Owner's manual

THANK YOU FOR BUYING A WHIRLPOOL PRODUCT

In order t i let ist , pl
register your product on www.whirlpool.eu/ragister PLEASE SCAN THE QR CODE ON
YOUR APPLIANCE IN ORDERTO
iﬂi Before using the appliance carefully read the Safety REACH MORE INFORMATION

Instruction.

PRODUCT DESCRIPTION

1. Control panel

2. Circular heating element
(non-visible)

3. Identification plate
(do not remove)
4. Door
D Sm— 5. Upper heating element/grill
g RENERN R 6 . L i g ht
7. Turntable
CONTROL PANEL DESCRIPTION
........ 1 Q
< & i :
1 2 3 4 5 6 7
1. ON / OFF 3. FAVORITE 6. REMOTE CONTROL
For switching the oven on and off. For retrieving up the list of your To enable use of the 6t" Sense Live
2. HOME favorite functions. Whirlpool app.
For gaining quick access to the 4. DISPLAY 7. CANCEL
main menu. 5.TOOLS To stop any oven function except
To choose from several options the Clock, Kitchen Timer and
and also change the oven settings | Control Lock.
and preferences
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ACCESSORIES

TURNTABLE
Placed on its support, the glass
turntable can be used with all
cooking methods.
The turntable must always be used
as a base for other containers or
accessories, with the exception of the Baking tray.

TURNTABLE SUPPORT

Only use the support for the glass
turntable.

Do not rest other accessories on the
support.

CRISP PLATE

Only for use with the designated
functions.

The Crisp plate must always be
placed in the centre of the glass

turntable and can be pre-heated

when empty, using the special function for this purpose
only. Place the food directly on the Crisp plate.
HANDLE FOR CRISP PLATE

Useful for removing the hot Crisp
plate from the oven.

WIRE RACK

This allows you to place food closer
to the grill, for perfectly browning
l» your dish and allows an optimal air
\'J circulation.

It must be used as base for the crisp
plate in some “6' Sense Crisp Fry” functions.

Place the wire rack on the turntable, making sure that it
does not come into contact with other surfaces.

The number and the type of accessories may vary depending
on which model is purchased.

There are a number of accessories available on the
market. Before you buy, ensure they are suitable for
microwave use and resistant to oven temperatures.

Metallic containers for food or drink should never be
used during microwave cooking.

RECTANGULAR BAKING TRAY

Only use the baking tray with
functions that allow for convection
cooking; it must never be used in
combination with microwaves.

Insert the plate horizontally, resting
it on the rack in the cooking compartment.

Please note: You do not need to remove the turntable and its
support when using the baking tray.

STEAMER

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
3 tight 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 glass turntable and
only use it with the appropriate cooking functions, or
with microwave function.

The steamer bottom has been designed also to be used
in combination with the special steam clean function.

.....

Other accessories that are not supplied can be purchased
separately from the After-sales Service.

Always ensure that foods and accessories do not
come into contact with the inside walls of the oven.

Always ensure that the turntable is able to turn freely
before starting the oven. Take care not to unseat the
turntable whilst inserting or removing other
accessories.
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COOKING FUNCTIONS

&D MANUAL FUNCTIONS

«  MICROWAVE
For quickly cooking and reheating food or drinks.

Power (W) Recommended for
900 Quickly reheating drinks or other foods with a high
water content.
750 Cooking vegetables.
650 Cooking meat and fish.
Cooking meaty sauces, or sauces containing cheese or
500 2 )
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.)
Reheat 2 cups 900 1-2
Reheat Mashed potatoes 1 kg 900 10-12
Defrost Minced Meat 500 g 160 15-16
Cook Sponge cake 750 7-8
Cook Egg custard 500 16-17
Cook Meat loaf 750 20-22
« 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.
Food

Leavened cake

Duration (min.)
7-10
8-10%

Hamburger
*Turn food halfway through cooking.

Required accessories: Crisp plate, handle for the Crisp plate
«  FORCED AIR

For cooking dishes in a way that achieves similar
results to using a conventional oven. The baking plate
or other cookware that is suitable for oven use can be
used to cook certain foods.

Food Temp. (°C) Duration (min.)
Soufflé 175 30-35
Cheese Cupcake 170 * 25-30
Cookies 175 * 12-18

* Preheat needed

Recommended accessories: Rectangular baking plate / Wire
rack

« FORCED AIR + MW

To prepare oven dishes in a short time. It is suggested
to use the rack in order to optimize the air circulation.

Food Power (W) | Temp. (°C) | Duration (min.)
Roasts 350 170 35-40
Meat Pie 160 180 25-35
Recommended accessories: Wire rack
« GRILL

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

Food Grill Level Duration (min.)
Toast High 5-6
Prawns Medium 18-22

Recommended accessories: Wire rack
« GRILL + MW

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

Food Power (W) | Grill Level | Duration (min.)
Potatoes gratin 650 Medium 20-22
Jacket Potatoes 650 High 10-12

Recommended accessories: Wire rack

« TURBO GRILL

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

cooking.
Food | Grill Level | Duration (min.)
Chicken Kebab | High | 25-35

Recommended accessories: Wire rack

- TURBO GRILL + MW

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

Food Power (W) | Grill Level | Duration (min.)
Cannelloni Frozen 650 High 20-25
Pork Chops 350 High 30-40

Recommended accessories: Wire rack

« FAST PREHEATING

For quickly preheating the oven before a cooking
cycle.

+ SPECIAL FUNCTIONS

» 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.
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&% 6™ SENSE FUNCTIONS

These enable all types of food to be cooked fully
automatically. To use at best this function, follow the
indications on the relative cooking table.

« 6™ SENSE DEFROST

For quickly defrosting various different types of food
simply by specifying their weight. Always place the food
directly on the glass turntable for best results.

CRISP BREAD DEFROST

This exclusive Whirlpool function allows you to defrost frozen
bread. Combining both Defrost and Crisp technologies, your
bread will taste and feel as if it were freshly baked. Use this
function to quickly defrost and heat frozen rolls, baguettes &
croissants. The Crisp Plate must be used in combination with
this function.

Food Weight
CRISP BREAD DEFROST@ 50-800g
MEAT 100 - 2000 g
POULTRY 100 - 3000 g
FISH 100-2000 g
VEGETABLE 100 - 2000 g
BREAD 100 - 2000 g

« 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.
Take out from packaging being careful to remove
any aluminium foil. At the end of reheating process,
leaving to stand for 1-2 minutes will always improve
the result, especially for frozen food.

Do not open the door during this function.
« 6" SENSE STEAM

For steam-cooking foods such as vegetables or fish,
using the steamer provided. The preparation phase
automatically generates steam, bringing the water
poured into the bottom of the steamer to the boil.
Timings for this phase may vary. The oven then
proceeds with steamcooking the food, according to the
time set.

Set 1- 4 minutes for soft vegetables such as broccoli and
leek or 4 - 8 minutes for harder vegetables such as
carrots and potatoes.

Do not open the door during this function.
Required accessories: Steamer

« 6™ SENSE CRISP FRY

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. It is possible fry a variety of preset foods,
either fresh or frozen.

Follow the following table to use the accessories as
indicated and obtain the best cooking results for each

type of food (fresh or frozens).

Food

Weight /
portions

BREADED FILLET FRY

Coat lightly in oil before cooking. Distribute evenly on
the crisp plate. Set plate on rack

100-500 g

MEATBALLS

Coat lightly in oil before cooking. Distribute evenly on
the crisp plate. Set plate on rack

200-800 g

FISH AND CHIPS
Distribute evenly on the crisp plate

1-3pt

BREADED SHRIMPS %
Distribute evenly on the crisp plate

100-500 g

BREADED CALAMARI RINGS *
Distribute evenly on the crisp plate

100-500 g

BREADED FISH STICK %
Distribute evenly on the crisp plate. Turn when prompted

100-500 g

POTATOES FRIED *
Distribute evenly on the crisp plate

200-500g

POTATOES FRIED

Peel and cut in stick. Soak in cold salted water for 30 min.
Dry with a towel and weight them. Brush with olive oil
(5%). Distribute on crisp plate. Set plate on rack. Turn
when prompt

200-500g

POTATOES CROQUETTES
Distribute evenly on the crisp plate

100-600 g

EGGPLANT

Chop, salt and let rest for 30 min. Wash, dry and weigh.
Brush with olive oil (5%). Distribute evenly on crisp plate.
Set plate on rack. Turn when prompted

200-600g

PEPPER

Slice, weight and brush with olive oil (5%). Distribute
evenly on crisp plate. Set plate on rack

200-500g

ZUCCHINI

Slice, weigh and brush with olive oil (5%). Distribute
evenly on crisp plate. Set plate on rack

200-500 g

HASH BROWNS

Peel and grind. Soak in cold salted water for 30 min. Dry
with a towel and weight them. Brush with olive oil (5%).
Distribute on crisp plate. Set plate on rack. Add and turn
when prompted

100-600 g

CHICKEN NUGGETS %
Distribute evenly on the crisp plate. Set plate on rack

200-600g

BREADED CHEESE %
Distribute evenly on the crisp plate. Set plate on rack

100-400 g

FELAFEL

Lightly grease the crisp plate. Add and turn food when
prompted

100-400 g

MIXED FRIED FISH %
Distribute evenly on the crisp plate

100-500 g

ONION RINGS %
Distribute evenly on the crisp plate. Set plate on rack

100-500 g
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HOW TO USE THE TOUCH DISPLAY

To scroll through a menu or a list:

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

To select or confirm:

Tap the screen to select the value or menu item

you require.

FIRST TIME USE

To go back to the previous screen:

Tap € .

To confirm a setting or go to the next screen:
Tap “SET” or “NEXT".

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

You will need to set the language and the time when

you switch on the appliance for the first time.

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

Cestina, Cesky Jazyk
Czech

4
Dansk
Danish
A\ 4
Deutsch
German
- Tap the language you require.
EA\VIKA
Greek, Modern
English i
English g v
Espariol

Spanish

Tapping < will take you back to the previous screen.

2. SETTING UP WIFI

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

« Tap“SETUP NOW" to set up the connection.

Setup WiFi now to automatically set the time,
date, and enable connectivity with your
smartphone.

If you skip, you can find the optional later in

your Tools menu.

Otherwise tap "SKIP" to connect your product later.

HOW TO SET UP THE CONNECTION

To use this feature you will need: A smartphone
or tablet and a wireless router connected to the
Internet.

Please use your smart device to check that your
home wireless network’s signal is strong close to the
appliance.

Minimum requirements.

Smart device: Android 4.3 (or higher) with a 1280x720 (or
higher) screen or iOS 8 (or higher).

Wireless router: 2.4Ghz WiFi b/g/n.
1. Download the 6t Sense Live app

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

2. Create an account

If you haven’t done so already, you'll need to create
an account. This will enable you to network your
appliances and also view and control them remotely.
3. Register your appliance

Follow the instructions in the app to register your
appliance. You will need the Smart Appliance
IDentifier (SAID) number to complete the registration
process. You can find its unique code the number on
the identification plate attached to the product.

4. Connect to WiFi

Follow the scan-to-connect setup procedure. The app
will guide you through the process of connecting
your appliance to the wireless network in your home.

If your router supports WPS 2.0 (or higher), select
“MANUALLY” then tap “WPS Setup”: Press the
WPS button on your wireless router to establish a
connection between the two products.

If necessary you can also connect the product
manually by using “Search for a network”.

The SAID code is used to synchronise a smart device with
your appliance.

MAC address is displayed for the WiFi module.

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

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

« Tap the relevant numbers to set the time.
« Tap“SET”to confirm.

Once you have set the time, you will need to set the
date.

« Tap the relevant numbers to set the date.
« Tap“SET”to confirm.

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

4. 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, ideally using the “Fast preheat
function.

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

n
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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
and 6" Sense Functions.

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

12:35

Manual Functions,;zi

6th Sense Functions

2min | +1min [ s20sec | O]

« Scroll up or down to explore the list.

Manual Functions

Microwave Crisp

Forced A Forced Air + MW

« Select the function you require by tapping it.

2. SET MANUAL FUNCTIONS

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

POWER / TEMPERATURE / GRILL LEVEL

+ Scroll through the suggested values and select the
onhe you require.

< Select a cook power level.

750 900"

In “Forced Air” function, you can tap »§ to activate
preheating.
DURATION

In microwave and microwave-combinated functions,

you always have to set a cook time.

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

Enter the microwave time.

« Tap “NEXT"to confirm.
At the end of the cooking time, the cooking is

stopped automatically.

In not-microwave functions, you do not have to set
the cooking time if you want to manage cooking
manually.

« To start setting the duration, tap “Set Cook Time”".

{ Selectaforced air temperature.

75 180°18
cook Time

To cancel a set duration during cooking and so manage
manually the end of cooking, tap the duration value and then
select "STOP”.

3. SET 6" SENSE FUNCTIONS

The 6th Sense functions 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.

« Choose a cooking type from the list.

+ Select a function.

Functions are displayed by food categories in the 6 SENSE

FOOD menu (see relative tables) and by recipe features in the

LIFESTYLE menu.

« 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

Before starting a no-microwave function, you can
delay the cooking: The function will start at the time
you select in advance.

« Tap “DELAY”"to set the start time you require.

Forced Air

COOKING
INSTRUCTION:

For cooking different foods that .!‘
require the same cooking 2
temperature on several shelves

(maximum three) at the same

tine=Eiey ction can be

« Once you have set the required delay, tap “START
DELAY” 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.

To program a delayed cooking start time the oven preheating
phase must be disabled: The oven will reach the temperature
you required 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 ® .
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5. START THE FUNCTION

8. PAUSING COOKING

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

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

In microwave functions is provided a start protection.
The door must be opened and closed before starting
the function.

« Open the door.
- Place food inside the oven and close the door.
« Tap“START"

You can change the values that have been set at any time
during cooking by tapping the value you want to amend.

. Press to stop the active function at any time.
6. JET START

On Home Screen bottom there is a bar which shows
three different duration. Tap one of them to start
cooking with the microwave function set at full power
(900 W).

+ Open the door.
+ Place food inside the oven and close the door.
« Tap the cook time you want to cook.

25

Manual Functions

6th Sense Functions

Lzmin] oy in ] 0sec] O]
&

7. 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 that the oven

has reached the set temperature.

« Open the door.

+ Place the food in the oven.

« Close the door and tap “DONE”" 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.

- Tap »§ jcon to activate or deactivate preheating.
It will be set as a default option.

Some of the 6™ Sense functions will require to turn
the food during cooking. An audible signal will sound
and the displays shows the action must to be done.

« Open the door.

« Carry out the action prompted by the display.

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

Before cooking ends, the oven could prompt you to

check the food in the same way.

An audible signal will sound and the displays shows

the action must to be done.

« Check the food.

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

9. 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.

00:01 since ready

Forced air
Cooking
DONE

TIMER
COMPLETE

Y ®

. Tap (R to save it as a favorite.
. Tap @ to prolong the cooking.

10. FAVORITES

The Favorites feature stores the oven settings for your
favorite recipes.

The oven automatically detects the functions you use most
often. 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, you can tap (¥ to save
it as favorite. This will enable you to use it quickly in
the future, keeping the same settings. The display
allows you to save the function by indicating up to 4
favorite meals time including breakfast, lunch, snack
and dinner.

« Tap theicons to select at least one.

<1. Forced Air
Cavity Temp: 180 °C
Cook Time: 05:00
Preheat: Disabled

a%e

vd

« Tap“SAVE AS FAVORITE" to save the function.
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ONCE SAVED

Once you have saved functions as favorites, the main
screen will display the functions you have saved for
the current the time of day.

FOR YOU
‘ Manual @ DINNER SUGGESTION
GE Functions Pizza .
220, o

00:11:00

6th Sense
Functions
v

To view the favorite menu, press Q) : The functions
will be divided by different meal times and some
suggestions will be offered.

« Tap the meals icon to show the relevant lists.

<
Lun

Pizza

Looking for something else?
Check out the suggestion below.

h | h |
Tapping also enables you to view your history of most
recently used functions.

« Scroll through the prompted list.

- Tap the recipe or function you require.
- Tap“START” to activate the cooking.
CHANGING THE SETTINGS

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

+ Select the function you want to change.
« Tap“EDIT".
+ Select the attribute you want to change.

« Tap“NEXT": the display will show the new
attributes.

« Tap “SAVE"to confirm the changes.

In the favorite screen you can also delete functions
you have saved:

. Tap the § on the relevant function.
« Tap“REMOVE IT"

You can also change the time when the various meals
are shown:

. Press & .

. Select (3 “Preferences”.

« Select“Times and Dates".

« Tap“Your Meal Times".

« Scroll through the list and tap the relevant time.
« Tap the relevant meal to changeit.

Each time slot can be combined with one meal only.

11. TOOLS
Press & to open the “Tools” menu at any time.

This menu enables you to choose from several
options and also change the settings or preferences
for your product or the display.

© 00

Remote

Enable Turn Table

A

Kitchen Timer

REMOTE ENABLE
To enable use of the 6™ Sense Live Whirlpool app.

@ TURN TABLE

This option stops the rotation of turntable in order
to allow you to use large and squared microwave
proof containers that may not rotate freely inside the
product.

@ 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, shown at the top-

right corner of the screen.

To retrieve or changhe the kitchen timer:

.« Press & .

. Tap ©O.

An audible signal will sound and the display will

indicate once the timer has finished counting down

the selected time.

« Tap “DISMISS” to cancel the timer or set a new
timer duration.

« Tap“SET NEW TIMER” to set the timer again.

LIGHT
To switch on or off the oven lamp.

@SELF CLEAN

The action of the steam released during this special
cleaning cycle allows dirt and food residues to be
removed with ease. Pour a cup of drinking water into
the supplied steamer bottom (3) only or on a microwave
proof container and activate the function.

Required accessories: Steamer
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@MUTE

Tap icon to mute or unmute all the sounds and
alarms.

CONTROL LOCK

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

To activate the lock:

. Tapthe @ icon.

To deactivate the lock:

- Tap the display.

« Swipe up on the message shown.

Control Lock
The product is locked.

Swipe up to unlock.

E PREFERENCES
For changing several oven settings.

WI-FI

For changing settings or configuring a new home network.

INFO

For switching off “Store Demo Mode”, resetting the
product and obtaining further information about the
product.

10
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USEFUL TIPS

MICROWAVE COOKING

CAKES AND BREAD

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 glass drip tray. 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.

For cakes and bread products it is recommended to
use the “Forced Air” function. Alternatively, in order
to decrease the cooking times, the user can select
“Forced Air + MW", with the microwave power being
set to a value no greater than 160 W in order to
maintain the food products soft and fragrant.

With the “Forced Air” function, use dark metal cake
tins and always place them on the supply wire shelf.
Alternatively, the rectangular baking tray or other
cookware suitable for oven use can be utilized to
cook certain food items, such as biscuits or bread
rolls.

If using the “Forced Air + MW" function, only use
containers suitable for microwaves, and place them
on the supplied wire shelf.

To check whether the item you are baking is done,
insert a skewer into the centre: If it comes out clean,
the cake or bread is cooked.

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

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

If the base of the cake is soggy, lower the shelf and
sprinkle the bottom of the cake with breadcrumbs or
biscuit crumbs before adding the filling.

PIZZA

In order to obtain uniform cooking and a crispy
pizza base in just a short time, it is recommended

to use the “Crisp” function together with the special
supplied accessory.

Alternatively, for larger pizzas it is possible to use the
rectangular baking tray together with the “Forced
Air” function: in this case, pre-heat the oven to the
temperature of 200° C and distribute the mozzarella
on the pizza two-thirds of the way through the
cooking process.

MEAT AND FISH

In order to obtain perfect surface browning in just a
short period of time, while maintaining the inside of
the meat or fish soft and juicy, it is recommended to
use functions that combine the forced air function
with microwaves, like “Turbo grill + microwave” or
“Forced Air + microwave”.

In order to obtain the best possible cooking results,
set the microwave power level to the value of 350 W.

Whjr/lﬁool
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O COOKING TABLE

Food categories ¢ Accessories :  Quantity Cooking Info
o Lasagna =9, (1) . 4-10portions . Prepare according to your favorite recipe. Pour bechamel sauce on
w {é :Cannelloni ==+ ©400- 1500 g top and sprinckle with cheese to get perfect browning
Oa: : :
§ Q ilasagna % ¢ 500-1200g
% é : =7 ¢ Take out from packaging being careful to remove any aluminium
U & Cannelloni % | 400-1500g fol
: Set recommended cook time for rice. Add salted water and rice into
‘Rice . 100-400gee @ the steamer bottom and cover with lid. Use 2-3 cups of water for
: : : ‘ each cup of rice.
] : Add water and rice into the steamer bottom and cover with lid. Add
:RICE & PASTA ‘Rice Porridge 2 4 portions oe | milk when the oven prompts. For 2 portions use 75ml of rice, 200ml
; ‘ ‘ ‘ : of water and 300ml of milk.
: : : Set recommended cook time for the pasta. Add pasta when oven
‘Pasta 1 -4 portions o { prompts and cook covered. Use approximately 750ml of water for
; ; ; ; each 100g of pasta
Burahul Add salted water and cereal into the steamer bottom and cover
v ‘ 9 with lid. Use 2 cups of water for each cup of burghul
<< ;
= P Add salted water and cereal into the steamer bottom and cover
T iQuinoa L )
S : o with lid. Use 2 cups of water for each cup of quinoa
: (S}
:? Millet Add salted water and cereal into the steamer bottom and cover
= ‘ with lid. Use 3 cups of water for each cup of millet
<< ;
& iAmaranth : Add salted water and cereal into the steamer bottom and cover
S ‘ ‘ ‘ with lid. Use 3-4 cups of water for each cup of amaranth
& :SEEDS& : 100-4009 .
: : : : : Add salted water and cereal into the steamer bottom and cover
: CEREALS : Spelt : : : o
: ‘ ‘ ‘ ‘ with lid. Use 3-4 cups of water for each cup of spelt
Barle Add salted water and cereal into the steamer bottom and cover
y with lid. Use 3-4 cups of water for each cup of barley
Buckwheat Add salted water and cereal into the steamer bottom and cover
‘ with lid. Use 3 cups of water for each cup of buckwheat
Add salted water and cereal into the steamer bottom and cover
i Cous Cous N
; with lid. Use 2 cups of water for each cup of cous cous
Oat Porridge =% 1-2 portions oe Add salted water and oat flakes into a container with high edges,

mix and placing into the oven

% Frozen o Suggested quantity. Do not open door during cooking.

’ Whjr/lﬁool



Food categories

Roast Beef

Accessories Quantity

800- 1500 g

Roast Veal

Cooking Info

© Brush with oil and rub with salt and pepper. Season with garlic and

herbs as you prefer. At the end of cooking let rest for at least 15
minutes before carving

Brush with oil or melted butter. Rub with salt and pepper. At the
end of cooking let rest for at least 15 minutes before carving

Steak

2 - 6 pieces

Brush with oil and rosemary. Rub with salt and black pepper.
Distribute evenly on the grill rack

Hamburger

2 - 6 pieces

Brush with oil and sprinkle with salt before cooking

0-500¢

:Hamburger %

Lyghtly grease the crisp plate before preheating

Brush with oil or melted butter. Rub with salt and pepper. At the

Roast Pork 800-1500g end of cooking let rest for at least 15 minutes before carving
: L Brush with oil and rosemary. Rub with salt and black pepper.
: PORK Chops 2-6pieces ; Distribute evenly on the grill rack
: . ) ¢ Brush with oil and season as you prefer. Rub with salt and pepper.
Ribs 700-1200g Evenly distribuite in the crisp plate with the bone side downwards
Bacon 50-150g Evenly distribute in the crisp plate
; ;  Brush with oil or melted butter. Rub with salt, pepper and chopped
] :Roast Lamb 1000 - 1500 g garlic. At the end of cooking let rest for at least 15 minutes before
:LAMB : : D carving
: Cutlet 2-8 pieces Brush with oil and rub with saltraaCrLd pepper. Evenly distribuite on
"""""""""" . = _ Brush with oil and;é;s,on asyou prefer Rub with salt"éﬁr‘w“c'ﬁ pepper.
Roast Chicken £ 800-25009 Placing into the oven with the breast side up
< CHICKEN Chicken Pieces 400 -1200g Brush with oil and seiaston aiﬁ/?# prﬁfer..?ednly distribute in the crisp
s : @ plate wi e skin side down
i Chicken Fillets / ) )
300 - 1000g Lyghtly grease the crisp plate before preheating

‘Breast

= : Brush with oil or melted butter. Rub with salt, pepper, and paprika.
: < f8l ) _ :
DUCK ; Roast Duck Y+ m 800-2000g Placing into the oven with the breast side down
. ) : Brush with oil and season as you prefer. Evenly distribute in the crisp
Duck Pieces o 400-1400g plate with the skin side down
Chicken Fillets — : ;
N i 300-800goe ! Distribute evenly in the steam grid
:STEAMED Turkey Fillets : :
MEAT o ) © Add hot dog in the steamer bottom and cover with water. Cook
‘Hot Dog [ i 4-8piecesoe
: : : uncovered
Meat Loaf F 4-8 portions Prepare a.ccordlng to your fayonte recipe gnd shape into a loaf
; container pushing to avoid the formation of air pockets
Prepare a meat gravy mixture for 6-9 individual serve pie tins. Line
: Meat Pie + 1 batch ¢ the greased cake tin with shortcrust pastry, fill with the meat gravy
: : and close with a pouf pastry lid
: Kebab m 400-1200g Brush with oil and flavor with heris. Distribute evenly on the grill
: MEAT DISHES rac
j Breaded Fillet Fry @ + m 100-5009 Brush with oil. Distribute evenly in the crisp plate
) Lyghtly grease the crisp plate before preheating. Pierce the
Sausages & Wurstel @ 200-8009 sausages with a fork to prevent bursting
Prepare according to your favorite recipe and shape it into balls
‘Meatballs @ + m 200-800g with approximate weight of 30-40g each. Brush with oil. Distribute

evenly in the crisp plate

o o5 Uy D) — )
ACCESSORIES | paw/Oven proof Steamer Steamer Steamer Wire rack Rectangular Crisp Plate
container (Complete) (Bottom + Lid) (bottom) baking plate P
13
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FISH & SEAFOOD

% Frozen ©* Suggested quantity. Do not open door during cooking.

Food categories

:WHOLE FISH

:STEAMED
CFILLETS &
:STEAKS

{FISH GRATIN

:STEAMED
: SEAFOOD

 FRIED FISH &
{SEAFOOD

Accessories Quantity : Cooking Info

‘Roasted Whole Fish 600-1200g
Brush with oil. Season with lemon juice, garlic and parsley
i Steamed Whole Fish U 600 - 1200 g

Tuna Steak

Salmon Steak

Swordfish Steak

Seabass Fillet S o ) )

—J 300-800goe Distribute evenly in the steam grid

Seabream Fillet

Other Fillet

Trout Fillet

Other Steak
:Fish Gratin + m 500-1200g Cover with breadcrumbs and sprinkle with butter curls
Fish Gratin % =P 600- 1200 Take out from packaging bemgfcc)ireful to remove any aluminium
— e R o e e
:Scallops Wiy 1 -6 pieces Distribute evenly in the steam grid
Mussels @ 400-1000 g Season with oil, pepper, Iemmfjvrglclt and parsley before cooking.
Shrimps @ 100-600g Distribute evenly in the steam grid
. . ) . © Distribute evenly in the crisp plate alterning the fish fillets and the
Fish and Chips % 1-3 portions ootatoes
‘Breaded Shrimps %
Breaded Calamari
Rings % i © 100-5009g Distribute evenly in the crisp plate
‘Breaded Fish Stick % :
' Mixed Fried Fish %
Fish steak 300-800 g Lyghtly grease the crisp plate before preheating. Season fish steaks

with oil and cover with sesame seeds

14
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Food categories i Accessories Quantity : Cooking Info
Potatoes : 300 - 12009 %Cut in pieces, season with oil, salt and flavor with herbs before
5 i placing into the oven
Scoop out the vegetable and fill with a mixture of the vegetable
] : Stuffed Vegetables 'y 600-2200g :flesh itself, minced meat and shredded cheese. Season with garlic,
: : i salt and flavor with herbs as you prefer.
:ROASTED i ; g
:VEGETABLES | Vegetarian Burger % : ® 2-6pieces :Lyghtly grease the crisp plate
éJacket Potatoes F 200-1000g Brush thh oil or melted butter. Cut a Cross on top of the potato and
: i pour with source cream and your favorite topping.
) Cut in wedges, season with oil, salt and flavor with herbs before
Potato Wedges @ : 300-8009g placing into the oven
= : . “Slice and place into a large container. Season with salt, pepper and
i ~ ) ) 4. :
Potatoes + 6UR 4~ 10 portions i pour over cream. Spinkle cheese on top
Broccoli ¥ 600-1500g Cut in pieces and place into a large container. Season with salt,
3 Couliflowers ), m 600-1500g pepper and pour over cream. Spinkle cheese on top
: GRATIN
: VEGETABLES Peel and grind. Soak in cold salted water for 30 minutes. Dry with a
] ) towel and squeeze out any excess moisture. Season with salt, black
 Hash Browns @ 100-500g pepper, cayenne pepper, and paprika. Distribute evenly on greased
crisp plate
%) E : X . -
g Vegetable % <F 400-800 g éfT;l?e out from packaging being careful to remove any aluminium
=0 R H teerereteeseretdereessrrtraeeesesiraraetesasssrurtnaes erorureresasaranteteesstaeeeetraretesessrereeesesataeeeesrenteteeeieteneeeseraretesesbeneeteessntateeetseteteresrereresessrtranes
= : :
& Potatoes Pieces @ 300 - 1000 g o i Cut in pieces. Distribute evenly in the steamer bottom
(TN}
= Peas Y ¢ 200-500goe :Distribute evenly in the steam grid
Carrots
: Broccoli 200-500 goe :Cutin pieces. Distribute evenly in the steam grid
: STEAMED Couliflower
iVEGETABLES Asparagus 200-500 g oe Distribute evenly in the steam grid
Pumpkin D 200-500 g oe Cutin pieces. Distribute evenly in the steam grid
Brussel Sprout 200-500 g oe
: i Distribute evenly in the steam grid
iCorn on Cob i 300-1000go-e :
Peppers Cut in pieces. Distribute evenly in the steam grid
: 200-500goe i : g i J
Other Vegetables ; Distribute evenly in the steam grid
‘Peas %
Broccoli %
: STEAMED : % :
: FROZEN ‘Brussel Sprout —
; : N ¢ 300-800goe :Distribute evenly in the steam grid
EVEGETABLES Carrots % g
 Asparagus % 5
 Other Vegetables %
@ © s iy — o
ACCESSORIES | \w/Oven proof Steamer Steamer Steamer Wire rack Rectangular Criso Plate
container (Complete) (Bottom + Lid) (bottom) baking plate P
15



VEGETABLES

SALTY CAKES

BREAD

PIZZA

Food categories Accessories Quantity Cooking Info
Potatoes Fried % 200-5009g Distribute evenly in the crisp plate
‘ i Peel and cut in stick. Soak in cold salted water for 30 minutes. Wash,
: Potatoes Fried @ :200-5009 - dry and weight. Mix with oil, approximately 10g each 200g of dry
: ; i potatoes. Distribute evenly in the crisp plate
: Potatoes Croquettes 100-600g Distribute evenly in the crisp plate
gr/EICEEDTABLES ‘ Chop and soak in cold salted water for 30 minutes. Wash, dry and
:Egg Plant 200-600g - weigh. Mix with oil, approximately 10g for each 200g of dry
- eggplant. Distribute evenly in the crisp plate
SSlice, weigh and mix with oil, approximately 10g each 200g of dry
: : h - :
Pepper @ + m 200-5009 i pepper. Season with salt. Distribute evenly in the crisp plate
‘ Slice, weight and mix with oil, approximately 10g each 200g of dry
: Zucchini :200-5009 - zucchini. Season with salt and black pepper. Distribute evenly on
‘ ; ; : crisp plate
gQuiche Lorraine 1 batch Lm'e the crisp plat¢ with the pastry and pierce it with a fqu. Prepare
3 @ % quiche lorraine mixture considering a quantity for 8 portions
 Quiche Lorraine % - 200-800g éng;e out from packaging being careful to remove any aluminium
= Line a pie dish for 8-10 portions with a pastry and pierce it with a
: salty Cake + m 1 batch i fork. Fill the pastry according to your favorite recipe
: ‘ Prepare a mix of chopped vegetable. Sprinkle with oil and cook into
N . “a pan for 15-20 minutes. Let cool down. Add fresh cheese and
EVegetabIe Strudel @ 800-15009 i season with salt, balsamic vinegar and spices. Roll it into a pastry
: “and fold the external part
Rolls 1 batch Prepare dough according to your favorite recipe for a light bread.
; ; : Form to rolls before rise. Use the oven’s dedicated rise function
Rolls 1 batch éTake out from packaging. Evenly distribute on the baking plate
; Prepare dough according to your favorite recipe for a light bread.
: Sandwich Loaf in Tin — 1-2pieces :Forminto aloaf container before rise. Use the oven dedicated
: : function to rise
:Rolls Prebacked 1 batch Take out from packaging. Evenly distribute on the baking plate
éScones @ 1 batch Shape into one scone or in smaller pieces on greased crisp plate
:Rolls Canned R 1 batch Take out from packaging. Evenly distribute on the baking plate
Prepare a pizza dough based on 150ml water, 15g yeast, 200-225g
Pizza 2 -6 portions flour, oil and salt. Leave it to rise using the oven’s dedicated
P i function. Roll out the dough into a lightly greased baking plate. Add
: topping like tomatoes, mozzarella and ham
- Thin Pizza % 250-5009°* Take out from packaging being careful to remove any aluminium
‘Thick Pizza % L 300-800goe | fOl
: Chilled Pizza 200-500g :Take out from packaging. Evenly distribute in the crisp plate
Sponge Cake In Tin 1 batch Prepare a fatless sponge cake batter Qf 500-900g. Pour into lined
: and greased baking pan
: Fruit Rising Cake i Prepare a cake batter according to your favorite recipe by using
: RISING CAKES InTin 9 + 900-1900g : shraded or chopped-sliced fresh fruit. Pour into lined and greased
: : baking pan
: Choccolate Rising 600- 1200 Prepare a chocolate-cocoa cake batter according to your favorite

CAKES & PASTRIES

‘ Cake In Tin

% Frozen o Suggested quantity. Do not open door during cooking.

recipe. Pour into lined and greased baking pan

16
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Food categories i Accessories Quantity : Cooking Info
E ' . V Make a batch of 2509 flour, 100g salted butter, 100g sugar, 1 egg.
Cookies — 1 batch ¢ Flavor with fruit essence. Let cool down. Shape into 10-12 strips on
: greased baking plate
Make a batter of 250g flour, 150g butter, 100g sugar, 1 egg, 259
. cocoa powder, salt and baking powder. Add vanilla essence. Let
. Chocolate cookies @ 1 batch i cool down. Spread to reach 5mm thickness, shape as required and
evenly distribute in the crisp plate
. P o ! ) !
] Croissants % @ 1 batch Evenly distribute in the crisp plate. Let cool down before serving
PASTRIES & i Make a batch of 2 egg whites, 80g sugar and 100g desiccated
© “EILLED PIES  : Meringues — 1 batch ¢ coconut. Flavor with vanilla and almond essence. Shape into 20-24
= ‘ ‘ ‘ pieces on greased baking plate
= : :
Z i Line a pie dish with the pastry and sprinkle the bottom with bread
; - Fruit Filled Pie + 800-1500g | crumbs to absorb the juice from the fruit. Fill with chopped fresh
0 : : fruit mixed with sugar and cinnamon
ﬁ i Make a pastry of 180g flour, 125g butter and 1 egg. Line the crisp
= - Fruit Pie @ 1 batch . plate with the pastry and fill with 700-800g sliced fresh fruit mixed
: : with sugar and cinnamon
o . Take out from packaging being careful to remove any aluminium
Fruit Pie * © 300-800 ¢ o
) Prepare a batter for 16-18 pieces according to your favorite recipe
: Muffins ; 1 batch and fill in paper moulds. Evenly distribute on the baking plate
MUFFINS & . = ) . Prepare a soufflé mix with lemon, chocolate or fruit and pour into
:CUPCAKES soufflé + 03 2-6portions an ovenproof dish with high edge
E Prepare a mix for 12-15 pieces by using shredded soft cheese and
Cheese Cupcake ; 1 batch . diced bacon or ham. Fill in individual serve muffin tins.
Fruit Compote @ 300 - 800 mloe Peel and core the fruit. Cut in pieces and place in the steam grid
= o Remove the core and fill with marzipan or cinnamon, sugar and
E : Baked Apples & 4 -8 pieces butter
A o : Prepare according to your favorite recipe into a single container.
ol : Hot chocolate 'y 2 - 8 portions Flavor with vanilla or cinnamon. Add maize starch to increase
o ; density
Brownies 1 batch Prepare according to your favorite recipe. Spread batter on the
: ; baking plate covered with baking paper
Scrambled & 2 - 10 pieces Prepare according to your favorite recipe into a single container
 Bulls Eye @ 1 -6 pieces
. Lyghtly grease the crisp plate before preheating
8 : Omelette @ 1 batch
L
: Make a batch of 0,5 litre of milk, 4 egg yolks, 100g of sugar and 40g
] = ) of flour. Pour the milk into a container and placing into the oven.
Egg Custard -2 batch When the oven prompts gently pour the hot milk into the eggs
: . . yolks, flour and sugar mixture and continue the cooking
) ) o Always place the bag directly on the glass turntable. Pop only one
Popcorn 90-100g ‘ bag a time
Chicken Wings % © 300-600 g oe
"""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""" Distribute evenly in the crisp plate
Chicken Nuggets % €. Iy 200-600g
(Vs) PN N
~z H H . . . . s
U . ¢ Brush the cheese with a little oil before cooking. Distribute evenly
< :Breaded Cheese % © 100-400g In the Crisp plate
= . O sesfesessose Lo
) Lyghtly grease the crisp plate. Brush the felafel with oil before
Felafel © 100-400 g cooking
Onion Rings % €O (1) 100-500g
R S Distribute evenly in the crisp plate
Roasted Nuts @ 50-200g
@ @ o Ay — o
ACCESSORIES | \w/Oven proof Steamer Steamer Steamer Wire rack Rectangular Criso Plate
container (Complete) (Bottom + Lid) (bottom) baking plate :
17
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CLEANING

Make sure that the appliance has cooled down before Never use steam cleaning equipment.

carrying out any maintenance or cleaning.

INTERIOR AND EXTERIOR SURFACES

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

+ The grill does not need to be cleaned as the intense

- Clean the surfaces with a damp microfibre cloth. If they heat burns away any dirt. Use this function on a regular
are very dirty, add a few drops of pH-neutral detergent.  basis.

Finish off with a dry cloth.

« Clean the glass in the door with a suitable liquid

detergent.

« At regular intervals, or in case of spills, remove the
turntable and its support to clean the bottom of the

oven, removing all food residue.

ACCESSORIES

All accessories are dishwasher safe with the exception of
the Crisp plate.

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

« Activate the “Self Clean” function for an optimum cleaning.

cleaning of the internal surfaces.

18
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WIFI FAQs

Which WiFi protocols are supported?

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

Which settings need to be configured in the router
software?

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

Which Version of WPS is supported?

WPS 2.0 or higher. Check the router documentation.
Are there any differences between using a
smartphone (or tablet) with Android or iOS?

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

Can | use mobile 3G tethering instead of a router?

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

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

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

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

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

Where can | find the appliance’s MAC address?

Press @ then tap & WiFi or look on your appliance:
There is a label showing the SAID and MAC addresses.
The MAC address consists of a combination of
numbers and letters starting with “88:e7".

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

Use your smart device and the 6th Sense Live app to
check whether the appliance network is visible and
connected to the cloud.

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

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

How far should the router be from the oven?

Normally the WiFi signal is strong enough to cover

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

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

You can use specific devices to extend your home
WiFi coverage, such as access points, WiFi repeaters
and power line bridges (not provided with appliance).
How can I find out the name of and password for my
wireless network?

See the router documentation. There is usually

a sticker on the router showing the information
you need to reach the device setup page using a
connected device.

What can | do if my router is using the neighbourhood
WiFi channel?

Force the router to use your home WiFi channel.

What can | do if the display shows =" or the oven is
unable to make a stable provision to home router?

The appliance might have successfully connected to
the router, but it is not able to access the Internet. To
connect the appliance to the Internet, you will need

to check the router and/or carrier settings.

Router settings: NAT must be on, firewall and DHCP must be
properly configured. Password encryption supported: WEP,
WPAWPA2. To try a different encryption type, please refer to
the router manual.

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

How can | check whether data is being transmitted?
After setting up the network, switch the power off,
wait 20 seconds and then switch on the oven: Check
that the app is showing the Ul status of the appliance.
Select a cycle or another option and check its status
on the app.

Some settings take several seconds to appear in the app.

How can | change my Whirlpool account but keep my
appliances connected?

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

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

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

Problem i Possible cause : Solution

The oven is not EPower cut. Check for the presence of mains electrical power and

working .Disconnection from the ‘whether the oven is connected to the electricity supply.
) “mains. Turn off the oven and restart it to see if the fault persists.

The disblay shows : -Contact you nearest Client After-sales Service Centre

the Iettre)r”)llz” followed Oven failure ‘and state the number following the letter “F”. Press & ,

by a number or letter..

‘tap [@ "Info” and then select “Factory Reset”. All settings

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

ECooIing fan active.

-saved will be deleted.

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

The function does

not start.

The function is not
available in demo

mode.

. Demo mode is running.

%Press & , tap [@ "Info” and then select “Store Demo
‘Mode" to exit.

‘The The WiFi router is off.

‘The router settings have
.changed.

‘The wireless connections
‘does not reach the

The 2 icon is shown
on display.

‘appliance.
‘The oven is unable

:to establish a stable
‘connection to home
‘network.

. The connectivity is not
‘supported.

‘Check that the WiFi router is connected to the Internet.
:Check that the WiFi signal close to the appliance is
-strong.

‘Try to restart the router.

See the “WiFi FAQs” section.

If your home wireless network settings have changed,
_connect to the network: Press & , tap & "WiFi” and then
-select“Connect to Network".

The connectivity is
not supported.

§Remote operation is not
_permitted in your country.

.Check whether your country allows remote operation of
.electronic appliances before purchasing.

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

Using the QR code in your appliance
Visiting our website docs.whirlpool.eu

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

20
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Manuel du propriétaire

A

d'utiliser I'appareil.

Lisez attentivement les consignes de sécurité avant

MERCI D'AVOIR ACHETE UN PRODUIT WHIRLPOOL

Afin de profiter d'une assistance complete, veuillez
enregistrer votre appareil sur www.whirlpool.eu/register

VEUILLEZ SCANNER LE QR CODE
SUR VOTRE APPAREIL POUR
OBTENIR PLUS D'INFORMATIONS

DESCRIPTION DU PRODVUIT

DESCRIPTION DU PANNEAU DE COMMANDE

. Panneau de commande

. Elément chauffant rond
(invisible)

. Plaque signalétique

(ne pas enlever)

Porte

. Elément de chauffage

supérieur/grill

Eclairage

Plaque tournante

N

e Y -
0 : o
1 2 3 4 5 6 7
1. ON/OFF 3. FAVORI 6. TELECOMMANDE
Pour allumer ou éteindre le four. Pour récupérer la liste de vos Pour permettre I'utilisation
2. ACCUEIL fonctions favorites. de I'application 6% Sense Live

Pour accéder rapidement au menu
principal.

4. ECRAN
5. OUTILS

Pour choisir parmi plusieurs
options et également changer les
réglages et les préférences du four

Whirlpool.

7. ANNULATION

Pour arréter une fonction du four
excepté I'Horloge, la Minuterie
de cuisson et le Verrouillage des
commandes.

Whjr/lﬁool




ACCESSOIRES

PLAQUE TOURNANTE

Installée sur son support, la plaque

tournante en verre peut étre utilisée

avec toutes les méthodes de cuisson.

La plaque tournante doit toujours

étre utilisée comme base pour les
autres récipients ou accessoires, a I'exception de la
plaque de cuisson rectangulaire.

SUPPORT DE LA PLAQUE TOURNANTE

Utilisez le support uniquement pour
la plaque tournante en verre.

Ne placez pas d’autres accessoires
sur le support.

PLAT CRISP

Utiliser seulement avec les fonctions
désignées.

Le plat Crisp doit toujours étre placé
au centre du plateau rotatif en verre

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.
POIGNEE POUR LE PLAT CRISP

Utilisée pour retirer le plat Crisp
chaud du four.

RACK DE CABLE

Elle vous permet de placer les

aliments plus préts du grill, pour un

dorage parfait de vos plats et pour
\'J une circulation optimale de l'air.

Elle doit étre utilisée comme base
pour le plat crisp dans certaines fonctions « 6" Sense
Crisp Fry ».

Placez la grille métallique sur la plaque tournante en
vous assurant qu’elle ne touche pas aux autres surfaces
du compartiment.

<=

Le nombre et type d'accessoires peuvent varier selon le
modeéle acheté.

De nombreux accessoires sont disponibles sur le
marché. Avant d’en acheter un, assurez-vous qu’il est
adapté pour la cuisson au four a micro-ondes et qu'il
est résistant a la chaleur du four.

Les récipients métalliques pour les aliments et les
boissons ne devraient jamais étre utilisés pour la
cuisson au four a micro-ondes.

PLAQUE DE CUISSON RECTANGULAIRE

Utilisez la plaque de cuisson
uniquement avec les fonctions pour
la cuisson par convection; elle ne
doit jamais étre utilisée avec la
fonction four a micro-ondes.

Insérez la plaque a I'horizontale en la placant sur la grille
du compartiment de cuisson.

Veuillez noter : Vous n'avez pas besoin d'enlever la plaque
tournante et son support lorsque vous utilisez la plaque de
cuisson rectangulaire.

PANIER-VAPEUR

Pour cuire a la vapeur les

aliments comme le poisson ou

les légumes, placez-les dans le

panier (2) et versez de I'eau

potable (100 ml) dans la partie

3 inférieure du panier-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 cuiseur-vapeur (vous n‘avez pas
besoin du panier) et ajoutez la quantité d'eau potable
adéquate pour la quantité daliments a cuire..

Pour les meilleurs résultats, couvrez le panier-vapeur
avec le couvercle (1) fourni.

Placez toujours le panier-vapeur sur la plaque tournante
en verre et utilisez-le uniquement avec les fonctions de
cuisson compatibles ou avec les fonctions du four a
micro-ondes.

Le fond du cuiseur vapeur a été concu pour étre
également utilisé en combinaison avec la fonction de
nettoyage vapeur spéciale.

.....

.....

Pour les accessoires qui ne sont pas fournis, il est possible de
les acheter séparément aupres du Service apres-vente.

Toujours s'assurer que les aliments et les accessoires
ne touchent pas aux parois internes du four.

Toujours vous assurer que la plaque tournante peut
tourner librement avant de mettre I'appareil en
marche. Assurez-vous de ne pas déplacer la plaque
tournante lorsque vous insérez ou retirez des
accessoires.
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FONCTIONS DE CUISSON

@ FONCTIONS MANUELLES

«  FOUR A MICRO-ONDES

Pour rapidement cuire ou réchauffer des aliments ou des
breuvages.

Accessoires recommandés : Grille métallique
+ GRILL

Pour dorer, griller, et gratiner. Nous vous conseillons de
retourner les aliments durant la cuisson.

Puissance (W) Recommandée pour Aliments Niveau du Gril Durée (min)

900 Rapidement réchauffez les boissons ou les aliments Rotie Elevée 5-6
avec une forte teneur en eau. Crevettes Moyen 18-22

750 Cuisson de légumes. Accessoires recommandés : Grille métallique

650 Cuisson de la viande et du poisson. « GRIL+MO

Cuisson de sauces a la viande, ou les sauces contenant
500 du fromage ou des ceufs. Terminer la cuisson des patés
a laviande et les pates cuites.

Cuisson lente et délicate. Idéal pour faire fondre le

350 beurre ou le chocolat.
160 Décongélation des aliments surgelés ou ramollir le
beurre et le fromage.
90 Ramollir la creme glacée.
Action Aliments Puissance Durée (min)
(W)

Réchauffer 2 tasses 900 1-2
Réchauffer Purée 1 kg 900 10-12
Décongeler Viande émincée 500 g 160 15-16
Cuisson Génoise 750 7-8
Cuisson Creme anglaise 500 16-17
Cuisson Pain de viande 750 20-22
- 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.

Aliments Durée (min)
Gateau au levain 7-10
Hamburger 8-10%

*Tourner les aliments a mi-cuisson.
Accessoires nécessaires : Plat Crisp, poignée pour le plat Crisp
« AIRPULSE

Pour cuire des plats de facon a obtenir des résultats
comparables a la cuisson avec un four conventionnel. Vous
pouvez utiliser la plaque a patisserie ou d’autre plat de
cuisson résistant a la chaleur pour cuire certains aliments.

Aliments Temp. (°C) Durée (min)
Soufflé 175 30-35
Gateau au fromage 170 * 25-30
Biscuits 175 * 12-18

* Préchauffage nécessaire

Accessoires recommandés : Plague de cuisson rectangulaire,
grille métallique

« CHALEUR PULSEE+MICRO-ONDES

Pour préparer des plats en peu de temps. Nous vous
suggérons d'utiliser la grille afin d'optimiser la circulation
de l'air.

Aliments Pui(s\j:)nce Temp. (°C) Durée (min)
Rotis 350 170 35-40
Tourtiéere 160 180 25-35

Pour rapidement cuire et gratiner les plats en combinant les
fonctions de four a micro-ondes et grill.

Puissance | Niveau du

Aliments W) Gril Durée (min)
Gratin de pommes de terre 650 Moyen 20-22
Pommesdeterreentobe | g5y | fege | 10-12

Accessoires recommandés : Grille métallique

«  TURBOGRIL

Pour des résultats parfaits en combinant les fonctions grill et
convection. Nous vous conseillons de retourner les aliments
durant la cuisson.

Aliments |

Niveau du Gril | Durée (min)

Kebab de poulet ‘ Elevée ‘ 25-35

Accessoires recommandés : Grille métallique

« GRILTURBO + MO

Pour rapidement cuire et dorer vos aliments, combinez les
fonctions four a micro-ondes, grill, et chaleur pulsée.

. Puissance | Niveau du . .
Aliments W) Gril Durée (min)
Cannelloni congelés 650 Elevée 20-25
Cotelettes de porc 350 Elevée 30-40

Accessoires recommandés : Grille métallique

«  PRECHAUFFAGE RAPIDE
Pour chauffer rapidement le four avant un cycle de cuisson.

«  FONCTIONS SPECIALES

»  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.

th

6 FONCTIONS 6™ SENSE

lIs permettent de cuire tous les types d'aliments
totalement automatiquement. Pour obtenir le meilleur de
cette fonction, suivez les indications sur la table de cuisson
correspondante.

« DECONGELATION 6 SENSE

Pour rapidement décongeler différents types d'aliments en
précisant leur poids. Placez toujours les aliments directement sur
la plaque tournante en verre pour obtenir les meilleurs résultats.
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DECONGELER PAIN CRISP

Cette fonction exclusive Whirlpool 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.

Aliments Poids
DECONGELER PAIN CRIsP € 50-800 g
VIANDES 100 - 2000 g
VOLAILLE 100-3000 g
POISSON 100 - 2000 g
LEGUMES 100 - 2000 g
PAIN 100 - 2000 g

«  RECHAUFFAGE 6 SENSE

Pour réchauffer les repas préparés surgelés ou

a la température de la piéce. Le four détermine
automatiquement les réglages nécessaires pour les
meilleurs résultats, le plus rapidement possible. Disposez
les aliments sur un plat résistant a la chaleur et adapté

au four a micro-ondes. Sortez de I'emballage en veillant
a enlever les éventuelles feuilles d'aluminium. A la fin du
processus de réchauffage, laissez au repos 1-2 minutes
pour améliorer le résultat, en particulier pour les aliments
congelés.

N'ouvrez pas la porte pendant cette fonction.
« VAPEUR 6" SENSE

Pour la cuisson a la vapeur des aliments comme les légumes
ou le poisson en utilisant le panier-vapeur fourni. La phase de
préparation génére automatiquement de la vapeur, amenant
a ébullition I'eau versée au fond du panier-vapeur. La durée de
cette phase peut varier. Le four procede alors avec la cuisson a
la vapeur des aliments, selon le temps réglé.

Réglez 1- 4 minutes pour les légumes doux comme les
brocolis et les poireaux ou 4- 8 minutes pour les Iégumes plus
durs comme les carottes et les pommes de terre.

N'ouvrez pas la porte pendant cette fonction.
Accessoires nécessaires : Panier-vapeur

+ 6™ SENSE CRISP FRY

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. Il est possible de faire frire une variété
d'aliments prédéfinis, qu'ils soient frais ou congelés.
Suivez le tableau suivant pour utiliser les accessoires
comme indiqué et obtenir les meilleurs résultats de
cuisson pour chaque type d'aliment (frais ou congelé).

Aliments Poil:is /
portions
ESCALOPES PANEES
Revétir légerement d'huile avant la cuisson. Répartir
. . : ) 100-500¢
uniformément sur le plat crisp. Installer le plat sur une grille
métallique

Aliments

Poids /
portions

BOULETTES DE VIANDE

Revétir légerement d'huile avant la cuisson. Répartir
uniformément sur le plat crisp. Installer le plat sur une grille
métallique

200-800
9

POISSON-FRITES *
Répartir uniformément sur le plat crisp

1-3pt

CREVETTES PANEES
Répartir uniformément sur le plat crisp

100-500g

RONDELLES DE CALAMAR PANE ¢
Répartir uniformément sur le plat crisp

100-500 g

BATONNETS DE POISSON PANE %

Répartir uniformément sur le plat crisp. Retourner quand cela
vous est demandé

100-500 g

POMMES DE TERRE FRITES %
Répartir uniformément sur le plat crisp

200-500g

POMMES DE TERRE FRITES

Peler les pommes de terre et les couper en quartiers. Immerger
dans de l'eau froide salée pendant 30 min. Sécher avec un
torchon et peser. Enduisez d'huile d'olive avec un pinceau (5%).
Répartir sur le plat crisp. Installer le plat sur une grille
métallique. Retourner quand cela vous est demandé

200-500g

CROQUETTES DE POMMES DE TERRE
Répartir uniformément sur le plat crisp

100-600g

AUBERGINES

Couper, saler et laisser reposer pendant 30 mn. Laver, sécher et
peser. Enduisez d'huile d'olive avec un pinceau (5%). Répartir
uniformément sur le plat Crisp. Installer le plat sur une grille
métallique. Retourner quand cela vous est demandé

200-600g

PIMENT

Couper en tranches, peser et revétir d'huile d'olive avec un
pinceau (5%). Répartir uniformément sur le plat Crisp. Installer
le plat sur une grille métallique

200-500

COURGETTE

Couper en tranches, peser et revétir d'huile d'olive avec un
pinceau (5%). Répartir uniformément sur le plat Crisp. Installer
le plat sur une grille métallique

200-500g

PATATES RISSOLEES

Peler et hacher. Immerger dans de l'eau froide salée pendant
30 min. Sécher avec un torchon et peser. Enduisez d'huile
d'olive avec un pinceau (5%). Répartir sur le plat crisp. Installer
le plat sur une grille métallique. Ajouter et retourner quand
cela vous est demandé

100-600 g

NUGGETS DE POULET #*¢

Répartir uniformément sur le plat crisp. Installer le plat sur une
grille métallique

200-600g

FROMAGE PANE %

Répartir uniformément sur le plat crisp. Installer le plat sur une
grille métallique

100-400g

FALAFEL

Graissez Iégérement le plat a griller. Ajouter et retourner les
aliments quand cela vous est demandé

100-400g

FRITURE DE POISSONS #*¢
Répartir uniformément sur le plat crisp

100-500¢

RONDELLES D'OIGNON %

Répartir uniformément sur le plat crisp. Installer le plat sur une
grille métallique

100-500g
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COMMENT UTILISER LECRAN TACTILE

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.

' Pour sélectionner ou confirmer:

? Appuyez sur Iécran pour sélectionner la valeur ou
I'élément de menu que vous souhaitez.

PREMIERE UTILISATION

Pour revenir a l'écran précédent :

Appuyezsur < .

Pour confirmer un réglage ou passer a I'écran suivant :
Appuyez sur « REGLAGE » ou « SUIVANT ».

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 LA LANGUE

Vous devez régler la langue et I'heure lorsque vous allumez

I'appareil pour la premiére fois.

- Faites glisser a travers I'écran pour défiler a travers la
liste de langues disponibles.

Cestina, Cesky Jazyk
Czech

Dansk
Danish

Deutsch
German

«  Appuyez sur la langue que vous souhaitez.

EA\VIKA
Greek, Modern

English
English

En appuyant sur € vous reviendrez a I'écran précédent.

Espariol
Spanish

2. CONFIGURATION WIFI

La fonction 6th Sense Live vous permet de faire
fonctionner le four a distance depuis un dispositif
mobile. Pour permettre de contréler I'appareil a distance,
vous devrez compléter le processus de connexion avec
succes en premier lieu. Ce processus est nécessaire pour
enregistrer votre appareil et le connecter a votre réseau
domestique.

+ Appuyez sur « CONFIGURER MAINTENANT » pour
paramétrer la connexion.

Réglage Wi-Fi

Réglez le Wifi maintenant pour configurer
I'heure, la date et permettre la connectivité
avec votre téléphone intelligent.

Sivous passez cette option, vous pouvez la
retrouver plus tard dans le menu Outils.

Autrement, appuyez sur « IGNORER » pour connecter votre
produit ultérieurement.

COMMENT PARAMETRER LA CONNEXION

Pour utiliser cette fonction, vous aurez besoin : d'un
smartphone ou d'une tablette et d'un routeur sans fil
connecté a Internet.

Merci d'utiliser votre dispositif intelligent pour vérifier que
le signal de votre réseau sans fil domestique est fort pres
de l'appareil.

Conditions requises minimales.

Dispositif intelligent : Android 4.3 (ou plus) avec un écran
1280x720 (ou plus) ou iOS 8 (ou plus).

Routeur sans fil : 2,4 GHz Wi-Fi b/g/n.

1.Téléchargez I'application 6™ Sense Live

La premiére étape pour connecter votre appareil consiste
a télécharger l'application sur votre dispositif mobile.
L'application 6™ Sense Live vous guidera a travers toutes
les étapes énumérées ici. Vous pouvez télécharger
l'application 6™ Sense Live depuis I'APP Store ou le Google
Play Store.

2. Créer un compte

Sivous ne l'avez pas déja fait, vous devrez créer un compte.
Cela vous permettra de mettre en réseau vos appareils et
également de les visualiser et de les contrdler a distance.

3. Enregistrez votre appareil

Suivez les instructions dans 'application pour enregistrer
votre appareil. Vous aurez besoin du numéro d'identifiant
Smart Appliance (SAID) pour compléter le processus
d'enregistrement. Vous pouvez trouver son code unique
sur la plaque d'identification fixée au produit.

4. Connexion au Wi-Fi

Suivez la procédure de paramétrage de balayage

pour connexion. Lapplication vous guidera a travers le
processus de connexion de votre appareil au réseau sans fil
de votre domicile.

Si votre routeur prend en charge WPS 2.0 (ou plus),
sélectionnez « MANUEL », puis appuyez sur « Configuration
WPS » : Appuyez sur le bouton WPS sur votre routeur sans
fil, pour établir une connexion entre les deux produits.

Si nécessaire, vous pouvez également connecter le produit
manuellement en utilisant « Rechercher un réseau ».

Le code SAID est utilisé pour synchroniser un dispositif intelligent
a votre apparell.

L'adresse MAC est affichée pour le module Wi-Fi.

La procédure de connexion aura seulement besoin d'étre
réalisée a nouveau si vous changez les parametres de votre
routeur (par exemple le nom de réseau ou le mot de passe
ou le fournisseur de données).
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3. REGLAGE DE L'HEURE ET DE LA DATE

La connexion du four a votre réseau domestique réglera
I'heure et la date automatiquement. Autrement, vous
aurez besoin de les régler manuellement.

« 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.

Aprés une longue coupure de courant, vous devez a
nouveau régler I'heure et la date..

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 les cartons de protection ou les pellicules
transparentes du four, et enlevez les accessoires qui se
trouvent a l'intérieur.

Chauffer le four a 200 °C, idéalement en utilisant la fonction «
Préchauffage rapide ».

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 « Appuyez sur « SUIVANT » pour confirmer.
« Pour allumer le four, appuyez sur ou appuyez A la fin du temps de cuisson, la cuisson s'arréte
n'importe ou sur I'écran. automatiquement.
L'écran vous permet de choisir entre des Fonctions Dans les fonctions non-micro-ondes, vous n'avez pas
manuelles et 6" Sense. besoin de régler le temps de cuisson si vous souhaitez
- Appuyez sur la fonction principale dont vous avez gérer la cuisson manuellement.
besoin pour accéder au menu correspondant. + Pour commencer a régler la durée, appuyez sur « Régler
1238 le temps de cuisson ».

Fonctions manuellgs < Sélectionnez une température
d’air pulsé.
W, .
Fonctions 6th Sense 7 5 1 80 1 8

r2min | +1min [ s20sec | O]

« Faites défiler vers le haut ou vers le bas pour explorer la
liste.

H)temps de cuissol

Pour effacer une durée réglée pendant la cuisson et ainsi gérer
Fonctions manuelles manuellement la fin de la cuisson, appuyez sur la valeur de durée,
puis sélectionnez « ANNULATION ».

3. REGLAGE DES FONCTIONS 6" SENSE
Air Pulsé Air pulsé + MO Les fonctions 6th Sense vous permettent de préparer une
grande variété de plats, en choisissant a partir de ceux
indiqués dans la liste. La plupart des réglages de cuisson

Micro-ondes Crisp

. Sélectionnez la fonction dont vous avez besoin en sont automatiquement sélectionnées par l'appareil afin
appuyant dessus. d‘atteindre les meilleurs résultats.
2. REGLAGE DES FONCTIONS MANUELLES « Choisir un type de recette dans la liste.

- Sélectionner une fonction.

Les fonctions sont affichées par des catégories alimentaires dans
le menu « ALIMENTS 6™ SENSE (voir les tableaux correspondants)
et par fonctions des recettes dans le menu « LIFESTYLE ».

+ Une fois que vous avez sélectionné une fonction,

Apres avoir sélectionné la fonction désirée, vous pouvez
changer les réglages. L'écran indiquera les réglages qui
peuvent étre modifiés.

PUISSANCE / TEMPERATURE / NIVEAU DU GRIL

- Faites défiler a travers les valeurs suggérées et indiquez simplement la caractéristique de I'aliment
sélectionnez celle dont vous avez besoin. (quantité, poids, etc.) que vous souhaitez cuire pour
Sélectionnez le niveau de atteindre le résultat parfait.
Y 4. REGLER DEPART DIFFERE
' 5 0 9 O OW Avant de démarrer une fonction non-micro-ondes, vous
pouvez retarder la cuisson : La fonction démarrera a I'heure
Son que vous aurez sélectionnée au préalable.

« Appuyez sur « RETARD » pour régler I'heure de départ
souhaitée.

En fonction « Air pulsé » vous pouvez appuyer sur ®f pour
activer le prechauffage.
DUREE

X . X . X INSTRUCTIONS
En fonctions four a micro-ondes et four a micro-ondes DE CUISSON :
combiné, vous devez toujours régler une durée de cuisson. | Pourlacuisson simultanée sur e
. . ) ) plusieurs niveaux (trois Fa
« Appuyez sur les chiffres pertinents pour régler la durée maximum) de différents aliments
H . négcassitant la méme température
de cuisson dont vous avez besoin. A2 wwette fonction permet

{Saisir le temps du four a micro-ondes.

+ Une fois que vous avez réglé le temps différé requis,
appuyez sur « ACTIVER MISE EN MARCHE DIFFEREE »
pour lancer 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.
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Pour programmer une heure de début de cuisson retardée, la
phase de préchauffage du four doit étre désactivée : Le four
atteindra la température désirée progressivement, ce qui signifie
que les temps de cuisson seront Iégerement plus longs que ceux
indiqué dans le tableau de cuisson.

« Pour activer la fonction immédiatement et annuler le
temps de départ différé programmé, appuyez sur ® .

5. DEMARRER LA FONCTION

- Une fois que vous avez configuré les réglages, appuyez
sur « DEBUT » pour activer la fonction.

Sile four est chaud et que la fonction nécessite une température

maximale spécifique, un message apparaltra sur lécran.

En fonctions four a micro-ondes, une protection au

démarrage est prévue. La porte doit étre ouverte et fermée

avant de démarrer la fonction.

« Ouvrezla porte.

+ Placezles aliments dans le four et fermez la porte.

- Appuyez sur « DEBUT »,

Vous pouvez changer les valeurs qui ont été réglées a tout
moment pendant la cuisson en appuyant sur la valeur que vous
voulez modifier.

« Appuyez sur pour arréter la fonction active a tout
moment.

6. JET START

Dans le bas de I'écran d'accueil, se trouve une barre qui
montre trois durées différentes. Appuyez sur l'une d'elles
pour démarrer la cuisson avec la fonction micro-ondes réglée
a pleine puissance (900 W).

« Ouvrezla porte.

+ Placezles aliments dans le four et fermez la porte.

« Appuyez sur la durée de cuisson que vous voulez cuire.

12:35

Fonctions manuelles

Fonctions 6th Sense

wm

7. PRECHAUFFAGE

Si elle a été précédemment activée, une fois que la
fonction a démarré, I'écran indique I'état de la phase de
préchauffage.

Une fois que cette phase est terminée, un signal sonore
retentira et 'écran indiquera que le four a atteint la
température réglée.

« Ouvrezla porte.
« Enfournezle plat.

- Fermez la porte et appuyez sur « TERMINE » 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.
+ Appuyezsur l'icobne off pour activer ou désactiver
le préchauffage. Il sera réglé comme une option par
défaut.

8. PAUSE DE LA CUISSON

Certaines fonctions 6" Sense nécessiteront de tourner les
aliments pendant la cuisson. Un signal sonore retentira et
I'écran affichera I'action a effectuer.

+ OQuvrezla porte.
- Effectuez I'action demandée sur I'écran.

- Fermez la porte, puis appuyez sur « TERMINE » pour
reprendre la cuisson.

Avant la fin de la cuisson, le four pourrait vous demander
de vérifier les aliments de la méme facon.

Un signal sonore retentira et 'écran affichera 'action a
effectuer.

- Vérifiez les aliments.

- Fermez la porte, puis appuyez sur « TERMINE » pour
reprendre la cuisson.

9. 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 favori.

00:01 depuis prét

MINUTERIE
COMPLET

®

« Appuyez sur G pour l'enregistrer comme favori.
« Appuyez sur ® pour prolonger la cuisson.

10. FAVORIS

La fonction Favoris stocke les réglages du four pour vos
recettes favorites.

Le four détecte automatiquement les fonctions que vous utilisez
le plus souvent. 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, vous pouvez

appuyer sur Q¥ pour l'enregistrer en tant que favori.

Cela vous permettra de I'utiliser rapidement a l'avenir,

en conservant les mémes réglages. L'écran vous permet

d'enregistrer la fonction en indiquant jusqu'a 4 heures

favorites de repas, y compris le petit-déjeuner, le déjeuner,

le golter et le diner.

« Appuyez sur les icones pour en sélectionner au moins
une.
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<1. Air Pulsé
Temp. cavité: 180 °C
Durée de Cuisson : 05:00

Préchauffage : Désactivé

+ Appuyez sur « FAVORI » pour enregistrer la fonction.
UNE FOIS ENREGISTREE

Une fois que vous avez enregistré les fonctions comme
favoris, I'écran principal affichera les fonctions que vous
avez choisies pour I'heure du jour effective.

POUR VOUS
. e SUGGESTION DE
@ Fonctions 2
manuelles "

Fonctions
6th Sense

Pour visualiser le menu favoris, appuyez sur QD : Les

fonctions seront divisées par différentes heures de repas et

certaines suggestions seront proposées.

+ Appuyez sur l'icone des repas pour indiquer les listes
correspondantes.

Vous cherchez autre chose ?
Regardez la suggestion ci-dessous.

b | b |
En appuyant sur , Vous pouvez visualiser I'historique des
fonctions les plus récemment utilisées..

- Faites défiler a travers la liste demandée.

« Appuyez sur la recette ou la fonction dont vous avez
besoin.

- Appuyez sur « DEBUT » pour activer la cuisson.
CHANGER LES REGLAGES

Sur '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 « EDITER ».
« Sélectionnez l'attribut que vous voulez modifier.

+ Appuyez sur « SUIVANT » : L'écran affichera les
nouveaux attributs.

« Appuyez sur « SAUVEGARDER » pour confirmer vos
changements.

Sur I'écran Favoris, vous pouvez également effacer des
fonctions que vous avez enregistrées :

- Appuyez sur @ sur lafonction pertinente.

« Appuyez sur « LENLEVER ».

Vous pouvez également changer I'heure quand les
différents repas sont indiqués :

. Appuyezsur & .

. Sélectionnez 3 «Préférences.
. Sélectionnez « Heures et dates ».
+ Appuyez sur «Vos heures de repas ».

« Défilez a travers la liste et appuyez sur I'heure
correspondante.

« Appuyez sur le repas pertinent pour le modifier.

Chaque créneau de temps peut étre combiné avec un repas
uniguement.

11. OUTILS

Appuyez sur & pour ouvrir le menu « Outils » & 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.

®© 0o

Activation
a distance

Minuterie de

Plateau rotatif cuisson

ACTIVATION A DISTANCE

Pour permettre |'utilisation de I'application 6™ Sense Live
Whirlpool.

@ PLATEAU ROTATIF

Cette option arréte la rotation du plateau rotatif afin de
vous permettre d'utiliser des récipients de grande taille et
carrés résistants au four a micro-ondes qui ne peuvent pas
tourner librement a l'intérieur du produit.

@ 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 l'angle supérieur
droit de l'écran.

Pour reprendre ou modifier la minuterie de cuisson :

« Appuyezsur & .

- Appuyezsur @ .

Un signal sonore se fait entendre et une indication apparait

a l'écran lorsque la minuterie a terminé le compte a
rebours.

« Appuyez sur « REJETER » pour effacer la minuterie ou
régler une nouvelle durée.

«  Appuyez sur « REGLER NOUVELLE MINUTERIE » pour
régler a nouveau la minuterie.
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ECLAIRAGE
Pour allumer ou éteindre 'ampoule du four.

@ AUTONETTOYAGE

L'action de la vapeur libérée pendant ce cycle de nettoyage
spécial permet d'enlever facilement la saleté et les résidus
alimentaires. Verser une tasse d'eau potable dans le fond du
cuiseur vapeur fourni (3) uniquement sur un récipient micro-
ondes et activer la fonction.

ssoires nécessaires : Cuiseur vapeur
MUTE

Appuyez sur I'icone pour couper le son ou rallumer le son
de tous les fonctions et alarmes.

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 activer le verrouillage :

. Appuyezsurlicéne @ .

Pour désactiver le verrouillage :

« Appuyez sur l'écran.

- Faites glisser le message indiqué vers le haut.

Verrouillage des
commandes

Le produit est verrouillé.
Faire glisser pour déverrouillgr.

E PREFERENCES
Pour modifier plusieurs réglages du four.

WI—FI

Pour modifier des réglages ou configurer un nouveau réseau
domestique.

INFOS

Pour éteindre « Conserver le mode Démo », réinitialiser le
produit et obtenir d'autres informations sur le produit.
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CONSEILS UTILES

CUIRE AU MICRO-ONDES

GATEAUX ET PAIN

Les micro-ondes ne pénétrent les aliments que
jusqu'a une certaine profondeur, donc lors de la
cuisson de plusieurs aliments a la fois, espacez-les
autant que possible pour permettre d'exposer la plus
grande superficie possible aux micro-ondes.

Les petits morceaux cuisent plus rapidement que les
gros: Pour une cuisson uniforme, coupez les aliments
en morceaux de taille équivalente.

La plupart des aliments continueront de cuire apres
que le four a micro-ondes a fini de les cuire. Laissez
par conséquent toujours reposer les aliments de
facon a terminer la cuisson.

Enlevez les fermetures métalliques des sachets en
papier ou en plastique avant de les placer dans le
four a micro-ondes.

La pellicule plastique doit étre perforée avec une
fourchette pour diminuer la pression et éviter une
explosion causée par I'accumulation de vapeur lors
de la cuisson.

LIQUIDES

Les liquides peuvent chauffer au-dela du point
d'ébullition sans générer de bulles visibles. Cela
pourrait provoquer des débordements soudains de
liquides chauds. Pour éviter cela, évitez d'utiliser

des récipients a goulot étroit, agitez le liquide avant
de mettre le récipient dans le four a micro-ondes et
laissez une petite cuillere immergée dans le récipient.

Une fois le liquide chauffé, remuez-le une nouvelle
fois avant de le sortir prudemment du four a micro-
ondes.

SURGELE

Pour des résultats optimum, nous recommandons de
dégeler les aliments directement sur le bac collecteur
en verre. Si nécessaire, il est possible d'utiliser un
récipient en plastique léger, adapté au four a micro-
ondes.

Les aliments bouillis, les rago(ts et les sauces a base
de viande se décongélent mieux s'ils sont remués
durant la décongélation. Séparez les morceaux deés
qu'ils commencent a se décongeler : les portions
séparées décongelent plus rapidement.

NOURRITURE POUR BEBES

Lorsque vous réchauffez des aliments ou liquides
dans un petit pot pour bébé ou un biberon, agitez
toujours et vérifiez la température avant de servir.
Vous assurez ainsi une bonne répartition de la chaleur
et évitez les risques de brllure ou d'ébouillantage.
Assurez-vous que le couvercle du récipient ou la
tétine du biberon sont enlevés avant de le réchauffer.

Pour la patisserie et la boulangerie, nous vous
conseillons d'utiliser la fonction « Air pulsé ». Sinon,
pour diminuer les temps de cuisson, vous pouvez
sélectionner « Air pulsé + MO », avec la puissance du
four a micro-ondes réglée a une valeur inférieure a
160W dans le but de conserver la tendreté et saveur
des aliments.

Avec la fonction « Air pulsé », utilisez des moules a
gateaux en métal noir et placez-les toujours sur la
grille.

Une plaque de cuisson rectangulaire un plat de
cuisson allant au four peuvent aussi étre utilisés pour
cuire certains aliments, comme les biscuits ou les
petits pains.

Si vous utilisez la fonction « Air pulsé + MO », utilisez
uniquement des récipients allant au four a micro-
ondes, et placez-les sur la grille métallique.

Pour vérifier si le gateau ou le pain est prét, insérez
un batonnet de bois au centre : S'il est propre lorsque
vous le retirez, le gateau ou le pain est cuit.

Si vous utilisez des moules antiadhésifs, ne beurrez
pas les bords ; le gateau pourrait ne pas lever de
maniére homogene sur les bords.

Si le gateau « retombe » durant la cuisson,
sélectionnez une température inférieure la fois
suivante. Vous pouvez également réduire la quantité
de liquide ou mélanger la pate plus délicatement.

Si le fond du gateau est trop humide, abaissez la grille
et saupoudrez le fond avec de la chapelure ou des
biscuits émiettés avant d'ajouter la garniture.

PIZZA

Pour obtenir une cuisson uniforme et une crolte

de pizza croustillante en peu de temps, nous vous
conseillons d'utiliser la fonction « Dynamic Crisp »
avec l'accessoire spécial fourni.

En variante, pour des pizzas plus grandes, il est
possible d'utiliser le plateau de cuisson rectangulaire
avec la fonction « Air pulsé » : dans ce cas, préchauffez
le four a une température de 200° C et étendre le
fromage mozzarella sur la pizza au deux tiers de la
cuisson.

VIANDES ET POISSONS

Afin d'obtenir un brunissage parfait en surface en

un trés court laps de temps, tout en maintenant
I'intérieur de la viande ou du poisson moelleux et
juteux, il est recommandé d'utiliser des fonctions qui
combinent la fonction air pulsé avec les micro-ondes,
comme le « Turbogril + micro-ondes » ou « Air pulsé +
micro-ondes ».

Pour obtenir les meilleurs résultats de cuisson, réglez
le niveau de puissance du four a micro-ondes a 350 W.
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O TABLEAU DE CUISSON

Catégories d'aliments i Accessoires i  Quantité Info cuisson

Lasagnes 4310 portions | Préparer selon votre recette préférée. Verser de la sauce béchamel
: : @ +m ¢ surle haut et répandre du fromage pour obtenir un brunissage

: Cannelloni . 400-1500g parfait

RAGOUT ET PATES
AU FOUR

i Lasagnes % § T - 00-12009 . Sortez de I'emballage en veillant & enlever les éventuelles feuilles

 Cannelloni¥ 400-1500 g dialuminium

i Réglez le temps de cuisson recommandé pour le riz. Ajoutez I'eau
Riz 100-400goe © salée et lerizdansla partie du fond du cuiseur vapeur et couvrez
i avec un couvercle. Utilisez 2-3 tasses d'eau pour chaque tasse de riz.

Ajoutez I'eau et le riz dans la partie du fond du cuiseur vapeur et

4 . . . ) couvrez avec un couvercle. Ajoutez du lait quand le four le
RIZET PATES : Riz au lait : . 2a4portionsoe i demande. Pour 2 portions, utiliser 75 ml de riz, 200 ml d'eau et 300
‘ ml de lait.

: ‘ ‘ Réglez le temps de cuisson recommandé pour les pates. Ajoutez les
: Pates i Ta4 portionsoe : pates quand le four vous y invite, puis couvrez pendant la cuisson.
; : : : Utilisez environ 750 ml d'eau pour 100 g de pates

: : : i Ajoutez de l'eau salée et des céréales dans la partie du fond du
:Boulgour : : ¢ cuiseur vapeur et couvrez avec un couvercle. Utilisez 2 tasses d'eau
: : : : pour chaque tasse de boulgour

: ‘ ‘ i Ajoutez de l'eau salée et des céréales dans la partie du fond du
{Quinoa ‘ ‘ i cuiseur vapeur et couvrez avec un couvercle, Utilisez 2 tasses d'eau
: : : : pour chaque tasse de quinoa

i Ajoutez de I'eau salée et des céréales dans la partie du fond du
i cuiseur vapeur et couvrez avec un couvercle, Utilisez 3 tasses d'eau
: pour chaque tasse de millet

g

Millet

: ‘ ‘ i Ajoutez de l'eau salée et des céréales dans la partie du fond du
i Amarante ‘ ‘ i cuiseur vapeur et couvrez avec un couvercle. Utilisez 3-4 tasses
: : : : d'eau pour chaque tasse d'amarante

RIZ, PATES & CEREALES

: 3 ©100-400g
:GRAINES ET i Ajoutez de I'eau salée et des céréales dans la partie du fond du

: CEREA Epeautre ¢ cuiseur vapeur et couvrez avec un couvercle. Utilisez 3-4 tasses
: : : : : d'eau pour chaque tasse d'épeautre

: ‘ ‘ i Ajoutez de l'eau salée et des céréales dans la partie du fond du
{0Orge ‘ ‘ i cuiseur vapeur et couvrez avec un couvercle. Utilisez 3-4 tasses
: : : : d'eau pour chaque tasse d'orge

; ; ; i Ajoutez de I'eau salée et des céréales dans la partie du fond du
i Sarrasin ‘ ‘ i cuiseur vapeur et couvrez avec un couvercle, Utilisez 3 tasses d'eau
: : : : pour chaque tasse de sarrasin

: ‘ ; i Ajoutez de |'eau salée et des céréales dans la partie du fond du
iCouscous ‘ : ¢ cuiseur vapeur et couvrez avec un couvercle. Utilisez 2 tasses d'eau
: : : : pour chaque tasse de couscous

Ajoutez de l'eau salée et des flocons d'avoine dans un récipient a

' Gruau d'avoine &1 © 12 portions oe p o
: : : P : bords hauts, mélangez et insérez-le dans le four

% Congelés >* Quantité suggérée. N'ouvrez pas la porte pendant la cuisson.
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Catégories d'aliments

Roti de boeuf

i Accessoires Quantité : Info cuisson
. Appliquez de I'huile avec un pinceau et frottez avec du sel et du poivre.
i Assaisonnez avec de lail et des herbes selon vos goits. A la fin de la cuisson,
‘ laissez reposer pendant au moins 15 minutes avant de couper
=8 () 800-15009

%R(‘)ti de veau

Appliquez de 'huile ou du beurre fondu avec un pinceau. Frottez avec du sel
i etdupoivre. Alafin de la cuisson, laissez reposer pendant au moins 15

:BEUF : minutes avant de couper
Steak m -6 morceaux Appliquez de I'huﬂe avec un pinceau Qt aJouFez du rorarin. Frott,ez avec du
sel et du poivre noir. Répartissez uniformément sur la grille métallique
Hamburger @ 2 - 6 morceaux Saupoudrez de sel, et badigeonnez d'huile avant la cuisson
‘Hamburger# 100-5009 Graissez légerement le plat Crisp avant le préchauffage
* Appliquez de 'huile ou du beurre fondu avec un pinceau. Frottez avec du sel
:Roti de porc Ly m 800-1500g { etdupoivre.Alafinde la cuisson, laissez reposer pendant au moins 15
: : minutes avant de couper
F Cortelettes m 7 -6 morceaux Appliquez de I‘huﬂe avec un pinceau gt aJou,tez du rorarin. Frott/ez avec du
*PORC ; : seletdu poivre noir. Répartissez uniformément sur la grille métallique
E : * Appliquez de 'huile avec un pinceau et assaisonnez comme vous le préférez.
:Cotes @ 700-12009  Frottez avec du sel et du poivre. Répartissez uniformément dans le plat Crisp
: : avec le coté de l'os vers le bas
Bacon 50-150g Répartissez uniformément sur le plat crisp
; Appliquez de I'ile ou du beurre fondu avec un pinceau. Frottez avec du sel,
] :Agneau roti 1000 - 1500 g du poivre et de [ail haché. A la fin de la cuisson, laissez reposer pendant au
' AGNEAU ; =, m moins 15 minutes avant de couper
Cotelette 7 -8 morceaux Appliquez de | huﬂg avecun p\rjceau/et frottez avec'du sel et du poivre.
: : : Répartissez uniformément sur la grille
; Appliquez de I'huile avec un pinceau et assaisonnez comme vous le préférez.
7 ‘Poulet roti Sy © 800-2500g : Frottezavec du sel et du poivre. Insérez dans le four avec le cté poitrine vers
o ; : le haut
z :
S POULET Morceaux de poulet 400-1200g Applmugz del hg|le avec un pinceau et assaisonnez comme vous le préférez.
: ; : @ Répartissez uniformément dans le plat Crisp avec le coté peau vers le bas
E;c;llgtpe/Blanc de 300-1000g Graissez légerement le plat Crisp avant le préchauffage
Canard réti 9, m 800-2000g Appl\qgez deI'huile ou du bgurre fondu avec un pinceau. Frlotltez avec du sel,
CANARD ; i dupoivre et du paprika. Insérez dans le four avec le coté poitrine vers le bas
) Appliquez de I'huile avec un pinceau et assaisonnez comme vous le préférez.
Morceaux de canard - @ . 400-14009 ¢ Répartissez uniformément dans le plat Crisp avec le coté peau vers le bas
: Filets de poulet — o o
: : Wy ¢ 300-800goe Répartissez uniformément dans le plateau vapeur
: VIANDE CUITE ' Escalopes de dinde :
A LAVAPEUR : " 4 - 8 morceaux Ajoutez le hot dog dans le fond du cuiseur vapeur et couvrez avec de l'eau.
3 iHot dog (s i :
: : oe § Chauffer sans couvercle
Pain de viande P 4s portions Préparez selon votre rece/tt4e favorite et fagonnez dans ulnlmoule en poussant
: ; : pour éviter la formation de poches d'air
; Préparer un mélange de viande en sauce pour 6-9 moules individuels.
: Tourtiére =¥, m 1 fournée Revétir le moule a gateau graissé d'une pate découpée, garnir avec la viande
; en sauce et fermer avec un couvercle
f Kebab m 400-1200g Frottez avec de I'hU||e let aromatisez avec dgs h_erbes. Répartissez
'PLATS DE ; uniformément sur la grille métallique
:VIANDE i hui i “parti iformeé
: Escalopes panées @ N m 100-500g Appliquez de I'huile avec un pmceactiiSF;epamssez uniformément sur le plat
Saucisses et Wiirstel @ 200-800 g Graissez légerement le plat Crisp avant Ile 'prechéuffag(ye., Percez les saucisses
: avec une fourchette pour éviter qu'elles n'‘éclatent
; : Préparez selon votre recette favorite et faconnez en boules d'environ 30-40 g
‘Boulettes de viande + m i 200-800g : chacune. Appliquez de I'huile avec un pinceau. Répartissez uniformément
: ‘ sur le plat crisp
@ @ o A — o
ACCESSOIRES Récipient Cuiseur vapeur ~ Panier-vapeur Panier-vapeur Grille Plaque & patisserie Plat Cris
étanche Four/Mo (Complet) (Fond + couvercle) (fond) métallique rectangulaire P

Whj;lﬁool "’



POISSONS & FRUITS DE MER

i Accessoires : Quantité : Info cuisson
‘Poisson entier roti @ + m 600-1200g i . ) ] )
L . e : , Appliquez de I'huile avecun plynlceau. Assawpnnez avecdujus de
IF’ao\llsaslcc:enu(intler cuita ) . 600-1200g citron, de I'ail et du persil
. .I.f).g;[:ne o e e
Darne de saumon
Darne d'espadon
Filet de bar IS o . .
wJ 300 - 800 go-e Répartissez uniformément dans le plateau vapeur
Filet de daurade
Autres filets
Filet de truite
. Autre steak O
- Gratin de poisson =0, m 500-1200g : Couvrezavecde lachapelure et ajoutez des noisettes de beurre
%Gratin de poisson % ~F : 600- 1200 g . Sortezde I'emballage en vsviéllaunntqiémeunrlnever les éventuelles feuilles
Pétoncles @ 1 -6 morceaux Répartissez uniformément dans le plateau vapeur
%Moules @ 400-1000g Assaisonnez avec deal;grt;litlﬁa,cijigsc;ix-r?/\gltgrc]grec;n,de Iail et du persil
Crevettes @ 100-600 g Répartissez uniformément dans le plateau vapeur
Pmssonfn s s - 3pomons Répartissez uniformément dans le plat crisp en alternant les filets de

Catégories d'aliments

:POISSON
:ENTIER

{ESCALOPES ET
: STEAKS CUITS
:A LA VAPEUR

: GRATIN DE
:POISSON

:FRUITS DE
I MER CUITS A
: LA VAPEUR

:POISSON ET
: FRUITS DE
: MER FRITS

Crevettes panées %

‘Rondelles de
‘calamar pané %

Batonnets de
{poisson pané %

Friture de
‘poissons %

‘Poisson tranches

poisson et les pommes de terre

@ 100-5009

Répartissez uniformément sur le plat crisp

300-800¢

Graissez Iégerement le plat Crisp avant le préchauffage.
Assaisonnez les steaks de poisson avec de I'huile et couvrez avec
des graines de sésame

% Congelés >* Quantité suggérée. N'ouvrez pas la porte pendant la cuisson.
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Catégories d'aliments Accessoires Quantité : Info cuisson
 Pommes de terre 300-1200g Coupées en morceaux, assaisonnez avec de I'huile, du sel et des
5 i herbes avant de mettre au four
: Coupez les légumes et remplissez avec un mélange de chair du
: Légumes farcis 'y 600-2200g :légume lui-méme, de viande émincée et de fromage rapé.
: ; i Assaisonnez avec de I'ail, du sel et des herbes selon vos goUts.
: LEGUMES s () L L ,
‘ROTIS Burger végétarien % i 2 - 6 morceaux ;Gralssez légérement la plaque crisp
3 Appliquez de I'huile ou du beurre fondu avec un pinceau. Faites
iPommes de terreen = : : R
; : &y 200-1000g iune croix surle haut de la pomme de terre et versez avec la creme
irobe de chambre : ) )
; - et votre assaisonnement favori.
Pommes de terre en ) Coupées en quartiers, assaisonnez avec de I'huile, du sel et des
“quartier O . 300-800g : herbes avant de mettre au four
Pommes de terre =8, m 4310 portions Cogpez en tranches et pl@cez dans un grand récipient. Salez,
: ; i poivrez et versez de la creme. Parsemez de fromage
Brocoli S 600-1500g Coupez en morceaux et placez-les dans un grand récipient. Salez,
: %Choux—fleurs 600-1500 gpowrez et versez de la creme. Parsemez de fromage
éii#mléz Peler et hacher. Immergez dans de I'eau froide salée pendant 30
: : minutes. Séchez avec un torchon et pressez pour faire sortir
; i Patates rissolées ® 100-500g i I'humidité en exces. Assaisonnez avec du sel, du poivre noir, du
‘ ‘ poivre de Cayenne et du paprika. Répartissez uniformément sur le
i plat Crisp graissé
3 ~ ) Sortez de I'emballage en veillant a enlever les éventuelles feuilles
9 Légumes £E : 400-8009 “d'aluminium
L e S e — e
8 Pommes de terre en @ . 300-1000 goe - Co'upez en morceaux. Répartissez uniformément dans le fond du
A i morceaux ; | cuiseur-vapeur
— H H
i Petits pois @ 200 - 500 goe i Répartissez uniformément dans le plateau vapeur
Carottes
. Coupez en morceaux. Répartissez uniformément dans le plateau
Brocoli 200 - 500 go-e
: vapeur
T Choux-fleurs
: LEGUMES ; [ ) . .
“CUITS A LA i Asperges 200 - 500 goe : Répartissez uniformément dans le plateau vapeur
:VAPEUR - ) )
: Citrouille — 200-500gos Coupez en morceaux. Répartissez uniformément dans le plateau
: : Wiy i vapeur
Choux de Bruxelles i 200-500 goe ) ) ) )
P ; i Répartissez uniformément dans le plateau vapeur
:Epi de mais : 300-1000 goe :
. : Coupez en morceaux. Répartissez uniformément dans le plateau
i Piments i
: 200 - 500 go-e vapeur
Autres légumes | Répartissez uniformément dans le plateau vapeur
 Petits pois %
; Brocolis %
'LEGUMES  Chouxde ;
:SURGELESA | Bruxelles % D 300-800 goe | Répartissez uniformément dans le plateau vapeur
: LAVAPEUR ‘Carottes % ‘
i  Asperges %
Autres légumes %
@ @ o A — <
ACCESSOIRES Récipient Cuiseur vapeur ~ Panier-vapeur Panier-vapeur Grille Plaque & patisserie Plat Cris
étanche Four/Mo (Complet) (Fond + couvercle) (fond) métallique rectangulaire P
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Catégories d'aliments : Accessoires : Quantité : Info cuisson
3 ‘Pommes de terre R . . )
frites ¥ 200-5009 Répartissez uniformément sur le plat crisp
: Peler les pommes de terre et les couper en quartiers. Immergez dans
:Pommes de terre @ £ 200-500 de 'eau froide salée pendant 30 minutes. Lavez, séchez et pesez.
frites 9 i Mélangez avec de I'huile, environ 10 g tous les 200 g de pommes de
: terre séches. Répartissez uniformément sur le plat crisp
n o Croguettes de £100- 600 g Répartissez uniformément sur le plat crisp
L ipommes de terre : ‘
= :LEGUMES : : : i i : :
3 :FRITS i Hachez et immergez dans de l'eau froide salée pendant 30 minutes.
i :Aubergine £200-600g : Lavez, séchez et pesez. Mélangez avec de I'huile, environ 10 g tous les
: ; - 200 g d'aubergine seche. Répartissez uniformément sur le plat crisp
; Coupez en tranches, pesez et mélangez avec de I'huile, environ 10 g
:Piment @ + m :200-5009 “ tous les 200 g de poivron sec. Salez. Répartissez uniformément sur le
; - plat crisp
: : Coupez en tranches, pesez et mélangez avec de I'huile, environ 10 g
Courgette :200-5009 - tous les 200 g de courgettes seches. Salez et poivrez avec du poivre
‘ ; ; - noir. Répartir uniformément sur le plat Crisp
: ' Chemisez le plat crisp avec la pate et percez-la avec une fourchette.
:Quiche Lorraine 1fournée i Préparezle mélange a quiche lorraine en considérant une quantité
: @ : pour 8 portions
. . Sortez de I'emballage en veillant a enlever les éventuelles feuilles
@ Echhe Lorraine % i 200-800g - daluminium
— : :
< :_, . [~ . : Chemisez un plat a tarte pour 8-10 portions avec une pate et percez-la
2 f(E : ; N )
=< - Gateau salé ‘ + m I fournée ‘avec une fourchette. Remplissez la pate selon votre recette favorite
o) : ;
3 { Préparez un mélange de légumes hachés. Vaporisez d'huile et cuisez
= : . . L. .
& . N . : dans un moule pendant 15-20 minutes. Laissez refroidir. Ajoutez du
O Strudel aux légumes @ 800-15009 - fromage frais et assaisonnez avec du sel, du vinaigre balsamique et des
: épices. Roulez-le dans une pate et repliez la partie extérieure
; “ Préparez la pate en suivant votre recette habituelle de pain léger.
: Petits pains — 1fournée i Formezen petits pains avant la levée. Utilisez la fonction levée
: . . - spécifique du four
Petits pains % 1 fournée Sortez de I'emballage. Répartissez uniformément sur le plat de cuisson
‘ Préparez la pate en suivant votre recette habituelle de pain léger.
: Gateau de pain el ¢ 1-2morceaux : Formezdans un moule a cake avant qu'elle ne leve. Utilisez la fonction
z ‘ i levée spécifique du four
=  Petits pains précuits 1 fournée Sortez de I'emballage. Répartissez uniformément sur le plat de cuisson
S Scones @ fournée Faconnez en forme de scones ou en morceaux plus petits sur un plat
: crisp graissé
 Petits pains en boite — 1 fournée Sortez de I'emballage. Répartissez uniformément sur le plat de cuisson
i Préparez une pate a pizza basée sur 150 ml d'eau, 15 g de levure,
: 200225 g de farine, d'huile et de sel. Laissez-la lever en utilisant a
Pizza — 2 -6 portions i fonction spécifique du four. Roulez la pate dans un plate de cuisson
- ‘ légeérement huilé. Ajoutez des garnitures comme des tomates, de la
N i mozzarella et du jambon
a g, .
: Pizza fine % 250-5009® :Sortez de lemballage en veillant  enlever les éventuelles feuilles
o D) alumini
: Pizza épaisse % < 300 - 800 go* daluminium
 Pizza froide 200-500g :Sortez de l'emballage. Répartissez uniformément sur le plat crisp
F Génoise en moule 1 fournée Préparez une pate pour génoise sans gras de'S0,0—900g.Versez dansun
- : ; moule chemisé et graissé
[FERER : :
X! 4 P : i Préparez une pate a gateau selon votre recette préférée en utilisant des
D wi : GATEAUX i Gateau moelleux = P . . A L
wv H R H ~ - H .
< 2 MOELLEUX  aux fruits en moule + m 900 - 1900 g g fruits frais coupés en tranches ou rapes /\/ersez dans un moule chemisé
o= % : et graissé
o e Gateau moelleux au Préparez un mélange a gateau au chocolat selon votre recette
: : 600 - 1200 g L i
: chocolat en moule préférée. Versez dans un moule chemisé et graissé
% Congelés >* Quantité suggérée. N'ouvrez pas la porte pendant la cuisson.
16
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Categorles d'aliments i Accessoires Quantité Info cuisson
E . V Faltes une péte a partir de 250 g de farine, 100 g de beurre salé, 100 g de sucre,
Biscuits — 1 fournée 1 ceuf. Aromatisez avec de l'essence de fruit. Laissez refroidir. Faconnez en 10-12
; morceaux sur une lechefrite préalablement graissée
© Battez 250 g de farine, 150 g de beurre, 100 g de sucre, 1 ceuf, 25 g de poudre
L ) de cacao, du sel et de la levure. Ajoutez de l'essence de vanille. Laissez refroidir.
Biscuits au chocolat @ 1 fournée L . .
Répartissez pour atteindre une épaisseur de 5 mm, fagonnez comme
demandé et répartissez uniformément dans le plat crisp
] Croissants ¥ @ 1 fournée Répartissez uniformément sur le plat crisp. Laissez refroidir avant de servir
9N : PATISSERIES ‘ i Préparez la pate avec 2 blancs d'ceuf, 80 g de sucre et 100 g de noix de coco
= :ETTARTES : Meringues — Tfournée i desséchée. Aromatisez avec de la vanille et de l'essence damande. Fagonnez
§ : ‘ ‘ en 20-24 morceaux sur une lechefrite préalablement graissée
= Tarte farcie aux Chemisez un moule a tarte avec la pate et vaporisez le fond avec des miettes
& fruits + 800-1500g : de pain pourabsorberle jus des fruits. Remplissez avec des fruits frais hachés
; ‘ mélangés avec du sucre et de la cannelle
2 : Préparez la pate avec 180 g de farine, 125 g de beurre et un ceuf. Chemisez le
= : Tarte aux fruits @ 1 fournée plat crisp avec la péte et remplissez avec 700-800 g de fruits frais en tranches
= : mélangés avec du sucre et de la cannelle
Tarte aux fruits @ 300-800g : Sortezdelemballage en veillant a enlever les éventuelles feuilles d'aluminium
) . Préparez une préparation pour 16-18 morceaux selon votre recette favorite et
i Muffins s 1 fournée " e 8 , -
; ; remplissez des moules en papier. Répartissez uniformément sur le plat de cuisson
{ MUFFINS ET Soufflé . 2- 6 portions Preparez un soufflé avec dulac;tr(r)gfodn%| caflwlgﬁ?laaa %Ju?es fruits et versez dans un
: CUPCAKES patp
: ; Preparez un mélange pour 12-15 morceaux en utilisant du fromage mou rapé
. Gateau au fromage — 1 fournée et du bacon ou du jambon en morceaux. Remplissez dans des moules a
{ ; ; muffins individuels.
 Compote de fruits @ ' 300-800 mlos | Pelez et évidez les fru|ts‘Cou%ez—le.s en morceaux et placez-le dans le panier
; : U Cuiseur vapeur
i : Pommes au four &y : 438 morceaux | Evidezet remplissez de pate d'amandes ou de cannelle, de sucre et de beurre
[ :
A o i Préparez selon votre recette favorite dans un récipient unique. Aromatisez avec
g : Chocolat chaud & 2 -8 portions de la vanille ou de la cannelle. Ajoutez de lamidon de mais pour augmenter la
: densité
: . ) Préparer selon votre recette préférée. Disposez la pate sur la lechefrite
: Brownies — 1 fournée U
: recouverte de papier cuisson
Brouillés 2 - 10 morceaux Préparez selon votre recette favorite dans un récipient unique
: CEufs au plat €5 | 1-6morceaux
R : Graissez légerement le plat Crisp avant le préchauffage
5 :Omelette © 1 fournée
Y
Faites un lot de 0,5 litre de lait, 4 jaunes d'ceufs, 100 g de sucre et 40 g de farine.
E . = Versez le lait dans un récipient et placez-le dans le four. Quand le four le
Créme anglaise 1-2lot demande, versez lentement le lait chaud dans le mélange de jaunes d'ceufs,
. . de farine et de sucre et poursuivez la cuisson
Pop-corn ) 90-100goe Placez toujoursle sac directement sur la plaque tournante en verre. Placez un
: seul sachet a la fois
Ailes de poulet * @ 300 - 600 go-e
~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~ Répartissez uniformément sur le plat crisp
2 :Nuggets de poulet * ©+® 200-600g
5 i S O SO
= e . Appliquez un peu 'huile avec un pinceau sur le fromage avant la cuisson.
é Fromage pane * @ 100-4009 Répartissez uniformément sur le plat crisp
- = s St o
O ! ralafel @ 100-400 g Graissez légérement la plaque cnsp..Frottez le falafel avec de 'huile avant la
cuisson
Onion Rlngs *X"
~~~~~~~ Répartissez uniformément sur le plat crisp
Noix roties
@ @ w fm — o
ACCESSOIRES Récipient Cuiseur vapeur Panier-vapeur Panier-vapeur Grille Plaque a patisserie Plat Cris
étanche Four/Mo (Complet) (Fond + couvercle) (fond) métallique rectangulaire P
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NETTOYAGE

Assurez-vous que lI'appareil est froid avant de le
nettoyer ou effectuer des travaux d’entretien.

SURFACES INTERIEURES ET EXTERIEURES

« Nettoyez les surfaces a I'aide d'un chiffon en
microfibres humide. Si elles sont tres sales, ajoutez
qguelques gouttes de détergent a pH neutre. Essuyez
avec un chiffon sec.

+ Nettoyez le verre dans la porte avec un détergent
liquide approprié.

- Aintervalles réguliers, ou en cas d'éclaboussures,
enlevez la plaque tournante et son support pour
nettoyer la base du four pour enlever tous les résidus
d'aliment.

- Activez la fonction « Autonettoyage » pour un
nettoyage optimal des surfaces internes.

N’utilisez jamais un appareil de nettoyage a la
vapeur.

N’utilisez pas de laine d’acier, de tampons a récurer
abrasifs, ou des détergents abrasifs ou corrosifs, ils
pourraient endommager les surfaces de I'appareil.

« Le gril n'a pas besoin d'étre nettoyé, la chaleur intense
brale la saleté. Utilisez cette fonction de fagon réguliere.

ACCESSOIRES

Tous les accessoires conviennent au lave-vaisselle, sauf
pour le plat Crisp.

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.

18
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Faq Wifi

Quels protocoles WiFi sont pris en charge ?
L'adaptateur WiFi supporte du WiFi b/g/n pour les
pays européens.

Quels réglages doivent étre configurés dans le logiciel
du routeur ?

Les réglages suivants du routeur sont requis : 2,4 GHz
activés, WiFi b/g/n, DHCP et NAT activés.

Quelle version de WPS est prise en charge ?

WPS 2.0 ou plus. Vérifiez la documentation du
routeur.

Y-a-t-il des différences entre l'utilisation d’un
smartphone (ou d’une tablette) avec Android ou iOS ?

Vous pouvez utiliser n'importe quel systéme
d’exploitation, cela ne fait aucune différence.

Puis-je utiliser une connexion 3G mobile a la place
d’un routeur?

Oui, mais les services du cloud sont concus pour des
dispositifs connectés en permanence.

Comment puis-je vérifier si ma connexion Internet a
domicile fonctionne et si la fonctionnalité sans fil est
activée?

Vous pouvez rechercher votre réseau sur votre
dispositif intelligent. Désactivez les autres connexions
de données avant d’essayer.

Comment puis-je vérifier si I'lappareil est connecté a
mon réseau sans fil domestique ?

Accédez a la configuration de votre routeur (voir
manuel du routeur) et vérifiez si I'adresse MAC de
I'appareil est énumérée sur la page des dispositifs
sans fil connectés.

Ou puis-je trouver I'adresse MAC de l'appareil ?
Appuyez sur & puis appuyez sur & WiFi ou regardez
sur votre appareil : 1l y a une étiquette qui indiquent
le SAID et les adresses MAC. L'adresse MAC est
constituée d'une combinaison de chiffres et de lettres
commencant par « 88:e7 ».

Comment puis-je vérifier si la fonctionnalité sans fil de
I'appareil est activée ?

Utilisez votre dispositif intelligent et I'application 6th
Sense Live pour vérifier si le réseau de I'appareil est
visible et connecté au cloud.

Y-a-t-il quelque chose qui puisse empécher le signal
d’atteindre I'appareil ?

Vérifiez que les dispositifs que vous avez connectés
n'utilisez pas toute la largeur de bande disponible.
Assurez-vous que vos dispositifs activés Wi-Fi ne
dépassent pas le nombre maximum autorisé par le
routeur.

A quelle distance le routeur doit-il &tre du four ?

Normalement, le signal Wi-Fi est suffisamment
fort pour couvrir deux piéces, mais cela dépend
grandement du matériau dont sont faits les murs.
Vous pouvez vérifier la force du signal en placant
votre dispositif intelligent pres de I'appareil.

Que puis-je faire si ma connexion sans fil n'atteint pas
I'appareil ?

Vous pouvez utiliser des dispositifs spécifiques pour
étendre votre couverture Wi-Fi domestique, comme
les points d'acces, les répéteurs Wi-Fi et les ponts de
puissance (non fournis avec l'appareil).

Comment puis-je trouver le nom et le mot de passe de
mon réseau sans fil ?

Voir la documentation du routeur. Il y a
habituellement un autocollant sur le routeur
montrant les informations dont vous avez besoin
pour atteindre la page de paramétrage du dispositif
en utilisant un dispositif connecté.

Que puis-je faire si mon routeur utilise le canal WiFi du
voisinage ?

Forcez le routeur a utiliser votre canal WiFi personnel.

Que puis-je faire si I'écran affiche = ou si le four
est incapable d'établir une connexion stable a mon
routeur domestique ?

L'appareil peut s'étre connecté avec succés au routeur
mais il n‘est pas capable d'accéder a Internet. Pour
connecter l'appareil a Internet, vous devrez vérifier
les réglages du routeur et/ou de la porteuse.

Réglages du routeur : NAT doit étre activé, le pare-feu et le
DHCP doivent étre convenablement configurés. Chiffrage de
mot de passe accepté : WEP, WPA, WPA2. Pour tenter un type
différent de chiffrage, consultez le manuel du routeur.

Réglages de la porteuse : Si votre fournisseur de service
Internet a fixé le nombre d'adresses MAC en mesure de se
connecter a Internet, vous pouvez étre dans 'impossibilité de
connecter votre appareil au cloud. l'adresse MAC d'un
dispositif est son identifiant unique. Veuillez demander a votre
fournisseur de service Internet comment connecter des
dispositifs autres que les ordinateurs a Internet.

Comment puis-je vérifier si des données sont
transmises ?

Apres réglage du réseau, coupez I'alimentation,
attendez 20 secondes, puis allumez le four : Vérifiez
que l'application indique I'état Ul de I'appareil.
Sélectionnez un cycle ou une autre option et vérifiez
son statut sur l'application.

Certains réglages prennent quelques secondes pour
apparaitre dans l'application.

Comment puis-je changer mon compte Whirlpool tout
en conservant mes appareils connectés ?

Vous pouvez créer un nouveau compte, mais
rappelez-vous d’enlever vos appareils de votre ancien
compte avant de les déplacer vers le nouveau.

J’ai changé mon routeur, que dois-je faire ?

Vous pouvez soit conserver les mémes parameétres
(nom de réseau et mot de passe) ou effacer

les parametres précédents de I'appareil et les
reconfigurer.
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DEPANNAGE

Probleme

Le four ne fonctionne

pas.

i Cause possible

I'alimentation principale.

Solution

Coupure de courant.
Débranchez de

-Assurez-vous qu'il n'y a pas de panne de courant et que
le four est bien branché. Eteignez puis rallumez le four
‘pour voir si le probléme persiste.

L'écran affiche la
lettre « F » suivi d’un
numéro ou d'une
lettre.

iDéfaiIIance du four.

' Prenez en note le numéro qui suit la lettre « F » et

.contactez le Service Aprés-vente le plus prés. Appuyez
sur &, appuyez sur [@ «Info » puis sélectionnez «
‘Remise aux valeurs d'usine ». Tous les réglages

Le four fait du bruit,
méme lorsqu'il est
éteint.

%Ventilateur de
-refroidissement actif.

_enregistrés seront effacés.

'Ouvrez la porte ou attendez que le processus de
-refroidissement soit terminé.

La fonction ne
démarre pas.

La fonction n'est pas
disponible en mode
de démonstration.

‘Mode démonstration en
_cours.

Appuyez sur &, appuyez sur @ «Info », puis
:sélectionnez « Conserver le mode démo » pour quitter.

L'icone 2 s'affiche
sur I'écran.

Le routeur Wi-Fi est éteint.
Les réglages du routeur ont
.changé. ;
‘Les connexions sans fil
‘n'atteignent pas l'appareil.
‘Le four est incapable
:d'établir une connexion
‘stable au réseau
‘domestique.

‘La connectivité n'est pas
_prise en charge.

Vérifiez que le routeur Wi-Fi est connecté a Internet.

:Vérifiez que le signal Wi-Fi prés de I'appareil est fort.
‘Essayez de redémarrer le routeur.

Voir le chapitre « FAQ WI-FI ».

:Si les réglages de votre réseau sans fil domestique ont
.changé, connectez-vous au réseau : Appuyez sur &,
‘appuyez sur & «Wi-Fi» puis sélectionnez « Connexion
‘au réseau ».

La connectivité n'est
pas prise en charge.

‘Un fonctionnement a
~distance n'est pas autorisé
-dans votre pays.

* Disponible sur certains modeles uniquement

Vérifiez si votre pays permet un fonctionnement a
.distance des appareils électroniques avant de les
‘acheter.

Vous trouverez les politiques, la documentation standard et des informations supplémentaires sur le produit :

- Enutilisant le QR Code dans votre appareil
- Envisitant notre site Internet docs.whirlpool.eu

«  Vous pouvez également contacter notre service aprés-vente (voir numéro de téléphone dans le livret de garantie).
Lorsque vous contactez notre Service aprés-vente, veuillez indiquer les codes figurant sur la plaque signalétique de

l'appareil.
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Manuale d'uso

GRAZIE PER AVER ACQUISTATO UN

PRODOTTOWHIRLPOOL

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

SI PREGA DI SCANSIONARE
IL CODICE QR SUL PROPRIO
APPARECCHIO PER OTTENERE

Prima di utilizzare I'apparecchio leggere attentamente
le istruzioni di sicurezza.

MAGGIORI INFORMAZIONI

DESCRIZIONE DEL PRODOTTO

DDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDD
mmmmmmmmmmmmmmmmmmmmmmmmmmmmmmmmmmmmmmmmmmmmmmmmmmmmmmmm

oooooooooooooooooooooooo

1. Pannello dei comandi

2. Resistenza circolare
(non visibile)

3. Targhetta matricola

2 (da non rimuovere)
...... ot [, Ep—— o
N 4. Porta
e TNrTTT 5. Resistenza superiore / grill
3| | eoesscsess 6. Luce
7. Piatto rotante
N
DESCRIZIONE DEL PANNELLO COMANDI
reseees T Wevveees :
Y 2N
1 2 3 4 5 6 7
1. ON/ OFF 3. PREFERITI 6. CONTROLLO REMOTO
Per accendere e spegnere il forno. | Per richiamare la lista delle Per abilitare I'uso dell'app
2. HOME funzioni preferite. Whirlpool 6™ Sense Live.
Per accedere rapidamente al menu | 4. DISPLAY 7. ANNULLA
principale. 5. STRUMENTI Per disattivare tutte le funzioni del

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

forno ad eccezione dell'orologio,
del contaminuti e del blocco tasti.

Whjr/lﬁool




ACCESSORI

PIATTO ROTANTE

Appoggiato sull'apposito supporto,
il piatto rotante in vetro puo essere
utilizzato in tutte le modalita di
cottura.

Il piatto rotante va sempre usato
come base per altri contenitori o accessori ad eccezione
della teglia.

SUPPORTO PER PIATTO ROTANTE

Utilizzare il supporto soltanto per il
piatto rotante in vetro.

Non appogagiare altri accessori sul
supporto.

PIATTO CRISP

Da utilizzare solo con le funzioni
designate.

Il piatto Crisp deve essere sempre
appoggiato al centro del piatto

rotante in vetro e puo essere

preriscaldato a vuoto, utilizzando solo la speciale
funzione dedicata. Disporre gli alimenti direttamente sul
piatto Crisp.

MANIGLIA PER PIATTO CRISP

Utile per rimuovere il piatto Crisp
caldo dal forno.

GRIGLIA

Permette di avvicinare le pietanze al
grill per ottenere una perfetta
l» doratura e una circolazione ottimale

\'J dell’aria.

Deve essere utilizzata come base per
il piatto crisp con alcune funzioni “6'™ Sense Crisp Fry”.

Appoggiare la griglia sul piatto rotante, evitando che
venga a contatto con altre superfici.

Il numero e il tipo di accessori possono variare a seconda del
modello acquistato.

In commercio sono disponibili diversi accessori. Prima
di acquistarli, accertarsi che siano idonei alla cottura
a microonde e in forno.

Contenitori metallici per cibi o bevande non vanno
mai usati durante una cottura a microonde.

TEGLIA RETTANGOLARE

Usare la teglia da forno solo per le
funzioni che prevedono la cottura
ventilata; non usarla maiin
combinazione con le microonde.

Inserirla orizzontalmente,
appoggiandola sopra I'apposita guida nella cavita.

Note: non & necessario togliere il piatto rotante e il suo
supporto quando si utilizza la teglia rettangolare.

VAPORIERA

Per cuocere a vapore alimenti

come pesce o verdure,

appoggiarli sul cestello (2) e

versare acqua potabile (100 ml)

sul fondo della vaporiera (3) per

3 ottenere una corretta quantita
di vapore.

Per lessare alimenti come
patate, pasta, riso o cereali, disporli direttamente sul
fondo della vaporiera (non & necessario il cestello)
aggiungendo una quantita proporzionata di acqua
potabile.

Per ottenere un risultato ottimale si consiglia di chiudere
la vaporiera con l'apposito coperchio (1).

Appoggiare sempre la vaporiera sul piatto rotante in
vetro e usarla esclusivamente con le funzioni di cottura
dedicate o con le microonde.

Il fondo della vaporiera e studiato anche per essere
usato con la speciale funzione di pulizia a vapore.

.....

.....

Gli altri accessori non in dotazione possono essere acquistati
separatamente presso il Servizio Assistenza Tecnica.

Verificare che alimenti e accessori non tocchino le
pareti interne del forno.

Prima di avviare il forno, assicurarsi sempre che il
piatto rotante possa ruotare liberamente. Fare
attenzione a non spostare il piatto rotante dalla sua
sede mentre si inseriscono o rimuovono altri
accessori.
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FUNZIONI DI COTTURA

&D FUNZIONI MANUALI
«  MICROONDE
Per cuocere eriscaldare rapidamente alimenti o bevande.

« GRILL

Per dorare, grigliare o gratinare le pietanze. Si
consiglia di girare gli alimenti durante la cottura.

Potenza (W) Consigliata per Alimenti Potenza grill Durata (min.)
900 Riscaldamento rapido di bevande o altri alimenti ad Pane tostato Alto 26

alto contenuto di acqua. Gamberi Medio 18-22
750 Cottura di verdure. Accessori consigliati: Griglia
650 Cottura di carne e pesce. e GRILL + MICROONDE
500 Cottura di sughi di carne, salse con formaggio o uova. Per cuocere e gratinare rapidamente le pietanze

Finitura di sformati di carne o paste al forno.. combinando le microonde con il grill.
350 Cotture lente e delicate. Per fondere burro o cioccolato. Potenza Potenza

- - - — Alimenti . Durata (min.)

160 Scongelare alimenti surgelati o ammorbidire burro e (W) grill

formaggi. Gratin di patate 650 Medio 20-22
90 Per ammorbidire i gelati. Patate al cartoccio 650 Alto 10-12

A ri consigliati: Grigli

Azione Alimenti Po(tsvr;za Durata (min.) ceessor consig at gl
Riscald 5 500 - « TURBO GRILL

iscaldamento tazze - . . . . .

: o Permette di ottenere risultati perfetti combinando
Riscaldamento  Puré di patate 1 kg 200 10-12 I'azione del grill e del forno ventilato. Si consiglia di
Scongela Carne macinata 500 g 160 15-16 girare gli alimenti durante la cottura.

Cottura Pan di spagna 750 7-8 Alimenti | Potenza grill | Durata (min.)
Cottura Crema all'uovo 500 16-17 Kebab di pollo | Alto | 25-35
Cottura Polpettone 750 20-22 Accessori consigliati: Griglia

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.
Alimenti Durata (min.)
Torte lievitate 7-10
Hamburger 8-10*

* Girare il cibo a meta cottura.
Accessori necessari: piatto crisp, maniglia per piatto crisp
« TERMOVENTILATO

Per cuocere le pietanze con risultati analoghi a quelli
di un forno statico. Per la cottura di alcuni alimenti &
possibile usare la teglia o utilizzare recipienti adatti
alla cottura in forno.

Alimenti Temp. (°C) Durata (min.)
Soufflé 175 30-35
Tortini al formaggio 170 * 25-30
Biscotti 175% 12-18

* E richiesto il preriscaldamento
Accessori consigliati: Teglia rettangolare / Griglia
+  TERMOVENTILATO + MICROONDE

Per preparare pietanze al forno in breve tempo. Si
consiglia di utilizzare la griglia per ottimizzare la
circolazione dell'aria.

Alimenti Po(tvevr;za Temp. (°C) Durata (min.)
Arrosto 350 170 35-40
Pasticcio di carne 160 180 25-35

Accessori consigliati: Griglia

Indicata per cuocere e dorare velocemente gli
alimenti combinando I'azione delle microonde, del
grill e del forno ventilato.

. . Potenza Potenza .
Alimenti W) grill ‘ Durata (min.)
Cannelloni surgelati ‘ 650 ‘ Alto ‘ 20-25
Costolette di maiale ‘ 350 ‘ Alto ‘ 30-40

Accessori consigliati: Griglia

« PRERISCALDAMENTO RAPIDO

Per preriscaldare rapidamente il forno prima di un
ciclo di cottura.

«  FUNZIONI SPECIALI

» TIENIIN 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.

th

&% FUNZIONI 6 SENSE

Questa funzione permette di cuocere tutti i tipi di
alimenti in modo completamente automatico. Per
utilizzare al meglio questa funzione si raccomanda di
seguire le indicazioni della tabella di cottura.
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+ SCONGELAMENTO 6 SENSE

Per scongelare rapidamente diverse categorie di alimenti
specificandone solamente il peso. Per un risultato ottimale,
disporre sempre gli alimenti sul piatto rotante in vetro.
SCONGELAMENTO PANE CON CRISP

Questa esclusiva funzione Whirlpool & studiata in modo
specifico per lo scongelamento del pane. Lunione tra la
funzione di scongelamento e la tecnologia crisp consente di
ottenere un pane freschissimo, come appena sfornato. Questa
funzione e ideale per scongelare velocemente panini,
baguette e croissant surgelati. Questa funzione richiede I'uso
del piatto crisp.

Alimenti Peso
CRISP SCONGELAMENTO PANE € D 50-800g
CARNE 100-2000 g
POLLAME 100-3000 g
PESCE 100-2000g
VERDURE 100-2000 g
PANE 100- 2000 g

+ 6" SENSE REHEAT

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 il cibo su un piatto da portata
resistente al calore e alle microonde. Estrarre gli alimenti
dalla confezione rimuovendo le eventuali pellicole di
alluminio. Al termine del riscaldamento, si consiglia di
lasciar riposare gli alimenti per 1-2 minuti, in particolare
con i surgelati.

Non aprire la porta dell'apparecchio fino al termine
della funzione.

+ 6" SENSE STEAM

Per cuocere al vapore cibi come verdure o pesce,
utilizzando la vaporiera in dotazione. La fase di
preparazione genera automaticamente il vapore portando
a ebollizione l'acqua versata sul fondo della vaporiera.
Questa fase puo avere una durata variabile. Il forno
procede quindi alla cottura a vapore degli alimenti in base
al tempo impostato.

Si raccomanda di impostare 1-4 minuti per le verdure
tenere, come broccoli e porri, e 4-8 minuti per quelle piu
dure, come carote e patate.

Non aprire la porta dell'apparecchio fino al termine della
funzione.

Accessori necessari: vaporiera

« 6" SENSE CRISP FRY

Questa funzione sana ed esclusiva unisce la qualita della
funzione crisp con le proprieta della circolazione d'aria
tiepida. Il risultato e 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.

E possibile friggere molti tipi di piatti pronti, freschi o
surgelati.

La tabella seguente contiene indicazioni utili per
usare correttamente gli accessori e ottenere risultati
ottimali con i diversi tipi di alimenti (freschi o

surgelatis).

Alimenti

Peso / Porzioni

FILETTO DI PESCE FRITTO PANATO

Ungere leggermente con olio prima della cottura. Distribuire in
modo uniforme sul piatto crisp. Appoggiare il piatto sulla griglia

100-500g

POLPETTE

Ungere leggermente con olio prima della cottura. Distribuire in
modo uniforme sul piatto crisp. Appoggiare il piatto sulla griglia

200-800g

FISH AND CHIPS %
Distribuire in modo uniforme sul piatto crisp

1 -3 porzioni

GAMBERETTI PANAT] %
Distribuire in modo uniforme sul piatto crisp

100-500¢

ANELLI DI CALAMARO PANATI %
Distribuire in modo uniforme sul piatto crisp

100-500g

BASTONCINI DI PESCE PANATI %

Distribuire in modo uniforme sul piatto crisp. Girare quando
viene richiesto

100- 5004

PATATE FRITTE %
Distribuire in modo uniforme sul piatto crisp

200-5009

PATATE FRITTE

Pelare e taglliare a spicchi. Lasciare a bagno in acqua salata per 30
min. Asciugare con un panno e pesare. Spennellare con olio
doliva (5%). Distribuire sul piatto crisp. Appoggiare il piatto sulla
griglia. Girare quando viene richiesto

200-5009

CROCCHETTE DI PATATE
Distribuire in modo uniforme sul piatto crisp

100-600g

MELANZANE

Tagliare, salare e lasciar riposare per 30 minuti. Lavare, asciugare e
pesare. Spennellare con olio d'oliva (5%). Distribuire in modo
uniforme sul piatto crisp. Appoggiare il piatto sulla griglia. Girare
quando viene richiesto

200-600g

PEPERONE

Affettare, pesare e spennellare con olio d'oliva (5%). Distribuire in
modo uniforme sul piatto crisp. Appoggiare il piatto sulla griglia

200-5009

ZUCCHINE

Affettare, pesare e spennellare con olio d'oliva (5%). Distribuire in
modo uniforme sul piatto crisp. Appoggiare il piatto sulla griglia

200-500g

FRITTELLE DI PATATE

Pelare e affettare. Lasciare a bagno in acqua salata per 30 min.
Asciugare con un panno e pesare. Spennellare con olio doliva
(5%). Distribuire sul piatto crisp. Appoggiare il piatto sulla griglia.
Aggiungere e girare quando viene richiesto

100-600g

BOCCONCINI DI POLLO *

Distribuire in modo uniforme sul piatto crisp. Appoggiare il piatto
sulla griglia

200-600g

FORMAGGIO GRATTUGIATO *¢

Distribuire in modo uniforme sul piatto crisp. Appoggiare il piatto
sulla griglia

100-400g

FELAFEL

Ungere leggermente il piatto Crisp. Aggiungere e girare quando
viene richiesto

100-400g

FRITTURA MISTA DI PESCE %
Distribuire in modo uniforme sul piatto crisp

100-5009

ANELLI DI CIPOLLE %

Distribuire in modo uniforme sul piatto crisp. Appoggiare il piatto
sulla griglia

100-500¢
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USO DEL DISPLAY TOUCH

Per scorrere lungo un menu o un elenco:

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

n: Per selezionare o confermare:

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

PRIMO UTILIZZO

Per tornare alla schermata precedente:
Toccare < .

Per confermare un'impostazione o passare alla
schermata successiva:

Toccare “IMPOSTA” o “AVANTI".

Alla prima accensione & necessario configurare
I'apparecchio.

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

1. SELEZIONE DELLA LINGUA

Alla prima accensione & necessario impostare la

lingua e l'ora.

« Far scorrere il dito sullo schermo per visualizzare
I'elenco delle lingue disponibili.

Cestina, Cesky Jazyk
Czech

Dansk
Danish

Deutsch
German

« Toccare la lingua desiderata.

QU

EA\VIKA
Greek, Modern

English
English

Toccando < sitornera alla schermata precedente.

Espariol
Spanish

2. CONFIGURAZIONE DELLA CONNESSIONE WIFI

La funzione 6th Sense Live permette di azionare

il forno a distanza da un dispositivo mobile. Per
abilitare il controllo remoto dell'apparecchio
occorre prima eseguire correttamente le procedura
di connessione. Questa procedura & necessaria

per registrare I'apparecchio e collegarlo alla rete
domestica.

« Toccare “CONFIGURA ORA” per stabilire la
connessione.

Configurazione WiFi

Configura ora WiFi per impostare
automaticamente data e ora e consentire il
collegamento allo smartphone.

Se salti questo passaggio, puoi trovare
I'opzione in seguito nel Menu Strumenti.

Oppure, toccare “SALTA" per collegare il prodotto in un
momento successivo.

COME CONFIGURARE LA CONNESSIONE

Per utilizzare questa funzione & necessario disporre
di: uno smartphone o un tablet, e un router wireless
collegato a Internet.

Usando lo smartphone o il tablet, controllare

che il segnale della rete wireless domestica sia
sufficientemente forte vicino all'apparecchio.
Requisiti minimi.

Smartphone o tablet: Android 4.3 (o superiore) con schermo
1280x720 (o superiore) 0 iOS 8 (o superiore).

Router wireless: 2.4 Ghz, WiFi b/g/n.
1. Scaricare lI'app 6™ Sense Live

Per prima cosa, scaricare I'app sul proprio dispositivo
mobile. L'app 6™ Sense Live presentera la sequenza di
passaggi qui descritta. L'app 6™ Sense Live puo essere
scaricata dall'APP Store o da Google Play Store.

2. Creare un account

Se ancora non si dispone di un account € necessario
crearlo. In questo modo sara possibile collegare in
rete i propri apparecchi e controllarli da remoto.

3. Registrare I'apparecchio

Registrare il proprio apparecchio sequendo le
istruzioni dell'app. Per la procedura di registrazione
sara richiesto il codice SAID (Smart Appliance
IDentifier), riportato sulla targhetta matricola
applicata sul prodotto.

4. Collegare lI'apparecchio alla rete WiFi

Sequire la procedura di configurazione mediante
scansione. L'app presentera la sequenza di operazioni
da seguire per collegare I'apparecchio alla rete WiFi
domestica.

Se il router supporta WPS 2.0 (o una versione
successiva), selezionare “MANUALE" e scegliere
“Configurazione WPS”": premere il tasto WPS sul
router wireless per stabilire una connessione tra i due
prodotti.

Se necessario, € anche possibile collegare il prodotto
manualmente usando la funzione “Cerca rete”.

Il codice SAID serve per sincronizzare uno smartphone o un
tablet con l'apparecchio.
Viene visualizzato I'indirizzo MAC per il modulo WiFi.

In caso di modifica delle impostazioni del router

(ad es. il nome o la password della rete, oppure il
provider della linea dati) sara necessario eseguire
nuovamente la procedura di connessione.
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3. IMPOSTAZIONE DI DATA E ORA

Se il forno viene collegato alla rete domestica, la
data e I'ora saranno impostate automaticamente.
Diversamente sara necessario impostarle
manualmente.

« Impostare I'ora toccando i numeri corrispondenti.

« Toccare “IMPOSTA” per confermare.

Dopo avere impostato I'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.

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.
Riscaldare il forno a 200 °C, possibilmente usando la
funzione “Preriscaldamento veloce”.

si raccomanda di ventilare il locale dopo il primo utilizzo.
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USO QUOTIDIANO

1. SELEZIONARE UNA FUNZIONE

« Per accendere il forno, premere o toccare lo
schermo.

Il display permette di scegliere tra funzioni manuali e
funzioni 6" Sense.

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

12:35

Funzioni Manuali Z

Funzioni 6th SENSE

2min | +1min [ s20sec | O]

« Scorrere in alto o in basso per visualizzare I'elenco
delle opzioni.

Funzioni Manuali

Microonde Crisp

Termoventilato
+ MICROONDE

Termove

. Selezionare la funzione desiderata con un tocco.

2. IMPOSTAZIONE DELLE FUNZIONI MANUALI

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

POTENZA / TEMPERATURA / LIVELLO GRILL

« Scorrere tra i valori proposti e selezionare quello
desiderato.

< Seleziona un livello di potenza.

750 900"

Nella funzione “Termoventilato”, & possibile toccare #§ per
attivare il preriscaldamento.
DURATA

Nelle funzioni a microonde o combinate con le
microonde, & sempre necessario impostare un tempo
di cottura.

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

< Inserisci la durata microonde.

« Toccare “AVANTI" per confermare.

Alla scadenza del tempo impostato, la cottura si

interrompe automaticamente.

Nelle funzioni che non utilizzano le microonde

e possibile non impostare la durata e gestire

manualmente il tempo di cottura.

« Perimpostare la durata, toccare “Imposta tempo
cottura”.

Seleziona la temperatura

termoventilato.

Per annullare la durata impostata in modo da gestire
manualmente la fine della cottura, toccare il valore di durata e
selezionare "STOP”.

3. IMPOSTAZIONE DELLE FUNZIONI 6™ SENSE

Le funzioni 6th Sense permettono di preparare
un'ampia varieta di pietanze scegliendo tra quelle
presenti nell'elenco. L'apparecchio seleziona
automaticamente la maggior parte delle impostazioni
di cottura in modo da produrre un risultato ottimale.
« Scegliere una ricetta dall'elenco.

« Selezionare una funzione.

Le funzioni sono elencate per categoria di alimenti nel menu

LISTA CIBI 6™ SENSE (vedere le tabelle) e per tipo di ricetta nel

menu LIFESTYLE.

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

4. IMPOSTARE L'AVVIO RITARDATO

Prima di avviare una funzione senza microonde

e possibile impostare un ritardo nella cottura:

La funzione si avvia al momento selezionato

anticipatamente.

« Toccare "RITARDO" per impostare I'ora di inizio
desiderata.

Termoventilato

ISTRUZIONI DI COTTURA:

Per cuocere contemporaneamente
su piu ripiani (massimo tre) alimenti
diversi che richiedono la medesima
temperatura di cottura. Questa
funzione potra essere

« Dopo avere impostato il ritardo desiderato, toccare
“AVVIO RITARDATO" per dare inizio al tempo di
attesa.

+ Introdurre gli alimenti nel forno e chiudere lo
sportello: la funzione si avviera automaticamente
al termine del tempo calcolato.

a’e
YL
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Per programmare un orario di inizio cottura ritardato, la fase di
preriscaldamento del forno deve essere disattivata: La
temperatura desiderata viene raggiunta gradualmente, quindi
i tempi di cottura si allungheranno leggermente rispetto a
quanto indicato nella tabella di cottura.

« Per attivare subito la funzione e annullare il ritardo
programmato, toccare ®.

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.

Per le funzioni a microonde & prevista una protezione

per lI'avvio. Prima di avviare una funzione & percio

necessario aprire e chiudere lo sportello.

« Aprire lo sportello.

+ Introdurre gli alimenti nel forno e chiudere lo
sportello.

« Toccare“AVVIO”

| valori impostati possono essere modificati in qualsiasi
momento durante la cottura toccando il valore che si desidera
cambiare.

« Premendo & possibile interrompere la
funzione attiva in qualsiasi momento.

6. JET START

Nella parte inferiore della schermata iniziale e
presente una barra che mostra tre durate differenti.
Toccare una di queste durate per avviare la cottura con
la funzione a microonde alla massima potenza (900 W).

« Aprire lo sportello.

« Introdurre gli alimenti nel forno e chiudere lo
sportello.

« Toccare il tempo di cottura che si desidera
utilizzare.

12:35

Funzioni Manuali

Funzioni 6th SENSE

wm

7. 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, un segnale acustico e il

display indicheranno che il forno ha raggiunto la

temperatura impostata.

« Aprire lo sportello.

+ Introdurre la pietanza nel forno.

« Chiudere la porta e toccare “FATTO” per iniziare 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
siinterrompe 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.

. Toccare l'icona "8 per attivare o disattivare il
preriscaldamento. Sara impostato come opzione
predefinita.

8. MESSA IN PAUSA DELLA COTTURA

Alcune funzioni 6™ Sense richiedono di girare gli
alimenti 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 “FATTO” per riprendere
la cottura.

Prima della fine della cottura, il forno potrebbe

richiedere di controllare gli alimenti nella stessa

modalita.

Questa richiesta sara segnalata da un segnale

acustico e da un messaggio corrispondente sul

display.

« Controllare gli alimenti.

+ Chiudere la porta e toccare “FATTO” per riprendere
la cottura.

9. FINE COTTURA

Allo scadere del tempo programmato, un segnale
acustico e il display indicheranno che la cottura e
terminata.

Con alcune funzioni, una volta terminata la cottura
sara possibile prolungare il tempo di cottura o salvare
la funzione tra i preferiti.

00:01 dallo stato di pronto

TIMER
COMPLETATO

Termoventilato
Cottura
FATTO

Y ®

« Toccare Q@ per salvare la funzione tra i preferiti.
. Toccare (® per prolungare la cottura.

10. PREFERITI

La funzione Preferiti permette di memorizzare le
impostazioni del forno per le ricette preferite.

Il forno rileva automaticamente le funzioni utilizzate piu
spesso e, dopo un certo numero di utilizzi, propone di
aggiungerle ai preferiti.

COME SALVARE UNA FUNZIONE

Quando una funzione é terminata, € possibile toccare
Q@ per salvarla tra i preferiti. Sara cosi possibile

8
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richiamarla velocemente in futuro mantenendo le

stesse impostazioni. Il display permette di salvare la

funzione indicando uno o piu pasti preferiti tra i 4

disponibili: colazione, pranzo, spuntino e cena.

« Scegliere almeno un pasto toccando l'icona
corrispondente.

<1.Termoventilato
Temp. cavita: 180 °C

Tempo di cottura: 05:00

Preriscaldamento: Disattivato

« Toccare “SALVA PREFERITO” per salvare la funzione.

DOPO AVERE SALVATO LA FUNZIONE

Dopo avere salvato una funzione tra i preferiti, la
schermata principale mostrera le funzioni salvate per
la fascia oraria corrente.

PERTE
o
@ unzioni

manuali  Pizza
220,
00:11:00
Funzioni
6th SENSE

Per visualizzare il menu dei preferiti, premere Q)
: Le funzioni saranno presentate divise per pasto,
accompagnate da alcuni consigli.

« Toccando l'icona di un pasto viene visualizzato
I'elenco corrispondente.

<
Favy

Pizza

§;pranzo
Hamburger

Cerchi qualcos'altro?

Guarda i suggerimenti qui sotto.

h | h |
Inoltre, toccando & possibile visualizzare la cronologia
delle ultime funzioni utilizzate.

« Scorrere le voci dell'elenco.

- Toccare la ricetta o la funzione desiderata.
+ Toccare “AVVIO” per attivare la cottura.
MODIFICA DELLE IMPOSTAZIONI

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

- Selezionare la funzione che si desidera modificare.
« Toccare “"MODIFICA".
. Selezionare l'attributo che si desidera modificare.

+ Toccare “AVANTI": il display mostrera i nuovi
attributi.

« Toccare “SALVA” per confermare le modifiche.

E anche possibile cancellare le funzioni salvate nella
schermata dei preferiti:

. Toccare l'icona @ sulla funzione da eliminare.

« Toccare “RIMUOVI".

E anche possibile cambiare gli orari associati ai vari
pasti:

- Premere & .

« Selezionare [8 “Preferenze”.

+ Selezionare “Data e ora".

« Toccare”l tuoi orari dei pasti”.

« Scorrere le voci dell'elenco e toccare I'orario
desiderato.

« Toccare il pasto corrispondente per modificarlo.
Ogni fascia oraria pud essere associata a un solo pasto.

11. STRUMENTI

L'icona & permette di aprire in qualsiasi momento il
menu “Strumenti”.

Da questo menu é possibile scegliere tra varie opzioni
e modificare le impostazioni o le preferenze relative
al prodotto o al display.

© 00

Attivazione . -
Piatto Rotante  Contaminuti

da remoto
A

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

@ PIATTO ROTANTE

Questa opzione blocca la rotazione del piatto

per permettere di usare contenitori resistenti alle
microonde rettangolari e di grandi dimensioni che
potrebbero non ruotare liberamente all'interno
dell'apparecchio.

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 alla rovescia continua e viene visualizzato

nell'angolo superiore destro del display.

Per richiamare o modificare il contaminuti:

« Premere & .

.+ Toccare © .

Un segnale acustico e il display avviseranno del

termine del conto alla rovescia.

« Toccare “IGNORA” per annullare il contaminuti o
impostare una nuova durata.

» Toccare “IMPOSTA NUOVA DURATA” per impostare
nuovamente il contaminuti.
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LAMPADA
per accendere e spegnere la luce del forno.

@ AUTO PULIZIA

L'azione del vapore rilasciato durante questo speciale
ciclo di pulizia permette di rimuovere facilmente sporco
e residui di cibo. Versare una tazza di acqua potabile sul
fondo della vaporiera in dotazione (3) o in un recipiente
resistente alle microonde e attivare la funzione.

Accessori necessari: Vaporiera

® MUTE

Toccare questa icona per disabilitare o abilitare i
suoni e gli allarmi.

BLOCCO TASTI

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

Per attivare il blocco:

. Toccare l'icona @ .

Per disattivare il blocco:

« Toccare il display.

« Scorrere verso l'alto sul messaggio visualizzato.

Blocco tasti
Il prodotto & bloccato.
Scorriin alto per sbloccarlo.

E PREFERENZE
Permettono di modificare diverse impostazioni del forno.

WI-FI

Per modificare le impostazioni o configurare una nuova
rete domestica.

INFO

Per disattivare la “Modalita Demo Negozio”, resettare il
prodotto e ottenere maggiori informazioni
sull'apparecchio.

’ Whjr/lﬁool



CONSIGLI UTILI

COTTURA A MICROONDE

DOLCI E PANE

Poiché le microonde penetrano negli alimenti solo
fino a una certa profondita, e consigliabile distribuirli
il piu possibile in larghezza per esporre la massima
superficie alle microonde.

| pezzi piccoli cuociono piu velocemente di quelli
grandi: per ottenere una cottura uniforme, tagliare gli
alimenti in pezzetti di uguale grandezza.

La maggior parte degli alimenti continua a cuocere
dopo che la cottura a microonde ¢ terminata. Si
raccomanda percio 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'laccumulo di vapore durante la cottura.

LIQUIDI

I 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 lasciarvi immerso un cucchiaino.

Dopo il riscaldamento, mescolare nuovamente prima
di estrarre il recipiente dal microonde.

ALIMENTI SURGELATI

Per ottenere risultati ottimali, si raccomanda di far
scongelare gli alimenti direttamente sul piatto in
vetro. 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
guando 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 pil omogenea del calore e di evitare
scottature.

Togliere il coperchio del recipiente e la tettarella del
biberon prima di riscaldarli.

Per i dolci e i prodotti di panetteria si consiglia di
utilizzare la funzione “Termoventilato” In alternativa,
per abbreviare i tempi di cottura, selezionare la
funzione “Termoventilato + microonde” impostando
la potenza delle microonde non oltre 160 W per
mantenere soffici e fragranti gli alimenti.

Con la funzione “Termoventilato” utilizzare tortiere in
metallo scuro e posizionarle sempre sulla griglia in
dotazione.

In alternativa, per la cottura di alcuni alimenti

come biscotti o panini e possibile usare la teglia
rettangolare o utilizzare recipienti adatti alla cottura
in forno.

Utilizzare solo recipienti adatti alle microonde se si
utilizza la funzione “Termoventilato + microonde’, e
appoggiarli sulla griglia in dotazione.

Per capire se la cottura € ottimale, inserire uno
stuzzicadenti di legno nella parte centrale
dell’alimento: se lo stuzzicadenti rimane asciutto, la
cottura é terminata.

Se si utilizzano tortiere antiaderenti, non imburrare i
bordi: il dolce potrebbe non crescere uniformemente
su tutti i lati.

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

Se la base della torta risulta troppo umida, usare un
ripiano piu basso e cospargere la base del dolce di
pan grattato o biscotti sbriciolati prima di aggiungere
il ripieno.

PIZZA

Per ottenere una cottura uniforme e una base
croccante della pizza in breve tempo, si consiglia

di utilizzare la funzione “Crisp” in abbinamento allo
speciale accessorio in dotazione.

In alternativa, per pizze di grandi dimensioni &
possibile utilizzare la teglia rettangolare selezionando
la funzione “Termoventilato”: in questo caso,
preriscaldare alla temperatura di 200° C e distribuire
la mozzarella sulla pizza a due terzi della cottura.

CARNE E PESCE

Per ottenere in breve tempo una perfetta doratura
della superficie e mantenere succoso e morbido
I'interno della carne o del pesce, si consiglia di
utilizzare le funzioni che abbinano la cottura
termoventilata alle microonde, come “Turbo grill +
Microonde” o “Termoventilato+Microonde”.

Per ottenere risultati ottimali si raccomanda di
impostare la potenza delle microonde a 350 W.
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6 TABELLA DI COTTURA

LASAGNA E PASTA
AL FORNO

Categorie di alimenti

gLasagna

: Cannelloni

Accessori |  Quantita

L 4-10 porzioni

400- 1500 g

Informazioni per la cottura

Preparare secondo la ricetta preferita. Coprire con salsa bechamel e

cospargere di formaggio per ottenere una perfetta doratura

gLasagna *

:Cannellonis

500-1200¢

400 - 1500 g

Estrarre dalla confezione rimuovendo le eventuali pellicole di
alluminio

........ R R R R R R R R R R R

RISO, PASTA & CEREALI

SEMIE
: CEREALI

§Burghul

‘Quinoa

Miglio

Amaranto

‘Farro

:Orzo

:Grano saraceno

:Cous cous

100 - 400 go-e

¢ Impostare il tempo di cottura consigliato per il riso. Versare l'acqua
i salata e il riso nella parte inferiore della vaporiera e coprire. Usare 2-3

tazze d'acqua per ogni tazza di riso.

2 —4 porzionio-e

Versare l'acqua e il riso sul fondo della vaporiera e coprire.
Aggiungere il latte quando viene richiesto. Per 2 porzioni usare 75
ml di riso, 200 ml di acqua e 300 ml di latte.

3

100-400 g

: Impostare il tempo di cottura consigliato per la pasta. Aggiungere la
¢ 1 -4 porzionioe :

pasta quando viene richiesto e cuocere a recipiente coperto. Usare
circa 750 ml d'acqua ogni 100 g di pasta

‘ Versare 'acqua salata e i cereali nella parte inferiore della vaporiera e

coprire. Usare 2 tazze d'acqua per ogni tazza di burghul

‘ Versare 'acqua salata e i cereali nella parte inferiore della vaporiera e

coprire. Usare 2 tazze d'acqua per ogni tazza di quinoa

‘ Versare 'acqua salata e i cereali nella parte inferiore della vaporiera e

coprire. Usare 3 tazze d'acqua per ogni tazza di miglio

Versare l'acqua salata e i cereali nella parte inferiore della vaporiera e

coprire. Usare 3-4 tazze d'acqua per ogni tazza d'amaranto

Versare l'acqua salata e i cereali nella parte inferiore della vaporiera e

coprire. Usare 3-4 tazze d'acqua per ogni tazza di farro

“Versare l'acqua salata e i cereali nella parte inferiore della vaporiera e

coprire. Usare 3-4 tazze d'acqua per ogni tazza d'orzo

‘Versare 'acqua salata e i cereali nella parte inferiore della vaporiera e

coprire. Usare 3 tazze d'acqua per ogni tazza di grano saraceno

“Versare 'acqua salata e i cereali nella parte inferiore della vaporiera e

coprire. Usare 2 tazze d'acqua per ogni tazza di cous

%Porridge di avena

=6 - 12 porzionioe

Aggiungere l'acqua salata e i fiocchi d'avena in un recipiente a
bordo alto, mescolare e introdurre nel forno

% Surgelati = Quantita consigliata. Non aprire la porta del forno durante la cottura.

12
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Categorie di alimenti © Accessori :  Quantita Informazioni per la cottura

© Spennellare con olio e cospargere di sale e pepe. Condire con aglio

Roast beef ¢ earomia piacere. A fine cottura, lasciar riposare per almeno 15
‘ =8, m © 800-1500qg minuti prima di servire
:MANZO 3 3 : 3 : P p p
: . ) : Spennellare con olio e rosmarino. Cospargere di sale e pepe nero.
| Bistecca m 2-6pezzi Distribuire uniformemente sulla griglia
Hamburger @ 2-6 pezzi Cospargere di sale e spennellare con olio prima della cottura
‘Hamburger¥ : ;. 100-500g ; Ungere leggermente il piatto crisp prima di preriscaldare il forno

: Spennellare con olio o burro fuso. Cospargere di sale e pepe. A fine

Mai T .
Maiale arrosto ; Y+ m ; 800-15009 i cottura, lasciar riposare per almeno 15 minuti prima di servire
F Costolette m 2- 6 pezzi Spennellare con O!IO e rosmarino. Cospargere dl‘sa‘le e pepe nero.
: : : Distribuire uniformemente sulla griglia
: MAIALE : : ;
: ; : ‘ i Spennellare con olio e condire a piacere. Cospargere di sale e pepe.
: Costine 700-1200g : Distribuire uniformemente sul piatto crisp disponendo il lato con
: @ : l'osso verso il basso
Bacon 50-150¢ Distribuire uniformemente sul piatto crisp
; ; ; i Spennellare con olio o burro fuso. Cospargere di sale, pepe e aglio
] :Agnello arrosto ¢ 1000-1500g ! tritato. A fine cottura, lasciar riposare per almeno 15 minuti prima di
AGNELLO N MaD servire
; Cotoletta P pezzi Spennellare con O|I'O e cospargere di salg e pepe. Distribuire
: : : . uniformemente sulla griglia
Pollo arrosto F ©800-2500 g Spennellare con olio e condire a piacere. Cosplargere disale e pepe.
; ; ; Infornare con il petto verso l'alto
= ! POLLO : Pollo in pezzi : . 400-1200¢ Spennellqre con.olwo_e condire a piacere. Distribuire uqurmemente
= : @ ; sul piatto crisp disponendo il lato con la pelle verso il basso
© Filetti/petto di pollo . 300- 1000 g Ungere leggermente il piatto crisp prima di preriscaldare il forno
Anatra arrosto ER . m ©800-2000 g Spennellare con olio o burro fu;o. Cospargerg disale, pepe e
i : : paprika. Infornare con il petto verso il basso
ANATRA ; : : c I i d : Distribui i
. . ) - Spennellare con olio e condire a piacere. Distribuire uniformemente
Anatra in pezzi : @ . 400-1400g sul piatto crisp disponendo il lato con la pelle verso il basso
: Filetti di pollo — : o ) )
; s : Wy 300-800goe Distribuire uniformemente sulla teglia per vapore
:CARNE A Filetti di tacchino ‘
:VAPORE ; . \ . -
: Hot Dog 4-8 pezzioe Disporre I'hot dog sul fqndo della vaporiera e coprire con acqua.
; Riscaldare scoperto
; : : ¢ Preparare secondo la ricetta preferita e inserire l'impasto in uno
: Polpettone &y 4-8 porzioni stampo per polpettone, premendo per evitare la formazione di
: sacche d'aria
Preparare un composto di carne sufficiente per una teglia da 6-9
:Pasticcio di carne C ) m : 1 teglia ¢ porzioni. Foderare la teglia imburrata con l'impasto, farcire con il
f ; ; i composto di carne e chiudere con un altro strato di impasto
f Kebab m 400-1200g Spennellare con Qllo e aromatizzare a piacere. Distribuire
*PIATTI DI ; uniformemente sulla griglia
: CARNE Fi i i
: E!\it;fodl pesce fritto @ + m 100-5009g Spennellare con olio. Distribuire uniformemente sul piatto crisp
Ungere leggermente il piatto crisp prima di preriscaldare il forno.
:Salsicce e wurstel @ 200-800¢g Punzecchiare le salsicce con una forchetta per evitare gli scoppi
: dovuti alla pressione eccessiva
i Preparare il composto secondo la ricetta preferita e dividerlo in
: Polpette @ + m i 200-800g : polpette da circa 30-40 g I'una. Spennellare con olio. Distribuire
; : : : uniformemente sul piatto crisp
@ ® s FIn — o
ACCESSORI Contenitore per Vaporiera vaporiera vaporiera Grialia Teglia Piatto Cris
microonde/forno (completa) (fondo + coperchio) (fondo) 9 rettangolare P
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Categorie di alimenti © Accessori |  Quantita Informazioni per la cottura

i Pesce intero arrosto

; : 600-1200g
: PESCE INTERO !

Spennellare con olio. Condire con succo dilimone, aglio e

D I R I R R R

: Pesce intero al  600-1200 g prezzemolo
‘vapore ‘ :
Bistecca di tonno
Trancio di salmone
: Bistecca di pesce
: ispada
:FILETTIE i S am
:BISTECCHE A : Filetto di spigola g 300 - 800 go-e Distribuire uniformemente sulla teglia per vapore
§VAPORE Filetto di orata
E Altri filetti
Filetto di trota
= Altre bistecche
g A O O
= i Gratin di pesce =0, m 500-1200g Cospargere di pangrattato e fiocchetti di burro
5 :GRATINDI ; : : :
E F PESCE iGratin di pesce % =@  600-1200 g Estrarre dalla confezione rlmuoye‘ndo le eventuali pellicole di
> 3 : ; : alluminio
= - . L E i i i i
o : Capesante D 1-6pezzi Distribuire uniformemente sulla teglia per vapore
oo : :
Y IPESCEA / Condire con olio, pepe, limone, aglio e prezzemolo prima della
v : 55 _ ) ] )
& :VAPORE Cozze b 400-10009 cottura. Mescolare bene
. Gamberetti @ 100-600g Distribuire uniformemente sulla teglia per vapore
. . N o . """"""""" ....... b‘i”s”tribuire unifof‘f‘r;é‘mente sul pia"t”tg'grisp alternand‘éﬁi“ﬁletti di
Fish and Chips % 1 -3 porzioni pesce e le patate
- Gamberetti panati % |
: %Anelli dicalamaro !
:PESCEE  panati % ; ; z
*FRUTTI DI 'Bastoncini di pesce © i 100-500qg Distribuire uniformemente sul piatto crisp
EMARE FRITTI panati % i : :
Frittura mista di
‘pesce ¥
%Trancio di pesce 300-800g Ungere Iegg@rmente |'I piatto crisp prima di pr§r|§ca|dare il forno.
; ; ; Condire con olio e cospargere con semi di sesamo

% Surgelati e* Quantita consigliata. Non aprire la porta del forno durante la cottura.
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Categorie di alimenti i Accessori Quantita : Informazioni per la cottura
3 ‘ = 5 %Tagliare le patate a tocchetti e condire con olio, sale e aromi prima
H = R - :
Patate G®. D @ 300-1200g diinfornare
: Scavare le verdure e preparare il ripieno con la polpa risultante,
{Verdure ripiene Sy 600 - 2200 i carne macinata e formaggio grattugiato. Condire a piacere con
: : g ggiog g
: ‘ iaglio, sale e aromi.
: VERDURE i g
:ARROSTITE  :Burger vegetale % ® 2-6pezzi Ungereleggermente il piatto crisp
3 Patate al cartoccio F 200 - 1000 Spennellare con olio o burro fuso. Praticare un'incisione a croce sulla
= 9 i patata e coprire con panna e spezie.
) iTainare le patate a spicchi e condire con olio, sale e aromi prima di
Patate a fette @ 300-800g . ornare
= am .. i Affettare le patate e disporle in un recipiente largo. Condire con
N ~ 2 M - N
Patate + 410 porzioni i sale, pepe e panna. Cospargere con formaggio
Broccoli ¥ 600-1500g Tagliare le verdure a pezzi e disporle in un recipiente largo. Condire
: _ ~ le, pepe e panna. Cospargere con formaggio
:  Cavolfiori (01 © 600-1500g :CONsAEPEPEED parg 99
[VERDURE €D, .
: GRATINATE Pelare e affettare. Immergere in acqua salata fredda per 30 minuti.
] . . ) Asciugare con un panno e scolare l'acqua in eccesso. Condire con
Frittelle di patate @ 100-5009 sale, pepe nero, pepe di cayenna e paprika. Distribuire
uniformemente sul piatto crisp
= ) : Estrarre dalla confezione rimuovendo le eventuali pellicole di
EVerdure * 'y 400-800¢g alluminio
w . . o ) %Tagliare le verdure a pezzi. Distribuire uniformemente sul fondo
§ Patate in pezzi Uy : 300-1000 go-e - della vaporiera
E Piselli @ 200 - 500 go-e ' Distribuire uniformemente sulla teglia per vapore
Carote
Broccoli 200-500 g oe Tagliare le verdure a pezzi. Distribuire uniformemente sulla teglia
9 per vapore
: Cavolfiori
\\ﬁﬁggEE A Asparagi 200 - 500 go-e Distribuire uniformemente sulla teglia per vapore
Zucca 200-500g oe %Tagliare le verdure a pezzi. Distribuire uniformemente sulla teglia
: : m : 9 i per vapore
: : g : :
‘Cavoletti di Bruxelles 200-500 goe :
“Pannocchia di ‘  Distribuire uniformemente sulla teglia per vapore
“granturco 300-1000goe
Peperoni %Tagliare le verdure a pezzi. Distribuire uniformemente sulla teglia
; 200 - 500 go-e per vapore
Altre verdure Distribuire uniformemente sulla teglia per vapore
Piselli % '
:  Broccoli %
\S/LEllgleTETE A %Cavoletti di :
- VAPORE Bruxelles % D 300-800 go  Distribuire uniformemente sulla teglia per vapore
: ‘Carote % ‘
 Asparagi %
Altre verdure % .
@ o o FIn — o
ACCESSORI Contenitore per Vaporiera vaporiera vaporiera Grialia Teglia Piatto Cris
microonde/forno (completa) (fondo + coperchio) (fondo) 9 rettangolare P
15
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VERDURE

TORTE SALATE

PANE

PIZZA

TORTE & DOLCI

Categorie di alimenti Accessori Quantita Informazioni per la cottura
Patate fritte % 200-500¢ Distribuire uniformemente sul piatto crisp
: Pelare e tagliare a spicchi. Immergere in acqua salata fredda per 30
. ) minuti. Lavare, asciugare e pesare. Condire con olio, usandone circa
 Patate fritte @ 1200-5009 i 10 g ogni 200 g di patate asciutte. Distribuire uniformemente sul
piatto crisp
Crocchette di patate 100-600g Distribuire uniformemente sul piatto crisp
Tagliare le verdure a dadini e immergerle in acqua salata fredda per
: VERDURE 30 minuti. Lavare, asciugare e pesare. Condire con olio, usandone
: i Melanzana 200-600g i I : L o
: FRITTE ; i circa 10 g ogni 200 g di melanzane asciutte. Distribuire
: uniformemente sul piatto crisp
: : @ m : i Affettare le verdure e condire con olio, usandone circa 10 g ogni
: Peperone + :200-5009 £ 200 g di peperoni asciutti. Aggiungere sale. Distribuire
‘ ‘ : uniformemente sul piatto crisp
Affettare, pesare e condire con olio, usandone circa 10 g ogni 200 g
i Zucchine :200-5009 - di zucchine asciutte. Condire con sale e pepe nero. Distribuire
‘ ; ; - uniformemente sul piatto crisp
: Foderare il piatto crisp con l'impasto e punzecchiarlo con una
:Quiche lorraine 1 teglia - forchetta. Preparare la farcitura per la quiche lorraine considerando
: @ ‘le dosi per 8 porzioni
E . Estrarre dalla confezione rimuovendo le eventuali pellicole di
: Quiche lorraine % 200-800g o
: ; i alluminio
E Foderare uno stampo da crostata con un impasto per 8-10 porzioni
:Torta salata : + 1 teglia - e punzecchiarlo con una forchetta. Farcire 'impasto secondo la
:  ricetta preferita
: Preparare un composto di verdure a dadini. Condire con olio e
 Strudel di verdure @ 800- 1500 g gguocere in padella per 15—20 minuti. Lasciar raffred_dare. Agg\lungere
: - formaggio fresco e condire con sale, aceto balsamico e spezie.
: Arrotolare l'impasto e ripiegare la parte esterna
: Preparare l'impasto con la ricetta preferita per ottenere un pane
: Panini — 1 teglia :leggero. Dividere l'impasto formando def panini e lasciarlo lievitare.
: . . - Usare l'apposita funzione del forno
Panini % 1 teglia Estrarre dalla confezione. Distribuire uniformemente sulla teglia
Preparare l'impasto con la ricetta preferita per ottenere un pane
:Pancarré in stampo — 1-2pezzi ileggero. Disporlo in uno stampo e lasciarlo lievitare. Usare I'apposita
3 i funzione del forno
: Panini precotti 1 teglia Estrarre dalla confezione. Distribuire uniformemente sulla teglia
S Scones @ 1 teglia UAngere il piatto crisp e disporvi la focaccia o diverse focaccine piu
: piccole
: Panini confezionati — 1 teglia Estrarre dalla confezione. Distribuire uniformemente sulla teglia
Preparare l'impasto per pizza con 150 ml d'acqua, 15 g di lievito,
. .. 1200-225 g difarina, olio e sale. Far lievitare usando l'apposita
Pizza — 2 -6 porzioni ; )
funzione del forno. Stendere la pasta su una teglia leggermente
: unta. Aggiungere pomodoro, mozzarella e prosciutto
: Pizza sottile % 250-5009°® :Estrarre dalla confezione rimuovendo le eventuali pellicole di
: Pizza alta % | 2D 300-800 go | 2lluminio
 Pizza preconfezionata da cuocere 200-5009g Estrarre dalla confezione. Distribuire uniformemente sul piatto crisp
. . Preparare 500-900 g di impasto per pan di spagna senza grassi.
Pan di spagna 1 teglia Versare in una tortiera foderata e imburrata
TORTE Preparare un impasto secondo la ricetta preferita aggiungendo
: i Torta alla frutta Ly m 900-1900g frutta fresca tagliata a fette o a dadini. Versare in una tortiera
: LIEVITATE : .
: : foderata e imburrata
Torta al cioccolato 600-1200 g Preparare un impasto per torta al cioccolato secondo la ricetta

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

preferita. Versare in una tortiera foderata e imburrata

% Surgelati = Quantita consigliata. Non aprire la porta del forno durante la cottura.
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Categorie di alimenti i Accessori Quantita : Informazioni per la cottura
E A ' Preparare ['impasto con 250 g di farina, 100 g di burro salato, 100 g di
Biscotti — 1 teglia © zucchero e 1 uovo. Aromatizzare con essenza di frutta. Lasciar raffreddare.
Dividere in 10-12 pezzi e disporli su una teglia precedentemente imburrata
Preparare un impasto con 250 g di farina, 150 g di burro, 100 g di zucchero,
1 uovo, 25 g di cacao in polvere, sale e lievito. Aromatizzare con estratto di
Biscotti al cioccolato @ 1 teglia vaniglia. Lasciar raffreddare. Stendere impasto a uno spessore di 5 mm,
tagliare i biscotti con la forma desiderata e distribuirli uniformemente sul
piatto crisp
j Croissant % @ 1 teglia Distribuire uniformemente sul piatto crisp. Lasciar raffreddare prima di servire
: PASTEE
*TORTE Preparare il composto con 2 albumi, 80 g di zucchero e 100 g di cocco
__ ‘RIPIENE Meringhe — 1 teglia essiccato. Aromatizzare con essenza di vaniglia e di mandorla. Dividere in
v 20-24 pezzi e disporli su una teglia precedentemente imburrata
o )
A Torta ripiena alla Foderare uno stampo con la base e cospargere di pangrattato per
=] frutta P =5 m 800-1500¢g assorbire il succo rilasciato dalla frutta. Farcire con frutta fresca a pezzetti
E mescolata con zucchero e cannella
© _ Preparare la base della torta con 180 g difarina, 125 g di burro e 1 uovo.
Torta di frutta @ 1 teglia Foderare con la base il piatto crisp, quindi farcire con 700-800 g di frutta
fresca affettata, precedentemente amalgamata con zucchero e cannella
-frrch':taa rixelena alla @ 300-800g Estrarre dalla confezione rimuovendo le eventuali pellicole di alluminio
Muffin 1 teglia Prepargre un |mpa§to per 15—18 pezzi se.condo la ricetta preferl'ta e
§ ; distribuirlo nei pirottini. Distribuire uniformemente sulla teglia
] . = oo Preparare l'impasto per il soufflé con limone, cioccolato o frutta e versare in
; : g . : '
EMUFFIN E ESOUfﬂe *m 2= 6 porzioni uno stampo da forno a bordo alto
: CUPCAKE
: Preparare un composto per 12-15 pezzi mescolando un formaggio
i Tortini al formaggio — 1 teglia morbido grattugiato con pancetta o prosciutto a dadini. Versare il
; : composto in pirottini da muffin.
 Composta di frutta @ ' 300-800 mloe Sbucciare la frutta e togliere i torsoI\.Tagh.are a pezzi e disporre nel cestello
3 : : della vaporiera
) Mele al forno 4 - 8 pezzi Rimuovere i torsoli e farcire con marzapane o cannella, zucchero e burro
—
8 : Cioccolata calda <F 2-8 porzioni Preparare sgcqndo la ricetta prefenta in un unico recipiente. Aromatizzare
: con vaniglia o cannella. Aggiungere amido di mais per addensare
] . . Preparare secondo la ricetta preferita. Stendere limpasto sulla teglia
: Brownies — 1 teglia
: ; precedentemente foderata con carta da forno
Strapazzate 2-10 pezzi Preparare secondo la ricetta preferita in un unico recipiente
: Occhio di bue © 1-6pezzi
3 Ungere leggermente il piatto crisp prima di preriscaldare il forno
< :
3 :Frittata @ 1 teglia
>
: i Preparare un composto con mezzo litro di latte, 4 tuorli, 100 g di zucchero
Crema all'uovo <F 1-2 composti ¢ e40gdifarina. Versare il latte in un recipiente e introdurlo nel forno.
] = P Quando il forno lo richiede, versare delicatamente il latte caldo nel
. : ; composto di tuorli, farina e zucchero e continuare la cottura
Popcorn ) 90 - 100 go-e Disporre sempre il sacchetto direttamente sul piatto rotante in vetro.
; Cuocere un solo sacchetto alla volta
Alette di pollo % 300 - 600 go-e
~~~~~~~ Distribuire uniformemente sul piatto crisp
Bocconcini di pollo % 200-600g
vz et Ut S
Y L © Spennellare le crocchette con un po' d'olio prima della cottura. Distribuire
< , :
z Formaggio impanato % 100-400g uniformemente sul piatto crisp
Felafel 100-400g Ungere leggermente il piatto crisp. Spennellare d'olio il felafel prima di
informare
Anelli di cipolle % ¢ 100-500g
~~~~~~~ Distribuire uniformemente sul piatto crisp
Frutta secca tostata i 50-200¢
o " Uy ) N o
ACCESSORI Contenitore per Vaporiera vaporiera vaporiera Grialia Teglia Piatto Cris
microonde/forno (completa) (fondo + coperchio) (fondo) 9 rettangolare P
17
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PULIZIA

Attendere che I'apparecchio si sia raffreddato prima
di eseguire qualsiasi operazione di pulizia o
manutenzione.

SUPERFICI INTERNE ED 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.

« Pulire il vetro della porta con detergenti liquidi
specifici.

« A intervalli regolari o in caso di traboccamenti, togliere
il piatto rotante e il suo supporto per pulire la base del
forno, rimuovendo tutti i residui di cibo.

- Attivare la funzione “Auto pulizia” per una pulizia
ottimale delle superfici interne.

Non usare pulitrici a getto di vapore.

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

« Il grill non necessita di alcuna pulizia perché il calore
intenso brucia direttamente lo sporco. attivare la
funzione a intervalli regolari.

ACCESSORI

E possibile lavare in lavastoviglie tutti gli accessori ad
eccezione del piatto Crisp.

Il piatto Crisp deve essere pulito con acqua e un
detergente neutro. Per lo sporco pil tenace, strofinare
delicatamente con un panno. Far raffreddare il piatto
Crisp prima di lavarlo.

18
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Domande Frequenti Sulla Connessione Wifi

Quali protocolli WiFi sono supportati?

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

Quali impostazioni occorre configurare nel software
del router?

Per il router sono richieste le seguenti impostazioni:
2.4 GHz abilitato, WiFi b/g/n, DHCP e NAT attivati.

Quale versione di WPS é supportata?

WPS 2.0 o versioni successive. Consultare la
documentazione del router.

Vi sono differenze tra smartphone (o tablet) Android
ei0S?

Non vi sono differenze, € possibile usare
indifferentemente I'uno o I'altro sistema operativo.
E possibile utilizzare il tethering con un cellulare 3G
invece di un router?

Si, ma i servizi cloud sono concepiti per dispositivi
con connessione permanente.

Come si puo controllare che la connessione a Internet
domestica sia funzionante e la funzionalita wireless
sia abilitata?

E possibile cercare la propria rete sullo smartphone o
sul tablet. Prima di provare, disattivare tutte le altre
connessioni dati.

Come si puo verificare che I'apparecchio sia collegato
alla rete WiFi della propria abitazione?

Accedere alla configurazione del router (vedere

il manuale del router) e controllare che I'indirizzo
MAC dell'apparecchio sia presente nell'elenco dei
dispositivi wireless collegati.

Dove si puo trovare l'indirizzo MAC dell'apparecchio?
Premere & e toccare WiFi, oppure cercare
sull'apparecchio I'etichetta contenente gli indirizzi
SAID e MAC. L'indirizzo MAC e formato da una
combinazione di numeri e lettere che inizia con
“88:e7".

Come si puo controllare se la funzionalita wireless
dell'apparecchio é abilitata?

Usando lo smartphone o il tablet, controllare nell'app
6th Sense Live che la rete dell'apparecchio sia visibile
e collegata al cloud.

Che cosa puo impedire al segnale di raggiungere
I'apparecchio?

Controllare che i dispositivi collegati non occupino
interamente la banda disponibile. Verificare che il
numero dei dispositivi abilitati per la connessione
WiFi non superi il limite massimo supportato dal
router.

Quale dovrebbe essere la distanza tra il router e il
forno?

Normalmente, il segnale WiFi ha una potenza
sufficiente per coprire un paio di stanze, ma la portata
effettiva dipende in gran parte dal materiale delle
pareti. E possibile controllare la potenza del segnale
avvicinando lo smartphone o il tablet all'apparecchio.

Cosa si puo fare se la connessione wireless non
raggiunge l'apparecchio?

E possibile utilizzare dispositivi specifici per
estendere la copertura della rete WiFi domestica, ad
esempio access point, ripetitori WiFi e ponti Power-
line (non in dotazione con l'apparecchio).

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

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

Cosa si puo fare se il router utilizza il canale WiFi dei
vicini?

Forzare il router a usare il canale WiFi dell'abitazione.
Cosa si puo fare se sul display compare il simbolo =*
o se il forno non riesce a stabilire una connessione
stabile con il router?

E possibile che I'apparecchio si colleghi al router
ma non riesca ad accedere a Internet. Per collegare
I'apparecchio a Internet, controllare le impostazioni
del router e/o della linea.

Impostazioni del router: NAT deve essere attivo, Firewall e
DHCP devono essere configurati correttamente. Tipi di
crittografia supportati per le password: WEP, WPAWPA2. Se si
desidera usare un tipo di crittografia differente, consultare il
manuale del router.

Impostazioni della linea: se il provider del servizio Internet ha
stabilito il numero di indirizzi MAC che possono collegarsi a
Internet, pud darsi che non si riesca a collegare I'apparecchio
al cloud. Lindirizzo MAC é un identificatore univoco ed e
diverso per ogni dispositivo. Si dovra chiedere al provider la
procedura da seguire per collegare a Internet altri dispositivi
diversi dai computer.

Come si puo controllare se i dati vengono trasmessi?

Dopo avere configurato la rete, spegnere il forno,
attendere 20 secondi e riaccenderlo: verificare

che I'app mostri lo stato dell'interfaccia utente
dell'apparecchio. Selezionare un ciclo o un'altra
opzione e controllarne lo stato sull'app.

Alcune impostazioni impiegano diversi secondi per comparire
nell'app.

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

E possibile creare un nuovo account, ma occorre
ricordarsi di revocare l'associazione dei propri
apparecchi al vecchio account prima di associarli a
quello nuovo.

Cosa occorre fare se si cambia il router?

E possibile mantenere gli stessi parametri di
configurazione (nome e password della rete)
oppure cancellare le impostazioni precedenti
dall'apparecchio e ripetere la procedura di
configurazione.
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RISOLUZIONE DEI PROBLEMI

ossibile causa

Problema

: Soluzione

: Interru2|one di corrente
‘elettrica.

Il forno non funziona. _. .
:Disconnessione dalla rete

Verificare che ci sia tenS|one in rete e che il forno
.sia collegato all'alimentazione elettrica. Spegnere
‘e riaccendere il forno e verificare se I'inconveniente
_persiste.

_principale.

Il display mostra la
lettera "F" seguita
da un numero o una

Il forno & guasto.
lettera. :

Contattare il piu vicino Servizio Assistenza Clienti e
-specificare il numero che segue la lettera "F". Premere &

, toccare @ “Info” e selezionare “Reset”. Tutte le

.impostazioni salvate saranno cancellate.

§Ventola di raffreddamento
attiva.

Il forno fa rumore
anche se spento.

gAprire la porta o attendere il completo raffreddamento
.del forno.

La funzione non si
avvia.

La funzione non

e disponibile in
modalita demo.

E attiva la modalita demo.

Premere & , toccare @ “Info” e selezionare “Modalita
:Demo Negozio” per uscire.

Il router WiFi & spento.
Le impostazioni del router
:sono cambiate.

‘La connessione wireless non'

Sul display compare raggiunge I' apparecchlo

l'icona =*.

la rete domestica.
La connettivita non &
;supportata.

‘Il forno non riesce a stabilire
‘una connessione stabile con:

_Controllare che il router WiFi sia collegato a Internet.
:Controllare che il segnale WiFi sia sufficientemente forte
“in prossimita dell'apparecchio.

‘Provare a riavviare il router.

EVedere la sezione “Domande frequenti sulla connessione

-WiFi".
:Se le impostazioni della rete wireless domestica sono

§camb|ate collegare l'apparecchio alla rete: Premere &,
‘toccare B “WiFi” e selezionare “Collega alla rete”,

‘Il comando a distanza non
‘@ consentito nel proprio
;paese.

La connettivita non e :
supportata.

'Prima dell'acquisto, verificare che nel proprio paese
.sia consentito il comando a distanza degli apparecchi
-elettronici.

Per le linee guida, la documentazione standard e altre informazioni sui prodotti:

- Utilizzando il codice QR nel proprio apparecchio
- Visitare il sito web docs.whirlpool.eu

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

iﬂi Antes de usar el aparato, lea atentamente las

Instrucciones de seguridad.

GRACIAS POR COMPRAR UN PRODUCTO WHIRLPOOL

Para recibir una asistencia mas completa, registre su
producto en www.whirlpool.eu/register

ESCANEE EL CODIGO QR DE SU
APARATO PARA OBTENER MAS
INFORMACION

DESCRIPCION DEL PRODUCTO

1. Panel de control
2. Resistencia circular

(no visible)
3. Placa de datos
(no quitar)
4. Puerta
N S E— 5. Resistencia superior / grill
g RENERN R 6 . L u Z
7. Plato giratorio
DESCRIPCION DEL PANEL DE CONTROL
reseese ™ | | L :
Lo ¢ i
1 2 3 4 6 7
1. ON / OFF 3. FAVORITOS 6. CONTROL REMOTO

Para encender y apagar el horno.

2. INICIO
Sirve para obtener acceso rapido al
menu principal.

Para recuperar la lista de sus
funciones favoritas.

4. PANTALLA

5. HERRAMIENTAS

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

Para activar el uso de la aplicaciéon
de Whirlpool 6" Sense Live.

7. CANCELAR

Para detener cualquier funcién
del horno excepto el Reloj, el
Temporizador de cocinay el
Bloqueo control.
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ACCESORIOS

PLATO GIRATORIO

El plato giratorio debe estar
colocado en su soporte y puede
utilizarse en todos los métodos de
coccion.

El plato giratorio se tiene que usar
siempre como base para otros recipientes o accesorios,
a excepcién de la bandeja pastelera.

SOPORTE DEL PLATO GIRATORIO

Utilice el soporte solamente para el
plato giratorio de cristal.

No coloque otros accesorios en el
soporte.

PLATO CRISP
Utilizar solo con las funciones
indicadas.

El plato Crisp debe colocarse
siempre en el centro del plato

giratorio y puede precalentarse

vacio utilizando la funcién especial para ello. Coloque la
comida directamente en la bandeja Crisp.
ASA DE LA BANDEJA CRISP

Muy practica para sacar la bandeja
Crisp caliente del horno.

REJILLA

)

Con ella podra colocar los alimentos
mas cerca del grill para obtener un
dorado perfecto y una mejor

\'J circulacién del aire.

Debe utilizarse como base para el
plato Crisp en algunas funciones de «6™" Sense Crisp
Fry».

Coloque la parrilla en el plato giratorio, asegurandose
de que no entre en contacto con otras superficies.

El nimero y el tipo de accesorios pueden variar dependiendo
del modelo comprado.

Hay varios accesorios disponibles en el mercado.
Antes de adquirirlos, asegurese de que son aptos
para el microondas y resistentes a las temperaturas
del horno.

Los contenedores metalicos para alimentos o bebidas
no deben utilizarse nunca para la coccion con el
microondas.

BANDEJA PASTELERA RECTANGULAR

Utilice la bandeja pastelera
solamente con funciones que
permitan la coccién por conveccién;
No debe utilizarla nunca en
combinacién con el microondas.

Introduzca el plato horizontalmente, apoyandolo en la
rejilla del compartimento de coccién.

Nota: No es necesario retirar el plato giratorio ni su soporte,
cuando se utiliza la bandeja pastelera.

VAPORERA

Para cocinar al vapor alimentos
T como pescados o verduras,
coléquelos en el cesto (2) y
ponga agua potable (100 ml) en
el fondo de la vaporera (3) para
3 crear la cantidad de vapor
correcta.

Para hervir alimentos como
papas, pasta, arroz o cereales, coléquelos directamente
en el fondo de la vaporera (no es necesario el cesto) y
anada la cantidad de agua adecuada a la cantidad de
alimentos que esté cocinando.

Para obtener los mejores resultados, cubra la vaporera
con la tapa (1) suministrada.

Coloque siempre la vaporera en el plato giratorioy
utilicela solamente con las funciones de coccién
adecuadas o con la funcion de microondas.

La base de la vaporera también estd disenada para
utilizarse con la funcion especial de limpieza al vapor.

.....

.....

Los accesorios no incluidos pueden adquirirse aparte en el
Servicio Postventa.

Asegurese siempre de que ni los alimentos ni los
accesorios entren en contacto con las paredes
internas del horno.

Compruebe siempre que el plato giratorio gira sin
problemas antes de poner en marcha el horno. Tenga
cuidado de no desencajar el plato giratorio cuando
introduzca o saque otros accesorios.
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FUNCIONES DE COCCION

&D FUNCIONES MANUALES

+  MICROONDAS
Para cocinar y recalentar alimentos o bebidas con

rapidez.

:’V?,t)encia Recomendada para

900 Recalentar ra’pidamente bebidas u otros alimentos con
alto contenido en agua.

750 Coccion de verduras.

650 Coccion de carne y pescado.

500 Coccion de salsas con carne, o salsas que contengan queso o
huevo. Acabado de pasteles de carne o pasta al horno.

350 Coccion lentay suave. Perfecta para fundir mantequilla o
chocolate.

160 Descongelar alimentos o ablandar manteca o queso.

90 Reblandecer helados.

Acciéon Alimentos Potencia (W) | Duraciéon (min.)

Recalentar 2 tazas 900 1-2

Recalentar Puré de papas 1 kg 900 10-12

Descongelaciéon Carne picada 500 g 160 15-16

Cocinar Bizcocho 750 7-8

Cocinar Natillas 500 16-17

Cocinar Pastel de carne 750 20-22

- CRISP

Para dorar perfectamente un alimento, tanto por arriba
como por abajo. Con esta funcién es necesario utilizar
siempre el plato especial Crisp.

Alimentos Duracion (min.)
Bizcocho 7-10
Hamburguesa 8-10*

* Dé la vuelta al alimento a mitad de la coccion.
Accesorios necesarios: Plato Crisp, asa del plato Crisp

- AIRE FORZADO

Sirve para cocinar platos y obtener un resultado
similar al de un horno convencional. Para cocinar
ciertos alimentos, se puede emplear el plato para
hornear u otros recipientes de coccién aptos para uso
en el horno.

Alimentos Temp. (°C) Duracién (min.)
Suflé 175 30-35
Tortita de queso 170 * 25-30
Galletas 175 * 12-18

* Es necesario precalentar

Accesorios recomendados: Plato para hornear rectangular /
parrilla

« AIREFORZADO + MO

Para preparar platos de horno en poco tiempo.
Se recomienda utilizar la parrilla para optimizar la
circulacion de aire.

Alimentos Potencia (W) Temp. (°C) | Duracion (min.)
Asados 350 170 35-40
Pastel de carne 160 180 25-35

Accesorios recomendados: Rejilla

 GRILL

Para dorar y gratinar. Es recomendable girar los
alimentos durante la coccion.

Alimentos Nivel del grill Duracién (min.)
Tostada Alto 5-6
Langostinos Medio 18-22

Accesorios recomendados: Rejilla

e GRILL + MO

Para cocinar y gratinar rapidamente, combinando las
funciones de microondas y las de grill.

Alimentos Potencia (W) | Nivel del grill | Duracién (min.)
Papas gratinadas 650 Medio 20-22
Papas con piel 650 Alto 10-12
asadas

Accesorios recomendados: Rejilla

« TURBO GRILL

Para lograr un resultado perfecto, combinando el grill y la
conveccién de aire del horno. Es recomendable girar los
alimentos durante la coccién.

Alimentos | Nivel del grill | Duracién (min.)

Kebab de pollo ‘ Alto ‘ 25-35
Accesorios recomendados: Rejilla

« TURBO GRILL + MO

Para cocinar y dorar rapidamente, combinando el
microondas, el grill y la conveccion de aire del horno.

. Potencia Nivel del .. .
Alimentos W) grill Duraciéon (min.)
Canelones congelados 650 Alto 20-25
Cortes de carne de cerdo 350 Alto 30-40

Accesorios recomendados: Rejilla

« PRECALENTAMIENTO RAPIDO

Para precalentar rapidamente el horno antes de un ciclo
de coccidn.

«  FUNCIONES ESPECIALES

» MANTENER CALIENTE

Para mantener calientes y crujientes los alimentos
recién cocinados, incluyendo carne, fritos o pasteles.

» LEUDAR

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

th

FUNCIONES 6" SENSE

Esto permite cocinar todos los tipos de alimentos de
forma totalmente automatica. Para sacar el maximo
rendimiento a esta funcidn, siga las indicaciones de la
tabla de coccién correspondiente.

« DESCONGELACION 6t SENSE

Para descongelar rapidamente diversos tipos de
alimentos simplemente especificando su peso. Coloque
siempre los alimentos directamente en el plato giratorio
de cristal para obtener los mejores resultados.

sense
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DESCONGELAR PAN CRUJIENTE

Peso /

Alimentos -
o, . ) . porciones
Esta funcion exclusiva de Whirlpool permite descongelar pan M ANESA
congelado. Gracias a la combinacién de las tecnologias de . . , o
descongelado y Crisp, su pan tendra el mismo sabor y la Cubralos ligeramente de aceite antes de cocinar. Distribuya 100-500 g
"2 - de manera uniforme en el plato Crisp. Coloque el plato
misma textura que recién horneado. Use esta funcién para sobre la parrilla
descongelar y calentar rapidamente panecillos congelados, ALBONDIGAS
baguettes y medialunas. Con esta funcion es necesario utilizar  cgpyaios ligeramente de aceite antes de cocinar. Distribuya 200800
el plato Crisp. de manera uniforme en el plato Crisp. Coloque el plato
Alimentos Peso sobre la parrilla
DESCONGELACION DE PAN EN CRISP € O 50-8009 FISH AND CHIPS 13 pt
CARNE 100 - 2000 g Distribuya de manera uniforme en el plato Crisp
AVES 100 - 3000 g CAMARONES REBOZADOS * 100-500
PESCA 100- 2000 g Distribuya de manera uniforme en el plato Crisp
VERDURAS 100 - 2000 g ANILLAS DE CALAMAR REBOZADAS #*¢ 100-500 g
PAN 100- 2000 g Distribuya de manera uniforme en el plato Crisp
« 6! SENSE RECALENTAR PALITOS DE PESCADO RfEBOZADOS ¥ 100500
. . . istri [ ol isp. Gi -
Sirve para recalentar alimentos precocinados que ?&Zt;'ggysi?fd;gizera uniforme en ef piato Crisp. Gire d
estén congelados o a temperatura ambiente. El %
horno calcula automéaticamente la configuracion PAPAS FRITAS _ ' 200-500g
requerida para obtener los mejores resultados en el Distribuya de manera uniforme en el plato Crisp
menor tiempo posible. Coloque los alimentos en una PAPAS FRITAS
bandeja o plato aptos para microondas. Extrdigala Peley corte las patatas en tiras. Sumérjalas en agua fria 200500
del embalaje con cuidado de retirar todo el papel de salada durante 30 min. Seq}je'as.co‘” una servilleta y péselas. I
luminio. Al finalizar el broceso de recalentamiento Unte con aceite de oliva (5 %). Distribuya en el plato Crisp.
Zejarlo réposar 102 miFr)mtos siempre mejorard el d Cologue el plato sobre la parrilla. Gire cuando se indique
. CROQUETAS DE PAPA
resultado, sobre todo para los alimentos congelados. RoQ A A 100-6009
Evite abrir la puerta durante esta funcién Distribuya de manera uniforme en el plato Crisp
P : BERENJENA
+ VAPOR 6™ SENSE Cortela, aftada sal y déjela reposar durante 30 min. Lavela,
Para cocinar al vapor alimentos como verduras o Zéque‘a y pés?}? Unte con alceite de O'Wa' (5 %). Dlisﬁﬂbuya 200-6009
pescado, utilizando la vaporera suministrada. La fase de Ssb”r“ealgeg:rfiﬁ;Oé?:eecigﬁdgzteoi%;pf Oque el plato
preparacion genera automaticamente el vapor, PIMIENTO '
poniendo en ebulliciéon el agua colocada en el fondo de Cortl dains. oéselosy el o deol
la olla a vapor. Los tiempos necesarios para esta fase Sogeg? o e Osygfme s Conlacle'te e 200-500g
d iar. Después, el horno procede a cocinar los > %). Distribuya de manera uniforme en el plato Crisp.
pge en variar. p > ’ p Coloque el plato sobre la parrilla
al'lmentos al vapor segun el tiempo programado. ZAPALLITO
Ajuste entre 1y 4 minutos para las verduras blandas, Cértelos en rodajas, péselos y Untelos con aceite de oliva 200-500
como el brécoli o los puerros, y 4 u 8 minutos para (5%). Distribuya de manera uniforme en el plato Crisp.
verduras mas duras, como zanahorias y papas. Coloque el plato sobre la parrilla
Evite abrir la puerta durante esta funcion. CROQUETAS DE PAPA HASH BROWNS
. . Pele y muele. Sumérjalas en agua fria salada durante 30 min.
Accesorios necesarios: Vaporera Séquelas con una servilleta y péselas. Unte con aceite de 100-600g
« 6" SENSE CRISP FRY oliva (5 %). D‘IStrIbL:lya en eI. plato Crisp. Cp\ogue el plato
Esta funcién saludable y exclusiva combina la sobrela parrla, Afiada y ire cuando s incae
calidad de la funcién crisp con las propiedades de la BPSSETSdDE POLLO . | oloto Crisn, Col | 2006004
circulacién de aire caliente. Permite obtener unos pl‘;tg A E;r?iﬁ;a uniforme en el piato Lnisp. L.oloque &
resultados de fritura crujiente y sabrosa reduciendo
considerablemente el uso de aceite necesario en QUESO EMPANADO % ' 100400
comparaciéon con el modo tradicional e incluso DlwsinbUéa dle manﬁra uniforme en el plato Crisp. Coloque el -4llUg
eliminando por completo la necesidad de usar aceite =~ P#0°cvreaparnia
en algunas recetas. Permite freir una gran variedad ALBONDIGAS DE GARBANZO FELAFEL
de alimentos predeterminados, tanto frescos como Engrase ligeramente la bandeja Crisp. Afiada y gire los 100-400g
congelados alimentos cuando se indique
Siga esta tabla para utilizar los accesorios segun se PESCADO FRITO MIXTO % , 100-500 g
indica y obtener los mejores resultados de coccion Distribuya de manera uniforme en €l plato Crisp
para cada tipo de alimento (fresco o congelado*). AROS DE CEBOLLA %
Distribuya de manera uniforme en el plato Crisp. Coloque el = 100-5009

plato sobre la parrilla
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COMO UTILIZAR LA PANTALLA TACTIL

Para desplazarse por un menu o una lista:

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

n: Para seleccionar o confirmar:

? Toque la pantalla para seleccionar el valor o el
elemento del menu que desee.

PRIMER USO

Para volver a la pantalla anterior:

Toque < .

Para confirmar un ajuste o ir a la siguiente pantalla:
Toque «AJUSTAR» 0 «SIGUIENTE».

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

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

1. SELECCIONE EL IDIOMA

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

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

d

« Toque el idioma que desea.

Cestina, Cesky Jazyk
Czech

Dansk
Danish

Deutsch
German

EA\VIKA
Greek, Modern

English
English

Al tocar £ volvera a la ventana anterior.

Espariol
Spanish

2. AJUSTAR WIFI

La funcién 6th Sense Live le permite controlar el
horno de forma remota desde un dispositivo movil.
Para poder controlar el aparato de forma remota,
primero debe completar el proceso de conexién con
éxito. Este proceso es necesario para registrar su
aparato y conectarse a su red doméstica.

« Toque «CONFIGURAR AHORA» para configurar la
conexion.

Configuracion de WiFi

Configure ahora conexién WiFi para ajustar
automéaticamente la fecha y hora y activar la
conectividad con su celular.

Si se salta esta opcion, la encontrara después

en el menu herramientas.

De lo contrario, toque «SALTAR» para conectar su producto
mas tarde.

COMO CONFIGURAR LA CONEXION

Para utilizar esta funcién, necesitara: Un teléfono
inteligente o tableta y un router inaldmbrico
conectado a Internet.

Utilice su dispositivo inteligente para comprobar que
la sefnal de la red inaldmbrica de su casa es fuerte
cerca del aparato.

Requisitos minimos.

Dispositivo inteligente: Android 4.3 (o superior) con una
pantalla de 1280x720 (o superior) 0 iOS 8 (o superior).

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

El primer paso para conectar su aparato es descargar
la app en su dispositivo movil. La app 6 Sense Live le
guiard a lo largo de todos los pasos de la lista. Puede
descargar la app 6 Sense Live de App Store o de
Google Play Store.

2. Cree una cuenta

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

3. Registre su aparato

Siga las instrucciones en la app para registrar su
aparato. Necesitard el nimero SAID (Smart Appliance
IDentifier) para completar el proceso de registro.
Puede encontrar su cdédigo Unico en la placa de
caracteristicas de su producto.

4. Conéctelo a la red WiFi

Siga el procedimiento de configuracién de conexién
por escaneo. La aplicacion le guiard a lo largo del
proceso de conexion del aparato a la red inaldmbrica
de su casa.

Si el router es compatible con WPS 2.0 (o

superior), seleccione <kMANUAL», y después toque
«Configuracién WPS»: Pulse el botén WPS en el router
inalambrico para establecer una conexién entre los
dos productos.

Si es necesario, también puede conectar el producto
de forma manual utilizando «Buscar una red».

El codigo SAID se utiliza para sincronizar un dispositivo
inteligente con su aparato.
La direccion MAC se muestra para el modulo WiFi.

El procedimiento de conexién solo debe llevarse
a cabo de nuevo si cambia la configuracién de su
router (p. ej., el nombre de red, la contrasena o el
proveedor de datos).
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3. AJUSTE DE LAHORAY LA FECHA

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

« Toque los numeros correspondientes para ajustar
la hora.

«  Toque «AJUSTAR» para confirmar.
Una vez ajustada la hora, debera fijar la fecha .

- Toque los numeros correspondientes para fijar la
fecha.

« Toque «AJUSTAR» para confirmar.

Tras un corte de alimentacion duradero, debe
establecer la fecha y la hora de nuevo.

4. CALENTAR EL HORNO

Un horno nuevo puede liberar olores que se han
quedado impregnados durante la fabricacion: es
completamente normal.

Antes de empezar a cocinar, le recomendamos
calentar el horno en vacio para eliminar cualquier
olor.

Quite todos los cartones de proteccion o el film
transparente del horno y saque todos los accesorios
de su interior.

Caliente el horno a 200 °C, preferiblemente utilizando la
funcién «Precalentamiento rapido».

Es aconsejable ventilar la habitacion después de usar el
aparato por primera vez.
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USO DIARIO

1. SELECCIONAR UNA FUNCION

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

La pantalla le permite escoger entre las funciones
Manual y 6" Sense.

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

12:35

Funciones manual;z

Funciones 6th Sense

i2min [ +1min | +30s | O

« Desplacese hacia arriba o hacia abajo para
explorar la lista.

Funciones manuales

Microondas Crisp

Aire forzado +
MO

Aire forz

« Seleccione la funcién que desee tocandola.

2. AJUSTAR FUNCIONES MANUALES

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

POTENCIA / TEMPERATURA / NIVEL DEL GRILL

« Desplacese por los valores sugeridos y seleccione
el que desee.

< Seleccione un nivel de potencia

de coccidn.

750 900"

En la funcién «Aire forzado», puede tocar ®§ para activar el
precalentamiento.

DURACION

En las funciones de microondas y de combinacion
con microondas, siempre debe ajustar un tiempo de
coccion.

« Toque los numeros correspondientes para ajustar
la hora requerida.

{Introduzca el tiempo del microondas.

« Toque «SIGUIENTE» para confirmar.

Al final del tiempo de coccidn, la coccién se detiene

automaticamente.

En las funciones que no son de microondas no es

necesario configurar el tiempo de coccién si quiere

cocinar de forma manual.

- Para empezar a ajustar la duracién, toque «Ajustar
tiempo de coccion».

< Seleccione una temperatura de

aire forzado.

75 180° 18!
Ajus):z’_’;‘mpo de coccié

Para cancelar una duracion establecida durante la coccion y
administrar de forma manual el final de la coccién, toque el
valor de la duracion y seleccione «DETENER».

3. AJUSTAR LAS FUNCIONES 6 SENSE

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

« Escoja un tipo de coccion en la lista.

« Seleccione una funcién.

Las funciones se muestran por categorias de alimento en el

menu ALIMENTOS 6™ SENSE (consulte las tablas

correspondientes) y por funciones de receta en el menu

LIFESTYLE.

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

4. AJUSTAR HORA DE INICIO DIFERIDO

Antes de iniciar una funcién que no sea de

microondas, puede retrasar la coccién: La funcién

se iniciara en el momento que seleccione por

adelantado.

« Toque “DELAY” para definir la hora de inicio
deseada.
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Aire forzado

INSTRUCCIONES DE COCCION:

Para hacer diferentes alimentos que ’
requieren la misma temperaturade g @

coccion en varios niveles (maximo
tres) al mismo tiempo. Esta funcién
puadautilizarse

oo

« Una vez ajustado el retraso requerido, toque
«COMENZAR EL RETRASO» para iniciar el tiempo
de espera.

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

Para programar una hora de inicio de coccion retardada, la

fase de precalentamiento del horno debe estar desactivada:

El horno alcanzaré la temperatura deseada de forma gradual,

por lo que los tiempos de coccion seran ligeramente

superiores a los de la tabla de coccién.

« Para activar la funciéon inmediatamente y cancelar
el inicio diferido programado, toque ®

12:35

Funciones manuales

Funciones 6th Sense

Lamin] ] o, O
&

7. PRECALENTAMIENTO

5.INICIO DE LA FUNCION

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

Siel horno estéd caliente y la funcién requiere una temperatura

maxima especifica, se mostrard un mensaje en la pantalla.

En las funciones de microondas existe proteccién

para el inicio. La puerta debe abrirse y cerrarse antes

de iniciar la funcion.

« Abrala puerta.

« Coloque los alimentos en el horno y cierre la
puerta.

« Toque «INICIO».

Puede cambiar los valores configurados en cualquier
momento durante la coccion tocando el valor que desea
modificar.

« Pulse para detener la funcion activa en
cualquier momento.

6. JET START

En la parte inferior de la pantalla de Inicio hay una

barra que muestra tres duraciones distintas. Toque

una de ellas para iniciar la coccion con la funcion

microondas a la potencia maxima (900 W).

« Abra la puerta.

-« Coloque los alimentos en el horno y cierre la
puerta.

« Toque el tiempo de coccién que desee.

Si se ha activado previamente, una vez iniciada la
funcién la pantalla indica el estado de la fase de
precalentamiento.

Cuando el precalentamiento haya terminado, sonara
una senal acustica y la pantalla indicard que el horno
ha alcanzado la temperatura establecida.

« Abra la puerta.
« Introduzca el alimento.

« Cierre la puerta y toque «<HECHO» para iniciar la
coccion.

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

Puede cambiar el ajuste por defecto de la opcién de

precalentamiento para funciones de coccién que le

permitan hacerlo manualmente.

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

« Toqueelicono o para activar o desactivar el
precalentamiento. Se establecera como opcidén
predeterminada.

8. PONER EN PAUSA LA COCCION

Algunas funciones 6 Sense requieren que dé la
vuelta a la comida durante la coccion. Se emitird una
senal acustica y las pantallas indicaran las acciones
que debera realizar.

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

+ cierre la puerta y toque «<HECHO» para reanudar la
coccion.

Antes de finalizar la coccidn, el horno podria indicarle
que compruebe la comida del mismo modo.

Se emitird una sefal acustica y las pantallas indicaran
las acciones que debera realizar.

« Compruebe la comida.

+ cierre la puerta y toque «<HECHO» para reanudar la
coccion.

9. FINAL DE COCCION

Sonara una sefal acustica y la pantalla indicard que la
cocciéon ha terminado.

Con algunas funciones, una vez finalizada la coccién
puede ampliar el tiempo de coccion o guardar la
funciéon como favorita.
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desde 00:01 listo

Aire forzado
Coccién
HECHO

TEMPORIZADOR
TERMINADO

@ ®

- Toque (P para guardarla como favorita.
- Toque (® para prolongar la coccion.

10. FAVORITOS

La funcién de Favoritos almacena los ajustes del
horno para sus recetas favoritas.

El horno detecta automaticamente las funciones que utiliza
mas a menudo. Después de varios usos, se le aconsejarad que
afada la funcién a sus favoritos.

COMO GUARDAR UNA FUNCION

Una vez terminada una funcion, puede tocar Q2

para guardarla como favorita. Esto le permitira
utilizarla rdpidamente en el futuro conservando los
mismos ajustes. La pantalla le permite guardar la
funcion indicando hasta 4 comidas favoritas, como el
desayuno, el almuerzo, un snack y la cena.

« Toque los iconos para seleccionar al menos uno.

<1. Aire forzado
Temp. cavidad: 180 °C
Tiempo de coccién: 05:00

a’e
»

Precalentar: Desactivado

« Toque «GUARDAR» para guardar la funcién.
UNA VEZ GUARDADA

Una vez haya guardado funciones como favoritas,
la pantalla principal mostrard las funciones que ha
guardado para el momento actual del dia.

PARA USTED
Funciones @ SUGERENCIA DE CENA
manuales Pizza -

220,
00:11:00

Funciones
6th Sense

Para ver el menu de favoritos, pulse Q) : Las

funciones se dividiran por comidas distintas y se

ofreceran algunas sugerencias.

« Toque el icono de cada comida para mostrar las
listas correspondientes.

;Busca algo mas?
Vea las siguientes sugerencias.

A, |
Al tocar ®) también podrd ver su historial de funciones

usadas recientemente.

+ Desplacese por la lista que se ha abierto.
+ Toque la receta o funcién requerida.

« Toque «INICIO» para activar la coccién.
CAMBIO DE LA CONFIGURACION

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

+ Seleccione la funciéon que desea cambiar.
« Toque «EDITAR».
« Seleccione el atributo que desea cambiar.

« Toque «SIGUIENTE»: la pantalla mostrara los
nuevos atributos.

+ Toque «GUARDAR» para confirmar los cambios.

En la pantalla de favoritos también puede eliminar
funciones guardadas:

« Toque § en la funcién correspondiente.
» Toque «ELIMINAR».

También puede cambiar la hora a la que se muestra
cada comida:

. Pulse & .

. Seleccione B3 «Preferencias».

« Seleccione «Horas y fechas».

« Toque «Sus horarios de comidas».

« Desplacese por la lista y toque la hora
correspondiente.

« Toque la comida correspondiente para cambiarla.
Cada hueco horario solo puede combinarse con una comida.

11. HERRAMIENTAS

Pulse & para abrir el menu «Herramientas» en
cualquier momento.

Este menu permite escoger entre varias opciones 'y
cambiar los ajustes o preferencias de su producto o
de la pantalla.

Herramientas

D O

Habilitacion Temporizador

Plato giratorio de cocina

A

Activar

HABILITACION REMOTA

Para activar el uso de la aplicacién de Whirlpool 6t
Sense Live.

@ PLATO GIRATORIO

Esta opcion detiene la rotacion del plato giratorio
para que pueda utilizar recipientes aptos para
microondas de gran tamafno y de forma cuadrada que
podrian no rotar libremente dentro del producto.

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

Una vez iniciada, el temporizador continuara la
cuenta atras de forma independiente sin interferir en
la funcion.

Cuando se haya activado el temporizador, también

podra seleccionar y activar una funcion.

El temporizador continuard la cuenta atrés, que se muestra en

la esquina superior derecha de la pantalla.

Para recuperar o cambiar el temporizador de cocina:

. Pulse & .

- Toque © .

Una vez que haya finalizado la cuenta atras del

tiempo seleccionado sonara una senal acusticay la

pantalla lo indicara.

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

« Toque «PROGRAMAR NUEVO TEMPORIZADOR»
para volver a ajustar el temporizador.

LUZ
Para encender o apagar la ldmpara del horno.

@AUTOLIMPIEZA

La accidn del vapor liberado durante este ciclo especial
de limpieza a permite eliminar la suciedad y los residuos
de alimentos con facilidad. Vierta un vaso de agua
potable en el fondo de la vaporera suministrada (3)
Unicamente en un recipiente para microondas y active
la funcion.

Accesorios necesarios: VAPORERA

@SILENCIAR

Toque el icono para silenciar o desactivar el silencio
de todos los sonidos y alarmas.

BLOQUEO CONTROL

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

Para activar el bloqueo:

- Toque el icono ©® .

Para desactivar el bloqueo:

« Toque la pantalla.

+ Deslice hacia arriba en el mensaje que se muestra.

Bloqueo control
El producto esté bloqueado,

Deslice hacia arriba para
desbloquear.

E PREFERENCIAS
Para cambiar algunos ajustes del horno.

WI-FI

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

INFORMACION

Para apagar el «Modo demo en tienda», restablecer el
producto y obtener mas informacion sobre el producto.

10
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CONSEJOS UTILES

COCCION MICROONDAS

TARTAS Y PAN

Las microondas sélo penetran en los alimentos hasta
cierta profundidad, cuando vaya a cocinar varios
elementos a la vez separelos todo lo posible para que
la mayor area de superficie posible quede expuesta a
las microondas.

Las piezas pequenas se cocinan mas rapidamente que
las grandes: corte los alimentos en piezas de igual
tamano para obtener una coccién uniforme.

La mayoria de los alimentos sigue cocindndose
incluso después de haber apagado el microondas.
Por lo tanto, deje siempre un tiempo de reposo para
finalizar la coccién.

Quite los cierres de alambre de las bolsas de papel
o de plastico antes de introducirlas en el horno con
funciones de coccién con microondas.

La pelicula de plastico debe perforarse o pincharse
con un tenedor para liberar la presién y evitar que
reviente a medida que se genere el vapor durante la
coccion.

LiQUIDOS

Los liquidos pueden llegar a superar el punto de
ebullicién sin la presencia de burbujas visibles. Esto
puede hacer que los liquidos calientes se desborden
de forma repentina. Para prevenir esta posibilidad,
evite usar recipientes con el cuello estrecho, remueva
el liquido antes de colocar el recipiente en el horno
de microondas y deje la cucharilla en el recipiente.

Una vez caliente, vuelva a remover el liquido con
cuidado antes de retirar el recipiente del horno
microondas.

ALIMENTOS CONGELADOS

Para obtener los mejores resultados se recomienda
descongelar los alimentos directamente sobre la
grasera de cristal. De ser necesario, se puede utilizar
un contenedor de plastico fino apto para microondas.

Los alimentos hervidos, guisos y salsas para carne
se descongelan mejor si se remueven durante la
descongelacién. Separe en trozos cuando empiecen
a descongelarse: las porciones separadas se
descongelaran mas rapidamente.

COMIDA PARA NINOS

Cuando caliente alimentos infantiles o liquidos en
recipientes de alimentos o biberones, no olvide
removerlos y comprobar su temperatura antes de
servirlos. Asi se asegura la distribucion homogénea
del calor y evitara el riesgo de quemaduras.

No olvide retirar la tapa del recipiente o la tetina del
biberén antes de calentarlos.

Para pasteles y productos de pan, se recomienda usar
la funcion de «Aire forzado». Para reducir el tiempo
de coccién, también se puede seleccionar la funcion
«Aire forzado + MO» con una potencia de microondas
que no supere los 160 W para mantener los alimentos
tiernos y fragantes.

Con la funcion de «Aire forzadoy, utilice moldes
metalicos de color oscuro y coléquelos siempre sobre
la rejilla suministrada.

Alternativamente, se puede emplear la bandeja
pastelera u otros recipientes de coccién aptos para el
horno para cocinar ciertos alimentos, como galletas o
panecillos.

Si utiliza la funcién de «Aire forzado + MO», utilice
s6lo recipientes aptos para microondas y coléquelos
en la rejilla suministrada.

Para comprobar si el producto que esta horneando
estd hecho, clave un palillo en el centro: Si sale limpio,
el pastel o el pan estan hechos.

Si utiliza moldes antiadherentes, no unte con
manteca los bordes, ya que el bizcocho podria no
subir de manera homogénea en torno a los bordes.

Si el producto se «hincha» durante la coccién, use
una temperatura mas baja la proxima vez y plantéese
reducir la cantidad de liquido anadido o remover la
mezcla mdas suavemente.

Si la base del bizcocho o tarta esta demasiado liquida,
coloque el estante en un nivel mas bajo y salpique

la base con pan rallado o galletas antes de anadir el
relleno.

PIZZA

Para obtener una coccién uniforme y una base de
pizza crujiente en poco tiempo, se recomienda usar
la funcion «Crisp» junto con el accesorio especial
suministrado.

Alternativamente, para pizzas mas grandes, se puede
utilizar la bandeja pastelera rectangular junto con la
funcién de «Aire forzado»: en este caso, precaliente
el horno a una temperatura de 200 °Cy distribuya la
mozzarella cuando hayan transcurrido dos tercios del
tiempo de coccion.

CARNE Y PESCADO

Para obtener un dorado de la superficie perfecto

y rapido manteniendo el interior de la carne y el
pescado tierno y jugoso, recomendamos usar las
funciones que combinen la funcién aire forzado con
las microondas, por ejemplo las funciones «Turbo grill
+ MO» o «Aire forzado + Microondas».

Para obtener los mejores resultados de coccion,

ajuste la potencia del microondas a un valor de
350 W.

Whjr/lﬁool i
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O TABLA DE COCCION

Categorias de alimentos Accesorios Cantidad Informacién de coccion
> % Lasaha i T, m 4-10 porciones Prep?re segun su receta preferida. Cubra con salsa bechamely
8 % : Canelones + 400-1500g anada queso rallado para conseguir un dorado perfecto
£2i
E E Lasafia % =F 20012009 Extréigala del embalaje con cuidado de retirar todo el papel de
& i Canelones¥ 400-1500¢ . aluminio

E Configure el tiempo recomendado para cocer el arroz. Afada agua
‘Arroz . 100-400gee : saladayarroz ala base de la vaporeray cibrala con la tapa. Utilice
: : : ‘ 2-3 tazas de agua por cada taza de arroz.

Afada aguay arroz a la base de la vaporera y ctbrala con la tapa.
Anada leche cuando el horno lo indique. Para 2 porciones, utilice

:ARROZ Y 2 - 4 porciones
: : 75 ml de arroz, 200 ml de agua y 300 ml de leche.

gPASTA gGachas de arroz g oe

: : : i Configure el tiempo recomendado para cocer la pasta. Adadir la
‘Pasta i 1-4 porcionesoe:  pasta cuando el horno lo indique y cocinar con la tapa. Utilice
; ; : : aproximadamente 750 ml de agua por cada 100 g de pasta

© Afada agua salada y el cereal a la base de la vaporera y ctbrala con

(%]
; Bulgur ; la tapa. Utilice 2 tazas de agua por cada taza de bulgur
o - : Afada agua saladay el cereal a la base de la vaporera y ctbrala con
) iQuinoa : " .
@) ‘ o ; la tapa. Utilice 2 tazas de agua por cada taza de quinoa
> : s :
< - : Afada agua saladay el cereal a la base de la vaporera y cubrala con
= i Mijo : o .
o : : la tapa. Utilice 3 tazas de agua por cada taza de mijo
[a : :
N : Afada agua saladay el cereal a la base de la vaporera y cubrala con
N i Amaranto : "
8 E : 1004004 la tapa. Utilice 3-4 tazas de agua por cada taza de amaranto
< SEMILLAS Y Espelta : Afada agua salada y el cereal a la base de la vaporera y ctbrala con
:CEREA P : la tapa. Utilice 3-4 tazas de agua por cada taza de espelta
E Cebada Afada agua salada y el cereal a la base de la vaporera y cubrala con
la tapa. Utilice 3-4 tazas de agua por cada taza de cebada
L | Afada agua saladay el cereal a la base de la vaporera y ctbrala con
: Trigo sarraceno : o )
; i latapa. Utilice 3 tazas de agua por cada taza de trigo sarraceno
. | Afada agua saladay el cereal a la base de la vaporera y ctbrala con
i Cuscus ; . ,
; ; la tapa. Utilice 2 tazas de agua por cada taza de cuscus
éGachas de avena =% 1-2 porciones oe Afnada agua salada y los copos de avena en un recipiente de borde

alto, mezcle e introduzca en el horno

% Congelado o Cantidad sugerida. No abra la puerta durante la coccion.
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Categorlas de alimentos i Accesorios Cantidad : Informacién de coccién
g Asado de carne de - Unte con aceite y afada sal y pimienta. Aderece con ajo y hierbas al
res gusto Al final de la cocciodn, deje reposar al menos 15 minutos antes
: de cortar
800- 1500 g : i o
: Unte con aceite o manteca fundida. Sazone con sal y pimienta. Al
] ‘Asado de ternera final de la coccion, deje reposar al menos 15 minutos antes de
:VACUNO : cortar
E . . Unte con aceite y romero. Sazone con sal y pimienta negra.
Filete m 2-6 piezas Distribuya de manera uniforme sobre la parrilla
Hamburguesa @ 2-6 piezas Unte con aceite y afiada sal antes de la coccion
‘Hamburguesa % 100-500 g Engrase ligeramente el plato Crisp antes de precalentar
Unte con aceite o manteca fundida. Sazone con sal y pimienta. Al
:Asado de cerdo =8, m 800- 1500 g final de la coccién, deje reposar al menos 15 minutos antes de
: cortar
: P Unte con aceite y romero. Sazone con sal y pimienta negra.
‘CERDO iCortes de carne m 2-6 piezas Distribuya de manera uniforme sobre la parrilla
E : Unte con aceite y sazone al gusto. Sazone con sal y pimienta.
: Costillas p 700-12009g Distribuya de manera uniforme en el plato Crisp con la parte del
: @ hueso hacia abajo
Tocino 50-150 g Distribuya de manera uniforme en el plato Crisp
; . Unte con aceite o manteca fundida. Sazone con sal, pimienta y ajo
: Cordero asado 1000 - 1500 g picado. Al final de la coccion, deje reposar al menos 15 minutos
CORDERO ; 28, m antes de cortar
Chuleta 2-8 piezas Unte con aceite y anqda sal y pimienta. D|str|buya de manera
: uniforme sobre la parrilla
w Pollo asado T 800 - 2500 g Unte con a,ce\te y sazone al gusto. Sazone con sal‘y plmlenta.
Z : Introduizcalo en el horno con la pechuga hacia arriba
< : : : . o .
U ipoLLO  Trozos de pollo 400-1200g Unte con aceite y sazone al gusto. Dlstrlbuya de m_anera_umforme
: : @ en el plato Crisp con la parte de la piel hacia abajo
E)Icljltc? / pechuga de 300-1000 g Engrase ligeramente el plato Crisp antes de precalentar
Asado de pato 8, m 8002000 g U_nte con aceite 0 manteca fundida. Sazone con sal, pm\entay
PATO ; pimenton. Introduzcalo en el horno con la pechuga hacia abajo
- @ ) ¢ Unte con aceite y sazone al gusto. Distribuya de manera uniforme
Piezas de pato 400-1400g ¢ en el plato Crisp con la parte de la piel hacia abajo
Filetes de pollo — : : o ) . B
Uy { 300-800goe i Distribuya de manera uniforme en la rejilla de coccion al vapor
:CARNE AL Filetes de pavo
%VAPOR Hot Do oy 4.8 Diesasos Afada la salchicha a la base de la vaporera y cubrala de agua.
9 P Caliente sin cubrir
Pastel de carne F | 4-8 porciones Prepérelo segun su receta prefe'nda y dele forma en un reop@nte
; : alargado presionando para evitar que se formen bolsas de aire
; Prepare una mezcla de salsa de carne para 6-9 moldes individuales.
: Pastel de carne =8 1 Hornada Llene el molde engrasado del pastel con la masa, rellénela de la
; salsa de carne y tapela con una capa de masa
: ) Unte con aceite y sazone con hierbas. Distribuya de manera
:PLATOS ; Kebab m 400-12009 uniforme sobre la parrilla
:CARNE :
] Milanesa @ + m 100-500 g Unte con aceite. Distribuya de manera uniforme en el plato Crisp
Embutidos y @ 200-800 Engrase ligeramente el plato Crisp antes de precalentar. Perfore las
salchichas vienesas 9 salchichas con un tenedor para evitar que reviente
Preparelas segun su receta preferida y deles forma de bolas de
:Albéndigas @ + m 200-800¢g aproximadamente 30-40 gr cada una. Unte con aceite. Distribuya
; : de manera uniforme en el plato Crisp
@ @ W iy — o
ACCESORIOS Recip. apto para Vaporera Vaporera Vaporera Reiilla Plato para hornear Plato Cris
Mic./Horno (Completa) (Base + Tapa) (abajo) ) rectangular P
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PESCADO 'Y MARISCO

Categorias de alimentos

:PESCADO
“ENTERO

SFILETES Y
:BISTECS AL
:VAPOR

:PESCADO
: GRATINADO

:MARISCO AL
:VAPOR

:PESCADO
1Y MARISCO
{FRITOS

Accesorios

Pescado entero

Cantidad

Informacién de coccién

Fish and chips %

:Camarones
‘rebozados %

‘Anillas de calamar
‘rebozadas %

Palitos de pescado
‘rebozados %

Pescado frito

‘mixto ¥

%Filete de pescado

1 -3 porciones

rendy L6y - 600-1200g
: : : Unte con aceite. Sazone con zumo de limon, ajo y perejil
‘Pescado entero al G C 600-12000
‘vapor —J : 9

Filete de atun

Filete de salmdn

Filete de pez espada

Filete de lubina i o ) . »

- J 300-800goe Distribuya de manera uniforme en la rejilla de coccion al vapor

Filete de dorada

Otro filete

Filete de trucha

Otro bistec
:Pescado gratinado =0, m 500-1200g Cubra con pan rallado y afiada volutas de mantequilla
Pesqado T 600-1200 g Extréigala del embalaje con cu\d'a(jo de retirar todo el papel de
‘gratinado % ; ; aluminio
%Vieiras @ 1-6 piezas Distribuya de manera uniforme en la rejilla de coccion al vapor
" mn ) Sazone con aceite, pimienta, limon, ajo y perejil antes de cocinar.
Mejillones Uy 400-1000g Mezcle bien
Camarones @ 100-600g Distribuya de manera uniforme en la rejilla de coccion al vapor

Distribuya de manera uniforme en el plato Crisp alternando los
filetes de pescadoy las patatas

100-500 g

Distribuya de manera uniforme en el plato Crisp

300-800g

Engrase ligeramente el plato Crisp antes de precalentar. Alifie los
filetes de pescado con aceite y clbralos con semillas de sésamo

% Congelado o= Cantidad sugerida. No abra la puerta durante la coccion.

14
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Categorias de alimentos i Accesorios Cantidad : Informacidén de coccion
3 ‘ - ‘Trocéelas, alifie con aceite, sal y sazone con hierbas antes
; ~ g2 ; _ ; ' '
Papas + b 30012009 i introducirlas en el horno
‘ %Vacie las verduras y rellénelas con una mezcla de la carne de las
‘Hortalizas rellenas 'y 600-2200g :verduras, carne picada y queso rallado. Aderece con ajo, sal y
] ‘ “hierbas al gusto.
§VERDURAS Hamburguesa e . . )
: ASADAS fvegetariana e @ 2-6 piezas Engrase ligeramente el plato Crisp
: Papas con piel Unte con aceite o manteca fundida. Haga un corte en forma de cruz
; P P 1y 200-1000g ienlaparte superior de la patata y clbrala con crema agria y su
:asadas : i
§ - aderezo favorito.
Paba a rodaia @ 300-800 Cortelas en rodajas, alifie con aceite, sal y sazone con hierbas antes
P ) 9 deintroducirlas en el horno
= f ! ‘Corte en rodajas y cologue en un recipiente grande. Aderece con
N ~ 2 H - N
Papas g + m 4-10porciones i sal'y pimienta y cubralas con nata. Afada queso por encima
Brocoli 0 600-1500g Cortelas en trozos y coléquelas en un recipiente grande. Aderece
: (. ~ ; l'y pimienta y cdbralas con nata. Afiada queso por encima
: Coliflor 600-1500g <On=ayP
'VERDURAS €8, .
:GRATINADAS : Pele y muele. Sumerja en agua fria salada durante 30 minutos.
] : Croquetas de papa @ 100-500 :Seque con una servilleta y elimine cualquier exceso de humedad.
:Hash Browns 9 : Aderece con sal, pimienta negra, cayena y pimenton. Distribuya de
: manera uniforme en el plato Crisp engrasado
Y iVerduras X T 400-800g E|><tra!g§|a del embalaje con cuidado de retirar todo el papel de
P~ : : aljuminio
= S s T T
= i Papas en trozos @ 300 - 1000 g o i Trocee. Distribuya de manera uniforme en la base de la vaporera
(NN
>
Arvejas Uy 200-500 goe : Distribuya de manera uniforme en la rejilla de coccion al vapor
Zanahorias
Brécoli 200-500 goe Trocee. Distribuya de manera uniforme en la rejilla de coccion al
vapor
: Coliflor
HORTALIZAS Esparragos 200 - 500 go- Distribuya de manera uniforme en la rejilla de coccion al vapor
{ALVAPOR o . . o
F Calabaza — 200-500 goe éTrocee. Distribuya de manera uniforme en la rejilla de coccion al
: Vs i vapor
Coles de Bruselas 200-500g0e | ) )
; ; i Distribuya de manera uniforme en la rejilla de coccion al vapor
:Mazorcas de maiz 1 300-1000goe :
Pimi : iTrocee. Distribuya de manera uniforme en la rejilla de coccion al
i Pimientos :
: 200-500 goe  : Vapor
Otras verduras : Distribuya de manera uniforme en la rejilla de coccion al vapor
‘Arvejas %
: Brocoli .
:VERDURAS ' Coles de Bruselas % — P ' B y
: CONGELADAS : : Wy ¢ 300-800goe :Distribuya de manera uniforme en la rejilla de coccion al vapor
‘AL VAPOR :Zanahorias % :
i  Esparragos %
 Otras hortalizas %
@ oy ) — o
ACCESORIOS | Racip, apto para Vaporera Vaporera Vaporera Reiilla Plato para hornear Plato Cris
Mic./Horno (Completa) (Base + Tapa) (abajo) ) rectangular P
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VERDURAS

TARTAS SALADAS

PAN

PIZZA

:Quiche Lorraine THornada  la mezcla de quiche lorraine teniendo en cuenta una cantidad para
: @ : 8 porciones
: Quiche Lorraine % 200-800 g Extra!g_a\a del embalaje con cuidado de retirar todo el papel de
: ; i aluminio
= Forre un molde para unas 8-10 porciones con la masa y perférela
ETarta salada +m 1 Hornada : con un tenedor. Rellene la masa segun su receta preferida
Prepare una mezcla de verduras cortadas. Alifiela con aceite y
Strudel hortalizas @ 800-1500g saltéela en una sartén durante 15-20 minutos. Deje enfriar. Ahada
: i queso fresco y aderece con sal, vinagre balsdmico y especias.
‘ Extienda la masa y doble la parte externa
: Prepare la masa segun su receta favorita para un pan ligero. Deles
: Panecillos —r THornada forma de bollos antes de que suban. Utilice la funcion de leudado
: ; : i especial del horno
: . Extrdigalos del embalaje. Distribuya de manera uniforme en la
EPanecﬂlos * 1 Hornada bandeja de horneado
; ‘ Prepare la masa seguin su receta favorita para un pan ligero. Viértala
:Barra de pan de molde — 1-2piezas :enun recipiente en forma de barra antes del leudado. Utilice la
: i funcién de leudado especial del horno
E . . Extrdigalos del embalaje. Distribuya de manera uniforme en la
: Panecillos precocinados 1 Hornada )
] i bandeja de horneado
S Panecillos escoceses @ 1 Hornada Dé forma a un solo bollo o a varios pequefios en un plato Crisp
: i engrasado
. Extrdigalos del embalaje. Distribuya de manera uniforme en la
: Panecillos envasados — 1 Hornada .
: : . i bandeja de horneado
Prepare una masa de pizza con 150 ml de agua, 15 g de levadura,
! :200-225 g de harina, aceite y sal. Déjela fermentar utilizando la
Pizza — : 2-6porciones : funcién de leudado especial del horno. Extienda la masa en una
‘ bandeja de horneado ligeramente engrasada. Afiada los
‘ingredientes, como tomates, mozzarella y jamon
: Pizza fina % 250-5009°* :Extraigala del embalaje con cuidado de retirar todo el papel de
‘Pizza gruesa % (&) 300-800g aluminio
Pizza refrigerada 200-500g gitsrgga\os del embalaje. Distribuya de manera uniforme en el plato
| Bizcocho en molde 1 Hornada Prepare una masa de blzcochp esponjoso sin grasa de 500-900 g.
; ; Coloquela en una bandeja pastelera forrada y engrasada
: Tarta alta de fruta en Prepare una masa de pastel segun su receta favorita utilizando fruta
: TARTAS ALTAS molde + m ¢ 900-1900g : fresca cortada o en rebanadas. Coléquela en una bandeja pastelera
: forrada y engrasada
: Tarta alta de 600- 1200 g Prepare un pastel de chocolate o cacao segun su receta favorita.

TARTAS Y PASTELES

DULCES

Categorias de alimentos

Accesorios

Papas fritas %

i Papas fritas

Croquetas de papa

Cantidad

200-500 g

Informacién de coccién

Distribuya de manera uniforme en el plato Crisp

1200-500¢

Peley corte las patatas en tiras. Sumerja en agua fria salada durante
30 minutos. Lave, seque y pese. Mézclelas con aceite,

i aproximadamente 10 g por cada 200 g de patatas secas. Distribuya

de manera uniforme en el plato Crisp

100-600 g

Distribuya de manera uniforme en el plato Crisp

: VERDURAS
'FRITAS

iBerenjena

%Pimiento

S

200-500g

: Zapallito

200-600 g

Cortela y sumérjala en agua salada durante 30 minutos. Lavela,
séquela y pésela. Mézclela con aceite, aproximadamente 10 g por

i cada 200 g de berenjena seca. Distribuya de manera uniforme en el

plato Crisp

i Cortelos, péselos y mézclelos con aceite, aproximadamente 10 g
: por cada 200 g de pimientos secos. Aderece con sal. Distribuya de
i manera uniforme en el plato Crisp

200-500 g

Cortelos, péselos y mézclelos con aceite, aproximadamente 10 g
por cada 200 g de calabacines secos. Aderece con sal y pimienta
- negra. Distribuya de manera uniforme en el plato Crisp

Cubra el plato Crisp con la masa y perférela con un tenedor. Prepare

‘ chocolate en molde

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

Coloquela en una bandeja pastelera forrada y engrasada

% Congelado o Cantidad sugerida. No abra la puerta durante la coccion.
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Categorias de alimentos i Accesorios Cantidad : Informacidén de coccion
: ' . V Elabore una masa con 250 g de harina, 100 g de manteca salada, 100 g de
Galletas — THornada  { azlicary 1 huevo. Condimente con esencia de frutas. Deje enfriar. Divida en
10 0 12 unidades y coloque sobre la bandeja de hornear engrasada
 Elabore la masa con 250 g de harina, 150 g de mantequilla, 100 g de azticar,
Galletas de @ 1 Hornada 1 huevo, 25 g de cacao en polvo, saly levadura. Afada esencia de vainilla.
i chocolate i Deje enfriar. Extiéndala de modo que tenga 5 mm de grosor, dele la forma
que desee y distriblyala de manera uniforme en el plato Crisp
: Medialunas % @ 1 Hornada Distribuya de manera uniforme en el plato Crisp. Deje enfriar antes de servir
i PASTELES : Prepare la masa con 2 claras de huevo, 80 g de aziicar 100 g coco seco.
U YTARTAS : P Iy . L B -
= i Merengues — 1 Hornada | Afada vainillay esencia de almendra. Divida en 20 0 24 piezas unidades y
2 RELLENAS : : .
a : : coloque sobre la bandeja de hornear engrasada
n o : :
o Forre un molde con la masay espolvoree pan rallado en el fondo para
E Tarta rellena de fruta + 800- 1500 g absorber eljugo dela fruta. Relleqe con fruta fresca troceada y mezclada
< con azlcary canela
; i Elabore la masa con 180 g de harina, 125 g de mantequillay 1 huevo.
= : Tarta de fruta @ THornada | Cubra el plato Crisp con la masa y rellénela con 700-800 g de fruta fresca a
= : : rodajas mezclada con azicary canela
|_
Tarta de fruta % @ 300-800¢g Extraigala del embalaje con cuidado de retirar todo el papel de aluminio
: © Prepare una masa para 16-18 piezas seguin su receta preferida y rellene los
- Muffins — 1 Hornada ¢ moldes de papel. Distribuya de manera uniforme en la bandeja de
: : horneado
,(\:AGJPFgL’\:(SE\S( suflé m -6 porciones Prepare la mezcla del suflé con limén, chocolate o fruta y viértala en un
; =+ P : recipiente apto para horno con bordes altos

Prepare una mezcla para 12 o 15 piezas utilizando queso blando cortado y

Torti ~ 1H ey i
ortita de queso ; ; ornada tocino o jamén a dados. Liene los moldes de magdalenas individuales.
 Compota de frutas T 300-800 mloe Pele la frutay quitele el corazon. qu/tela en trozos y coldquelos en la rejilla
: — ‘ de coccion al vapor
9 | Manzanas asadas =P 4-8 piezas Retire los corazones, y rellene las manzanas con Mazapan o canela, azlicar
& : y mantequilla
0 : . . ‘ - .
O ! Chocolate caliente T 2-8 porciones Prepare!o segun su receta prefgrl(lja enun §olo recipiente. Condlmgnte con
: ¢ vainilla o canela. Afada almidén de maiz para aumentar la densidad
E . Prepare seguin su receta preferida. Extienda la masa sobre la bandeja
: Brownies — 1 Hornada .
: pastelera cubierta con papel de hornear
: Revueltos 2-10 piezas Preparelo segun su receta preferida en un solo recipiente
: Galletas ojo de buey 1-6 piezas
8 Engrase ligeramente el plato Crisp antes de precalentar
= :Omelette 1 Hornada
)
T Prepare una masa con 0,5 litros de leche, 4 yemas de huevo, 100 g de
 Natillas T 1-2 hornadas azlcary 40 g de harina. Afiada la leche a un recipiente y coléquelo en el

i horno. Cuando el horno se lo indique, afada despacio la leche caliente ala
mezcla de yemas de huevo, harina y azlicar y continte la coccion

Coloque siempre la bolsa directamente sobre el plato giratorio de cristal.

Palomitas ) 90-100g e Cocine sélo una bolsa cada vez
Alitas de pollo % O 300- 600 g oe
"""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""" Distribuya de manera uniforme en el plato Crisp
Nuggets de pollo % (@ UD) 200-600 g
(Vs) PN N
~z H . . s
(@] } Unte el queso con un poco de aceite antes de la coccion. Distribuya de
<Z’: Queso empanado % @ 100-4009 manera uniforme en el plato Crisp
= . e (— . A —— e
Albéndigas de garbanzo felafel @ 100-400 g Engrase ligeramente el plato Crlsp. Unte las albor@gas de garbanzo felafel
‘ con aceite antes de la coccion
Aros de cebolla % 100-500 g
R S Distribuya de manera uniforme en el plato Crisp
Pan de frutos secos 50-200g
@ @ oy a — o
ACCESORIOS | Racip, apto para Vaporera Vaporera Vaporera Reiilla Plato para hornear Plato Cris
Mic./Horno (Completa) (Base + Tapa) (abajo) ) rectangular P
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LIMPIEZA

Asegurese de que el aparato se haya enfriado antes
de llevar a cabo las tareas de mantenimiento o
limpieza.

SUPERFICIES INTERNAS Y EXTERNAS

« Limpie las superficies con un paino humedo de
microfibra. Si estdn muy sucias, aflada unas gotas de
detergente neutro al agua. Seque con un pafo seco.

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

- Con regularidad, o en caso de salpicaduras, quite el
plato giratorio de su soporte para limpiar la parte
inferior del horno y eliminar todos los restos de comida.

« Active la funcién «Autolimpieza» para unos resultados
de limpieza 6ptimos de las superficies internas.

No utilice aparatos de limpieza con vapor.

No utilice estropajos de acero, estropajos abrasivos
ni productos de limpieza abrasivos/corrosivos, ya que
podrian danar las superficies del aparato.

+ No es necesario limpiar la resistencia del grill puesto
que el calor intenso quemara toda la suciedad. Utilice
esta funcién con regularidad.

ACCESORIOS

Todos los accesorios son aptos para el lavavajillas,
excepto el plato Crisp.

El plato Crisp debe limpiarse con agua y un detergente
suave. Para la suciedad mas resistente, frote suavemente
con un pafio. Deje enfriar siempre el plato Crisp antes de
limpiarlo.

18
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PREGUNTAS MAS FRECUENTES SOBRE WIFI

{Qué protocolos WiFi son compatibles?

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

{Qué ajustes deben configurarse en el software del
router?

Estos son los ajustes requeridos del router: 2,4 GHz
habilitados, WiFi b/g/n, DHCP y NAT activados.

;{Qué version de WPS es compatible?

WPS 2.0 o superior. Compruebe la documentacion del
router.

¢Existen diferencias entre el uso de un teléfono
inteligente (o tableta) con Android 0 i0S?

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

¢Puedo utilizar la conexién con un mévil 3G en lugar
de un router?

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

{Como puedo comprobar si mi conexidén a Internet
doméstica funciona y si la funcionalidad inaldmbrica
estd activada?

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

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

Acceda a la configuracién del router (consulte el
manual del router) y compruebe si la direccion MAC
del aparato aparece en la pagina de dispositivos
inalambricos conectados.

¢(Doénde puedo encontrar la direccion MAC del
aparato?

Pulse & y toque & WiFi o busque en su aparato: Tiene
una etiqueta que muestra las direcciones SAID y MAC.
La direccion MAC esta formada por una combinacién
de numeros y letras empezando por «88:e7».

{Como puedo comprobar si la funcién inalambrica del
aparato esta activada?

Utilice su dispositivo inteligente y la app 6th Sense
Live para comprobar si la red del aparato esta visible
y conectada a la nube.

¢Hay algo que pueda impedir que la seial llegue al
aparato?

Compruebe que los dispositivos que ha conectado no
estén utilizando todo el ancho de banda disponible.
Asegurese de que el numero de sus dispositivos con
WiFi activada no supere el maximo permitido por el
router.

¢A qué distancia del router debe estar el horno?

Generalmente, la sefial WiFi es lo suficientemente
potente como para cubrir un par de habitaciones,
pero esto depende en gran medida del material del
que estan hechas las paredes. Puede comprobar

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

¢{Qué puedo hacer si mi conexién inaldmbrica no llega
al aparato?

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

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

Consulte la documentacién del router. Suele haber
una etiqueta en el router que muestra la informacién
que necesita para llegar a la pagina de configuracién
del dispositivo utilizando un dispositivo conectado.
;{Qué puedo hacer si mi router utiliza el canal WiFi del
barrio?

Obligue al router a utilizar el canal de su red WiFi
doméstica.

;Qué puedo hacer si la pantalla muestra =" o si el
horno no puede conectar de formar estable con el
router doméstico?

Puede ser que el aparato se haya conectado
correctamente al router pero que no pueda acceder
a Internet. Para conectar el aparato a Internet, tiene
que comprobar el router y/o los ajustes del operador.

Ajustes del router: NAT activado, Firewall y DHCP configurados
correctamente. Criptograffa de contrasefia compatible: WEP,
WPAWPA2. Para probar una criptografia diferente, consulte el
manual del router.

Ajustes del operador: Si su proveedor de servicios de Internet
ha fijado el nimero de direcciones MAC que pueden
conectarse a Internet, es posible que no pueda conectar el
aparato a la nube. La direccion MAC es el identificador Unico
de dispositivo. Pregunte a su proveedor de servicios de
Internet cdmo conectar a Internet dispositivos que no sean
ordenadores.

{Como puedo comprobar si se estdn transmitiendo
datos?

Una vez configurada la red, apague el horno, espere
20 segundos y vuelva a encenderlo: Compruebe que
la app muestra el estado de la interfaz de usuario
del aparato. Seleccione un ciclo u otra opciény
compruebe su estado en la app.

Algunos ajustes tardan unos sequndos en aparecer en la app.

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

Puede crear una nueva cuenta, pero recuerde
desvincular sus aparatos de la cuenta antigua antes
de usarlos con la nueva.

He cambiado el router, ;qué tengo que hacer?
Puede conservar los mismos ajustes (nombre de red
y contrasena) o eliminar los ajustes anteriores del
aparato y volver a configurarlos.

Whjr/lﬁool N



RESOLUCION DE PROBLEMAS

Problema

i Posible causa

:Corte de suministro.
El horno no funciona.
‘eléctrica.

: Solucién

Desconexién de la red

:Compruebe que haya corriente eléctricaen lared y
‘que el horno esté enchufado a la toma de electricidad.
‘Apague el horno y vuelva a encenderlo para comprobar
.si se ha solucionado el problema.

En la pantalla
aparecera la letra
“F”sequida de un
numero o letra.

EFaIIo del horno.

_Péngase en contacto con el Servicio Postventa mas

-cercano e indique el niumero que aparece detras de la
letra“F". Pulse & , toque @ «Info» y seleccione
‘«Restablecer ajustes de fabrica». Se borraran todos los

‘ajustes guardados.

El horno hace ruido,
incluso cuando esta
apagado.

%Ventilador de enfriamiento
‘activo.

‘Abra la puerta o espere a que finalice el proceso de
‘enfriamiento.

La funcién no se
inicia.

La funciéon no
esta disponible
en el modo de
demostracion.

El modo de demostracién
‘estd activado.

Pulse &, toque @ «Informacién» y seleccione «<Modo
‘demo en tienda» para salir.

Elicono = se
muestra en la
pantalla.

-El router WiFi esta apagado. :
Los ajustes del router han
cambiado. ;
‘Las conexiones inalambricas:
-no llegan al aparato.

‘El horno no es capaz de
‘establecer una conexion
‘estable con lared

- doméstica.

‘La conectividad no es
_compatible.

.Compruebe que el router WiFi esté conectado a Internet.
-Compruebe que la sefal de WiFi es fuerte cerca del

aparato.

‘Pruebe reiniciando el router.

.Consulte el apartado «PREGUNTAS MAS FRECUENTES

. SOBRE WiFi».

:Si los ajustes de su red inalambrica doméstica han
.cambiado, conéctese a la red: Pulse & , toque & «WiFi»
'y seleccione «Conectar a red».

La conectividad no
es compatible.

EEI control remoto no esta
‘permitido en su pais.

.Consulte si su pais permite el control remoto de
‘aparatos eléctricos antes de comprarlo.

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

alguna de las siguientes formas:
. Utilizando el codigo QR en tu aplicacion
«  Visitando nuestra pagina web docs.whirlpool.eu

- También puede ponerse en contacto con nuestro Servicio Postventa (Consulte el nimero de teléfono en el folleto de
la garantia). Cuando se ponga en contacto con nuestro Servicio Postventa, debera indicar los cédigos que figuran en la

placa de caracteristicas de su producto.
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Hapws4yHuk Ha nompebumens

BJIATOOAPUM BU, HE 3AKYTNUXTE WHIRLPOOL

MPOAYKT
3a fla nofyyaBaTe No-MbJIHO CbAENCTBUE, PEFUCTpHpaiiTe MONA, CKAHUPATE QR KOAA HA
Bawwms ypes Ha www.whirlpool.eu/register BALLUA VPEn, 3A ,U,A NONYYUTE
iﬂi NMpean aa nsnonsBarte ypeaa, npoyeTeTe BHUMaTENIHO NOBEYE UHOOPMALINA

MHCTPYKUNNTE 3a 6e30mnacHoCT.

OMNMMUCAHUE HA YPEJA

N

1. Tabno 3a ynpasneHue
. ﬁ . Kpbron HarpeBaTteneH enemeHT
(He e BUAMM)
95829553555353553222223395355335235233383352352235833888 3. 3aBofcKka Tabesnka
- ‘ (He NnpemaxBanTe)
.... B 4. Bpatuuka
1 5. TopeH HarpeBaTeneH enemeHT/

d rpvn

o 6. OcBeTneHne
7. BbpTAwa ce nocTtaBKa

=] SN

OMMUCAHMUE HA KOMAHAHOTO TABJ10

........ r Q
< & i :
1 2 3 4 5 6 7
1. BKN./U3KN 3. MPEANOYUTAHU 6. ANCTAHUMOHHO YNPABNEHUE
3a BK/IlOYBaHE 1 U3K/TI04YBaHe Ha 3a noKasBaHe Ha CrmcbKa C 3a pa3pelsaBaHe Ha U3MON3BAHETO
dypHara. npeanoYnTaHn GpyHKUMN. Ha npunoxeHneTo Ha Whirlpool
2. HAYAJIEH EKPAH 4. ANCNNEN 6" Sense Live.
3a 6bp3 JOCTBN A0 MaBHOTO 5. UHCTPYMEHTH 7. OTMEHU
MEHIO. 3a 1360p Ha HAKOMKO ONUMUK 1 3a pa cnperte BcAKa GyHKUMA
3a NPOMAHA Ha HaCTPOMKNTE n Ha ¢pypHaTa ocBeH ,YacoBHUK",
npeanoynTaHnATa Ha pypHaTa KyxHeHCKn Tanmep” un
+KOHTpOnnpaHo 3akntouBaHe".
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NMPUHAONEXHOCTHA

BbPTALUA CE MOCTABKA

MocTaBeHa BbpXy CTOWMKaTa CH,

CTbKNEeHaTa BbpTsLla ce NoCTaBKa

MOXe [ia Ce M3MOoN3Ba Npu BCUYKM

MeTOAM Ha roTBEHeE.

BbpTAwara ce noctaBka TpsAbBa
BMHaru 4a ce 13non3Ba KaTo OCHOBA 3a APYrv CbOBe
U MPYHAANEXHOCTH, C U3KITIOYEHME Ha TaBaTa 3a
neueHe.

CTOMNKA HA BbPTALWATA CE MOCTABKA

i3non3BanTe cToMKaTa caMo 3a
CTbKJieHaTa BbpTALa Ce NoCTaBKa.

He noctaeante gpyru
NPUHaAeXHOCTN BbPXYy CTOMKaTa.

TABUYKA CRISP
M3non3ea ce camo 3a NnocoyeHnTe
byHKUMM.

TaBuukaTta Crisp Tpsa6Ba BUHaru ga
Ce NoCTaBA B LLleHTbpa Ha

CTbKJIeHaTa BbpPTALWa Ce NOoCTaBKa N

MOXe fla ce NoArpaABa npeaBapuTeNnHO, KOraTo e npasHa,
CbC crneymnanHata GyHKLUA camo 3a Tasu uen.
MNocTaBAnTe XxpaHaTa HanpaBo Bbpxy TaBuukata Crisp.

PBbKOXBATKA 3A TABUYKATA CRISP

Yno6Ha 3a n3BaXkJaHe Ha ropelyara
TaBnyka Crisp oT ¢pypHarta.

PELLETDBYEH PAOT

MNo3BonsBa BM fa noctaeATe

NPOAYyKTN No-6n1130 fo rpuna, 3a
[D naeanHo 3anuyaHe Ha ACTMETO U

\'J onTUMAasHa LMpKynauus Ha ropeLms

Bb3aYX.
Tpab6Ba fa ce n3nonssa KaTo 0CHOBa 3a TaBuyKaTa Crisp
npwv Hakoun GyHKLMK “6™ Sense Crisp MbpkeHe”.
MNocTaBeTe pelweTbyHUA padT Ha BbpTALLATaA Ce
NMocCTaBKa, KaTo Cce yBepuTe, Ye He BAIn3a B KOHTAKT C
APYrvi NOBbPXHOCTN.

BpoAT 1 BUOBT Ha NPUHAOIEXHOCTUTE MOXKE [a € Pa3fIMueH B
3aBUCUMOCT OT 3aKyneHnsa Moaen.

):lperl NPVHaONEeXHOCTN, KOUTO He Ca BKJTIOYEHW B

B TbproBckaTa Mpe’ka ca HalM4yHu ronsm 6poi
npuHaanexHocTu. Npean NoKynka ce ypepere, ye ca
noaxoaAwm 3a ynorpeba B MUKpoBbJIHOBA GypHa 1
yCTOYMBY Ha TeMnepaTypuTe BbB ¢pypHaTa.

Hukora He nsnonsBanTe MeTasiHN CbAOBE 3a XpPaHa
N HaNUTKN NP MNKPOBDBHJIHOBO FrOTBEHeE.

BuHaru ce yBepaABaiTe, ue XxpaHuTe 1

MPABODBI'bJIHA TABA 3A NEYEHE

M3non3BaliTe TaBMUKaTa 3a NeyeHe
CcamMo C CI)yHKLI,I/II/I, KOUTO No3BOJIABaT
neyeHe C KOHBeKUWMA; He Tpﬂ6Ba na
n3nonissarte B KOM6VIHaLI,I/IF| C
MWNKPOBDBJTHN.

NocTaBeTe TaBaTa XOPU3OHTANHO, KaTo A obnerHeTe Ha
peweTkaTa B OTAEJIEHNETO 3a rOTBEHE.

Mongs, nmanTe npeasua: He e Hy>XHO a n3Baxaare
BbpTALLATa Ce MOCTaBKa W CTOWMKaTa M, KOraTo m3non3eaTe
TaBaTa 3a ne4yeHe.

MPUBOP 3A 3ATIAPBAHE

3a NpuUroTBsHe Ha Napa Ha
XpaHWU KaTo prnba nnm
3efIeHYyLM NoCTaBeTe MM B
KowHunuara (2) u Hanente
nutenHa soga (100 ml) Ha
73 ABHOTO (3), 3a Aa nonyuuTe
TOYHOTO KONMYEeCTBO Mapa.

3a fa BapuTe NpoAyKTU Kato
KapTodu, nacTa, Opn3 UK 3bPHEHU XPaHK, T
NocTaBANTE AUPEKTHO Ha AbHOTO Ha ypepaa 3a roTBeHe
Ha napa (KowHuuaTa He e Heobxoamma) n gobasante
NoAXoAALO KONMYeCTBO NUTEHA BOAa cropes
KONMYeCTBOTO NPOAYKTU, KOUTO FOTBUTE.

3a Haln-gobpwu pe3ynTaT MOKPMBaNTE ypena 3a roTBEHe
Ha napa c NpegocTaBeHUA Kanak (1).

BuHarv noctaBanTe npubopa 3a 3anapBaHe BbpXy
CTbKNeHaTa BbpTALla ce NOoCTaBKa 1 ro n3nonssante
CamMo € noaxoAAawm GyHKLUNM 3a TOTBEHE UK
MUKPOBBIHOBMU GYHKLNN.

[bHOTO Ha Nprbopa 3a 3anapBaHe e HanpaBeHo Taka, Ye

[a ce 1U3rnon3Ba B KOMOMHaLUA CbC cneymnanHaTta
byHKUMA 33 noYncTBaHe ¢ napa.

.....

.....

[0CTaBKaTa, MOraT fa ObAaT 3aKyneHn OTAeNHO OT OTAeNa 3a
cneanpofaxxbeHo 0Oy XBaHe.

NpUHaANEeXHOCTUTE He BNN3aT B ONup
BbTPELHUTE CTeHN Ha pypHaTa.

BuHarm npoBepsaBanTe ganv BbpTALLlaTa ce NocTaBKa
ce BbpTu CBO6OAHO, Npeaun Aa BKounte ¢pypHara.
BHumaBanTe ga He oTMecTUTe BbpTALlaTa ce
noctaBKa, ,OKaTO NOCTaBATE U NpemaxBaTe apyru
NPUHaANEXKHOCTN.
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OYHKUWNUN 3A TOTBEHE

&ID PBYHU OYHKLIAN

+  MICROWAVE (MUKPOBDBJTHW)
3a 6bP30 NPUroTBSHE U MPETOMJIAHE Ha XPaHW 1 HAMUTKM.

MowHocT (W) MpenopbuaHa 3a

900 Bbp30 npeTonnaHe Ha HaMUTKK UAK APYTU XpaHu C
BMCOKO CbAbPKaHMe Ha BoAa.

750 [oTBEHE Ha 3eneHuyuu.

650 [oTBEHe Ha Meco v purba.

500 FQTBeHe Ha MeCHI COCOBE M/ COCOBE ChC CHPEHE Wik
Anua. GrHanHa dasa 3a MecHX Nariose U neyeHa nacta.

350 BaBHo, Waadwo roteeHe. MiaeanHo 3a pastanaHe Ha
MacC/0 UK WoKonaga.

160 PasmpasfBaHe Ha 3amMpa3eHy XpaHu 1nu pa3meKkBaHe
Ha Maco 1 crpeHe.

90 PastonAaeaHe Ha cnagones.

[eiicTBme XpaHa MO;.I\.’[\}’-I)OCT I'Ipo.qb(?w)zv:)enuon

Mpetonnaxe 2 yawmn 900 1-2

MpeTonnaHe KapTodeHo nitope 1 kg 900 10-12

PasmpasasaHe Kainma 5009 160 15-16

[oTBEHE [MaHaAVWNAHOB Kenk 750 7-8

[oTBEHE AnyeH kKpem 500 16-17

[oTBeHe Pyno "Credpann" 750 20-22

- CRISP

3a nepdeKTHO 3anmnyaHe Ha ACTUe OT ropHaTa 1 foJIHaTa
CTpaHa Ha xpaHarta. Ta3n pyHKLMs TpAbBa Aa ce 13Mos3Ba
CaMo CbC crneyyanHaTa TaBmuka Crisp.

XpaHa \ MpoabmxkuTenHocT (MUH.)
MaHanWnaHoOB Kenk ‘ 7-10
Xambyprep ‘ 8-10%

* O6’pr6Te XpaHaTa Nnpn n3tnyaHe Ha nosioBMHaTa OT BPEMETO 3a NoTBeHe.

Heobxonumin npuHaanexxHocTy: Tanuka Crisp, ApbKKa 3a
TaBWuKa Crisp
« FORCED AIR (DOPCUPAH Bb3YX)

3a rotBeHe Mo HauuH, KOMUTO OCUTypsiBa pPe3ynTar, nogobeH
Ha TO3U NpW 1U3MNos3BaHe Ha 0bUKHOBeHa dypHa. Mpu
HAKOW XPaHWN MOXe Aa Ce 13MOoN3Ba TaBa 3a NeyeHe U
APYr CbA, NOAXOAAL 33 NOCTaBsAHE BbB GpypHa.

Xpana Tewn.(c) | MPoATMmmenHocT
Cydne 175 30-35
Kekcue cbc cnpeHe 170* 25-30
Cookies (BuckBUTKN) 175 % 12-18

* HeobxoavMo e NpeABapuUTENHO 3arpsaBaHe

[MpenopbunTENHN NPUHAANEXHOCTY: [paBObIb/IHa TaBa 3a
neyeHe / PelleTbueH padt

o  OOPCUPAH BB3OYX + MUKPOBDBJIHA

3a NpuroTesiHe Ha ACTUA Ha ypPHa 3a KPaTKO BpeMe.
MpenopbumnTenHo e aa nsnonseare padra, 3a Aa
ONTMMM3MPATE LNPKYNALUATA HA Bb3ayX.

XpaHa MouwHocT (W) | Temn. (°C) | MpogbnxkutenHocT (MUH.)
MeueHo meco 350 170 35-40
Man c meco 160 180 25-35

MpenopbuUMTENHI NMPYHAANEXHOCTL: PelieTbyeH padt

+  GRILL (TPUN)

3a 3anunuaHe, rpUIOBaHe U rpaTHNpaHe. MNpenopbyuBame
[ia obpbLUaTe XpaHaTa Mo Bpeme Ha roTBEHETO.

XpaHa HuBo Ha rpuna MpoAbmkmMTEnHOCT
(MunH.)

MpeneyeH xnab Bucoko 5-6

Kpancku ckapugm CpeaHo 18-22

MpenopbUATENHN NPUHAANEXHOCTU: PelleTbueH padt

e TPUN+ MUKPOBDBJIHU

3a 6bP30 NPUrOTBAHE Ha ACTUA, KOMOUHMPaNKK
MUKPOBBJIHOBaTA GpYHKLUA C rpus.

MouwHocT HwuBo Ha MpopbnxuTenHoct
XpaHa (W) rpuna (MunH.)
KapTtodeH orpeTeH 650 CpeaHo 20-22
HebeneHu kapTodu 650 Bucoko 10-12

MpenopbunTenHM NPUHaANEXHOCTL: PelueTbueH padt
« TYPBOTPUN

3a nepdeKTHY pe3ynTaTi, KOMOUHUPaANKK GYHKLMUTE Ha
rpuna v neYyeHeTo C KOHBEKLMs Ha dypHaTa.
MpenopbuBame Aa obpbLIaTe XpaHaTa Mo Bpeme Ha
roTBEHETO.

MpopbnxuTenHoct

XpaHa ‘ (MUH.)

HwuBo Ha rpuna ‘

Munewkn keban ‘ Bucoko ‘ 25-35

MpenopbunTeNHU NPUHAONEXKHOCTH: PelleTbueH padT

«  TYPBO IrPAJT1+ MUKPOBDBJTHU

3a 6bp30 NPUroTBAHE 1 3anNnyaHe Ha XxpaHaTta Bn,
KOMOVHMpPaNKn MUKPOBBIHOBA GYHKUNA, FPUN n
roTBeHe C KOHBEKLMA.

MowHocTt HuBo Ha MpoabnxutenHoct
Xpana (W) rpuna (MuH.)
3ampazenm 650 Bucoko 2025
KaHenoHn
CBUMHCKM Mbpxonun 350 Bucoko 30-40

MpenopbynTeNHM NPUHAANEXHOCTU: PelieTbyeH padT

« BbbP3OTMPEABAPUTEJIHO 3AIPABAHE

3a 6bp30 NpeaBapuUTENHO 3arpsaBaHe Ha dypHaTa npeam
nporpama 3a rotBeHe.

« CMNEUMAJIHN OYHKL N

» KEEP WARM (MOAABPXXAHE HA TOMJIMHATA)

3a 3ana3BaHe Ha TOKY-LO CroTBEeHa XpaHa ropetia u
XPYMKaBa, BKIUNTENTHO MECO, MbPXKEHW XpaHU 1n
crnaaKuWun.,

» BTACBAHE

3a onTMManHo BTacBaHe Ha ClafKo Ui CONIEHO TecCTo.
3a ga ocurypurTe KauyecTBeHO BTacBaHe, He BKJllouBalTe
dyHKUMATa, ako GypHaTa e BCe OlLe ropeLya cneg
NnpeaxofHOTO roTBeHe.

th

OYHKL UMW 6™ SENSE

Te3un ¢pyHKUMM NO3BONABAT HAMB/IHO aBTOMATUYHO rOTBEHE
Ha BCAKAKbB TUM XpaHa. 3a Aa n3nonssate Ta3n GyHKLMA
no Han-pobpPMA HAUVH, CneABalTe MHAMKALMMUTE B
CbOTBETHATa roTBapcKa Tabnmua.

sense
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+ 6™ SENSE PA3MPA3AIBAHE

3a 6bp30 pa3mpasaBaHe Ha Pa3nMyHY BUAOBE NPOAYKTV CaMO
C MOCOYBaAHE Ha TErNOTO VM. 3a Hali-gobpW pe3ynTaTyi BUHaru
MOCTaBANTE XpaHaTa HanpaBo BbPXY CTbKJIeHaTa BbPTALLA ce
MoCTaBKa.

XPYIMKAB XJ14b PASMPA3EH

Ta3m excknysueHa Whirlpool dyHkuva B no3sonssa aa pasmpasagare
3amMpaseH xn1s6. B kombrHaLma ¢ TexHonormnte Defrost u Crisp
BawmaT xna0 e MMa BKYC KaTo Ha TOKY-LLO 13neyeH. /13nonseante
Ta3m GyHKLMA 33 GbP30 Pa3mMpasABaHe 1 3aTOMMAHE Ha 3aMPa3eHnt
K, bareTn 1 KpoacaHw. TaBnukaTa Crisp TpAOBa Aa ce 13Mon3ga ¢
Ta3n QYHKUMA.

XpaHa Terno
CRISP PA3MPA3ABAHE HA X196 € 50-800g
MECO 100-2000 g
NTUYE MECO 100-3000 g
PVBA 100-2000g
3EJIEHYYUM 100-2000 g
XNAB 100 -2000g

+ 6™ SENSE REHEAT (NPETOMJIAHE)

3a npeTonnsaHe Ha NONYroTOBM XPaHW, KOWUTO Ca 3aMpa3eHn
WM Ha CTalHa Temnepatypa. OypHaTa aBTOMaTU4YHO
134MCNIABa HEOOXOAVIMUTE HACTPOMKM 3a MOCTUraHe Ha Hall-
pobpuTe pe3ynTaTy 3a Hall-KpaTKo Bpeme. [locTaBeTe xpaHaTta
BbPXY OrHEeynopHa YMHWNA U APYr Cbf, NPefHa3HaYeH 3a
MMKPOBBIHOBM GypHU. BHMaTeNHO 1n3BageTe OT OMakoBKaTa,
3a la peMaxHeTe BCAKaKBO anyMuHreBo ¢onmo. B kpas Ha
npoueca Ha NPeTonIAHE OCTaBAHETO Ha XPaHWTe, 0CO6EHO

Ha 3amMmpa3eHunTe XPaHw, Aa NPeCcToAT 1-2 MUHYTY BUHArM Lie
[oBefe Ao No-fobpu pesyntatu.

He oTBapsliTe BpaTryKaTa, AOKaTO GYHKLMATA € aKTVBHA.

+ 6" SENSE STEAM

3a roTBeHe Ha napa Ha NPOAYKTI KaTo 3efeHuyLy 1 puba
NpUNoXeH1s NprMbop 3a 3anapsaHe. MoarotenTenHata dpasa
aBTOMATWYHO 06pa3yBa Napa, AOBEXAANKIN HaNATaTa Ha AbHOTO
Ha Nprbopa 3a 3anapBaHe BoAA A0 TOUKaTa Ha KuneHe. BpemeTo
3a Ta3u paza Mmoxe Aa Bapupa. Cnep Toa PpypHaTa NpemMmnHasa
KbM rOTBEHE Ha AACTUETO Ha MNapa CbITIACHO 3aaAeHOTO BPeEME.

3agaiiTe 1 -4 MUHYTV 32 MEKM 3eN1IeHUYLIW, KaTo 6pOKONH 1
npas-nyK, Wi 4 - 8 MUHYTY 3a NO-TBbPAM 3eEHYYLIW, KAaTo
MOPKOBYI 1 KapTOdU.

He otBapsiiTe BpaTuyKaTa, AOKATO GYHKLMATA € aKTVBHA.
Heobxoavimv nprHaanexxHocTy: Mprnbop 3a 3anapeaHe

+ 6™ SENSE CRISP FRY

Ta3m eKcKNy3nBHA GYHKLMA 3 30PaBOCSIOBHO XPaHEHe
KOMOVHMPa KauyecTBOTO Ha PpyHKUmATa Crisp CbC CBOMCTBaTA Ha
LIMPKyaLmATa Ha ropeLy Bb3ayx. ToBa No3BosisABa NocTuraHe
Ha XPYMKaBy 1 BKYCHI Pe3yNTaTi KaTo Crief MbpXKeHe, CbC
3abeneXxmTenHo HamasnsaBaHe Ha HEOOXOAVMMOTO KOIMYECTBO
OO B CPABHEHVIE C TPAAULMOHHMNA HAYMH Ha FOTBEHE, KaTo
NPV HAKOW PeLLenT Hy»kaTa OT OfIMO JOPU € MpeMaxHarTa.
Bb3MOXHO € Aa ce MbpKaT Pa3niyHM MoTyroTOBW XpaHu
(nonydabpukaTtii), NPeCHN UM 3aMpPa3eHM.

CnepngaiiTe cbBeTUTE, Aa[leHV B fONHaTa TabnuLa, 3a TOBa KOU
MPWHAANEXHOCTM 1a U3MO0JI3BaTe U KaK Aa NOCTUrHETe Hall-
AobpuiTe pe3ynTaTii OT FOTBEHETO 33 BCEKM TWM XpaHa (NpsAcHa
WK 3ampaseHa).

XpaHa

Terno/
nopuuu

MAHWUPAHO MbPXEHO OUIE

Jleko rn nokpwunTe C onvo Npeav roteeHe. Pasnpenenete
nopaeHo B TaBuuKaTa Crisp. [ocTaBeTe TaBMUKaTa BbpXy

padTa

100-500 g

KIOOTETA

Jleko rv nokpuiTe C oMo Npeav roteeHe. Pasnpenenete
nopaBHo B TaBmykaTa Crisp. [ocTaseTe TaBuuKaTa Bbpxy padra

200-800 g

OULW EHA YMNC *
PasnpeneneTe NopaBHo B TaBnykaTa Crisp

1 -3 nopynmn

CKAPUOW NAHE *
Pa3npenenete NopasHO B TaBWukaTa Crisp

100-500g

MAHUPAHU KATIMAPU %
Pasnpepenete nopasHO B TaBKuKkaTa Crisp

100-500g

MAHUPAHW PUBHU MPBUNLIN %

Pa3npenenete nopasHO B TaBkukaTa Crisp. O6bpHeTe, Korato
CTe NOAKaHeHw fa ro HanpaswuTe

100-500 g

MbPXKEHW KAPTOOU %
PasnpeneneTe NopasHo B TaBnykaTa Crisp

200-500

MbPKEHW KAPTOOU

ObeneTe v HapexeTe Ha NPbUMLW. HakncHeTe B CTyaeHa 1
nofconeHa sofa 3a 30 MuHyTH. [oacyLeTe C Kbpra 1
npeTerneTe. HamaxkeTe CbC 3exThH (5%). Pasnpenenete B
TaBuukata Crisp. [ocTaBeTe TaBMUKaTa BbPXy padTa.
ObbPHETE, KOraTo CTe NOAKaHEHN Aa ro HanpasuTe

200-500¢

KAPTO®EHW KPOKETWU
PasnpeneneTe NopaBHo B TaBnykaTa Crisp

100-600g

NATIAOXAH

HakbnuanTe, nopbceTe CbC COM 1 OCTaBeTe Aa noeme 3a 30
MVIH. VI3MninTe, NoACyLweTe 1 NpeTerneTe napyeTara.
HamarkeTe cbe 3exTH (5%). Pasnpenenete nopasHoO B
TaBuukata Crisp. [locTaBeTe TaBMuKaTa Bbpxy padTa.
ObbpHETE, KOraTo CTe NOAKaHeH! Aa ro HanpasuTe

200-600g

YYLLKKN

HaperxeTe Ha napueTa, NpeTerneTe 1 1 HaMaxeTe CbC 3eXTUH
(5%). Pa3npepenete nopasHo B TaBuukata Crisp. [loctaBeTe
TaBWYKaTa Bbpxy padta

200-500g

TUKBUYKMN

HapexeTe Ha napueTa, NpeTernieTe ri 1 HamaXKeTe CbC 3eXTUH
(5%). Pa3npepenete nopasHo B Tauykata Crisp. [loctaBeTe
TaBMYKaTa Bbpxy padTa

200-500g

XALL BPAYH3

ObeneTe 1 HaCTbpPXETe KapTodpuTe peHpe. HakrcHeTe B
CTyfleHa 1 NoAConeHa Boaa 3a 30 MuHyTw. [NoacyLweTe C Kbpna
1 I npeTerneTe. HamaxeTe CbC 3exTuH (5%). Pasnpenenete B
TaBuukata Crisp. [ocTaBeTe TaBuuKaTa Bbpxy padta. [lobasete
1 0ObpHeTe, KoraTo CTe NoAKaHeHW [la ro HanpasuTe

100-600g

MANELLIKA XATKIA %

Pasnpepnenete nopasHoO B TaBWuKaTta Crisp. [NocTasete
TaBMYKaTa BbpXy padTta

200-600g

CUPEHE NAHE %

Pasnpenenete nopasHo B TaBmukaTa Crisp. [ocTaseTe
TaBWuKaTa Bbpxy padra

100-400g

OANTAGENN

HamaxeTe neko TaBMYKaTa 3a 3anuyaHe. Llo6aBeTe 7
o6preTe XPaHata, KOrato CTe NOoAKaHeHW fia ro Harnpasute

100-400g

MUWKC MbPXXEHA PUBA %
Pasnpenenete nopasHoO B TaBMuKata Crisp

100-500¢

NYYEHW KPBIYETA %

Paznpepnenete nopasHo B TaBWuKaTta Crisp. [ocTaBete
TaBWYKaTa Bbpxy padta

100-500g
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U3NONI3BAHE HA CEH30PHUA AUCIIEN

3a npmnasnXsaHe B MEHIO NN CNUCDK:

MpocTo Nb3HeTe NPbCTa CY BbPXY AWCNes, 3a Aa
ce NpVABUXKBATE NPe3 eNleMEHTU 1 CTOMHOCTML.

3a pa usbeperte unu NoTBbpANUTE:

@ ,D,OKOCHETe €KpaHa, 3a Aa |/|36epeTe OT MEHIOTO
CTOMHOCTTA U eNIEMEHTA, KOUTO XKeaeTe.

YMNMOTPEBA 3ANPDHB MbT

3a fa ce BbpHeTe KbM NpeanLLHNTE eKpaHu:
JokocHete < .

3apa norBbpaUTe HaCTPOﬁKa nnn faa ce npnaBnxunre
KbM CnefBaljifa eKpaH:

HdokocHeTe “SET” nunu “NEXT".

KoraTo BKntounTe ypeaa 3a MbpBu NbT, TPA6Ba Aa
KOHpUrypupate npoayKra.

HacTponkumTte moraT BnocneacTsme Aa ce NPOMeHAT Ypes
HaTVCKaHe Ha & 3a JOCTbM 4O MeHI0 , IHCTpyMeHTH".

1. USBEPETE E3UK

KoraTo BKkntounTe ypefa 3a Nbpsu NbT, TpAbBa Aa
n3bepeTe 31K 1 a CBEpUTE YaCOBHYIKA.

+ [nb3HeTe npes eKpaHa, 3a Aa ce NpuaBmM»KnTe rnpes3
CNMNCbKa C Halln4yHWM e3nun.

d

+ JJoKocHeTe e3uKa, KOUTO Bu e Hy»keH.

Cestina, Cesky Jazyk
Czech

Dansk
Danish

Deutsch
German

EAAVIKA
Greek, Modern

English
English

JokoceaHeTo Ha < e By BbpHE 00paTHO KbM NpeauH1A
eKpaH.

Espafol
Spanish

2. HACTPOMBAHE HA WIFI

DOyHKumATa 6th Sense Live Bu no3sonsBga fa
ynpaBnaBaTe ¢pypHaTa OT pa3CTOAHME, C MOMOLLTA Ha
MOOWIHO YCTPOWCTBO. 3a a NO3BOJIMTE YNPaBNEHNETO
OT pa3CToAHME Ha ypeaa, TPA6Ba MbpBO YCNeLHO Aa
3aBbpLUMTE NpoLeca Ha CBbp3BaHe. To3u npouec e
HY>KeH, 3a Ja peructpupa ypegaa Bu n ga ro cebpike ¢
JOoMallHaTa Mpexa.

« JlokocHete,SETUP NOW’, 3a oa HacTpouTe CBbP3BaHETO.

B npotuseH cnyyam gokocHete ,SKIPY 3a aa cBbpxeTe
NPOMYKTa CY Ha MO-KbCeH eTan.

Setup WiFi now to automatically set the time,
date, and enable connectivity with your
smartphone.

If you skip, you can find the optional later in

your Tools menu.

KAK A HACTPOUTE CBbP3BAHETO

3a pa nsnonseare Ta3u PyHKUUA, we Bu e HyKHO:
CmapTdoH nnm Tabnet n mapwpyTmnsaTop 3a
6e3XMNYHa Bpb3Ka C UHTEPHET.

M3non3eanTte cMapT yCTPOMCTBOTO CK, 3a Aa
nposepuTe Aann CUrHansbT Ha JomallHaTa Bu
6e3KMUYHa Mpexa e 4OCTaTbYHO CUNeH 1 B 651M30CT Jo
ypeaa.

MUHUMANHN U3VMCKBAHWA.

CmapT ycTponcTtso: EkpaH ¢ Android 4.3 (nnn no-HoBa
Bepcus) ¢ 1280x720 (unu no Hosa Bepcus) 1num iOS 8 (unn
Mo-HOBa BepCus).

MapupyTir3aTop 3a 6e3xmuHa Bpb3ka: 2,4 Ghz WiFi b/g/n.
1. U3Ternete npunoxeHuneto 6 Sense Live

MNMbpBaTa CTbNKa 3a CBbp3BaHe Ha ypeaa Bu e

[a N3TernnuTe NPUNOXKEHNETO Ha MOBUTHOTO CK
ycTporicTBo. MpunoxeHneTo 6™ Sense Live we Bu
npesefe nNpes3 BCUUYKN CTbMKK, onucaHn TyK. Moxe aa
n3ternute npunoxeHueto 6" Sense Live ot App Store
nnn Google Play Store.

2. Cb3pganTe akayHT

AKO He CTe ro HanpaBunu gocera, TpaAbBa aa cn
Cb3fafeTe akayHT. ToBa Wwe By no3sonu ga cebp3Barte
ypeauTe Cu 1 CbLO Taka Aa rv Habnwogasarte u
ynpasnaBaTte OT pa3CToAHMe.

3. Peructpupaiite ypepa cu

CnepBanTe MHCTPYKLMUTE B MPUNOXKEHNETO, 3a Aa
perncTpuparte ypeaa cu. LLle Bu e Hy>keH HOmepbT
Smart Appliance IDentifier (SAID), 3a na 3aBbpnte
npoueca Ha permctpaumna. Moxe ga otkpuete
YHUKaNHUA KO BbpXy 3aBojcKaTta Tabenka,
nprkKayeHa KbM ypepa.

4, CBbpxeTe ce ¢ WiFi

CnepBanTe npoueaypara 3a HacTporBaHe
,CKaHnpaHe-3a-cBbp3BaHe”. MNpunoxxeHneTto we Bu
npesefe npes npoueca Ha CBbp3BaHe Ha Bawwa ypen
KbM 6e3xnyHaTa mpexa B foma Bu.

Ako Bawwmart mapwpyTtmnsaTtop nogavpka WPS 2.0 (nnn
no-HoBa Bepcus), n3bepete “"MANUALLY" (PbYHO) un
cnep ToBa fokocHete “WPS Setup”: HatucHeTe 6yTOHa
WPS Ha Bawwna mapwpyTtunsartop, 3a a yctaHoBuTe
Bpb3Ka MexAay ABeTe yCTPONCTBaA.

AKO e Heo6X0AMMO, MOXKeTe CbLLo Taka 1 fa
CBbpXKeTe ypefa pbyHoO, KaTo nsnonssate ,Search for
a network”.

Koowt SAID ce n3non3sa 3a CUHXPOHM3MPaHe Ha CMapT
YCTPOWCTBOTO C Balwmd ypes.
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MAC agpecsT ce nokasa 3a WiFi moayna.

Mpouepypata No cBbp3BaHeTO We TpAbea fJa ce
M3BBbPLUM MOBTOPHO, €4NHCTBEHO aKO CTe MPOMEHUNN
HacTpounKunTe Ha Bawma mapwpyTtmnsatop (Hanp. nme
Ha Mpexa, Napona nin gOCTaBumK).

3. HACTPOMBAHE HA YAC U1 IATA

CBbp3BaHeTO Ha d)ypHaTa Kbm BawaTta gomaluHa

MpeXxa We HaCcTpou YaCa 1 AaTaTa aBTOMaAaTUYHO. B

npoTnBeH cnyqa|7| e Tpﬂ6Ba Oa ' HarnacumuTte PpbyHO.

+ JloKocHeTe CbOTBETHUTE Lll/ld)pl/l, 3a Aa HacTpouTte
Yaca.

« [JokocHeTte ,SET" 3a ga notBbpAauTe.

Cnep KaTo HacTpouUTe Yaca, LWe TpAGBa Aa HacTpouTe

n paTaTa.

« [loKocHeTe cbOTBETHUTE LUndpun, 3a Aa HacTpouTe
jaraTa.

« JokocHete ,SET" 3a ga noTBbpauTE.

Cnepn npoab/KNUTENHO MU3K/TOYBaHE Ha

eNeKkTpnYeckoTo 3axpaHBaHe TpsibBa fa cBepute

OTHOBO Yaca 1 aaTtaTa.

4. 3ATPABAHE HA OYPHATA

HoBata pypHa moxe fa n3nycka MMpu3mm, octaHanm
OT NpoLeca Ha HeMHOTO NPON3BOACTBO: TOBA €
HaNbJIHO HOPMAJHO.

Mpeawn pa 3anoyHeTe fa roTBMTE XpaHa BbB PpypHaTa,
npenopbyBamMe [a A HarpeeTe nNpasHa, 3a Aaa
npemaxHeTe OCTaTbyHUTE MUPU3MUA.

CBanete npefnasHUA KapToOH UK NPO3PaYHOTO
donno ot dpypHaTa U n3BageTe HammpaLmTe ce B HeA
NPUHAANEXHOCTN.

3arpeiite ¢dypHaTa fo 200°C, KaTo e Han-gobpe aa
nsnonseaTe ¢yHKUMATa ,bbp3o npenBapuTenHo
3arpaBaHe”.

Cnep MbpBOTO M3MOM3BaHe Ha ypeda ce Npenopbysa Aa
NpoBeTpUTE NMOMeLLEHNETO.
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BCEKUWAHEBHA YINMOTPEBA

1. A3BBUPAHE HA OYHKLIUA

« 3a ga Bknouute pypHaTta, HaTUCHETe nnu
[OKOCHeTe KbJeTO U a e Ha eKpaHa.

AucnneAat Bu no3BonaBsa fga nsbupare namexagy
pbuHuTe GyHKUMK 1 dyHKLMMTe 6™ Sense.

« [JlokocHeTe oCcHOBHaTa PpyHKLUUA, KOATO Bu e HyXHa,
3a OCTbN A0 CbOTBETHOTO MEHIO.

12:35
o %
6th Sense Functions

2min | +1min [ s20sec | O]

. anI,D,BVI)KeTe ce Hagony mnum Harope, 3a Aa
nperneparte CnmcbkKa.

Manual Functions

Manual Functions

Microwave Crisp

Forced A Forced Air + MW

« W3bepeTe HeobxoaumaTa GyHKUMA, KaTo A
LOKOCHeTe.

2. HACTPOUBAHE HA PbYHUTE OYHKLU WA

Cnep kato cTe n3bpanu xkenaHata GyHKLMA, MOXKeTe
[a NpoMmeHATe HacTporKmTe 1. IncnneAr we nokake
HaCTPOMKNTE, KOUTO MOraT Aa ce NPOMEHAT.

MOLWHOCT / TEMIMEPATYPA / HUBO HA TPUJTIA

« [MpupBuxeTe ce Nnpes NnpenopbUYMUTENHUTE
CTONHOCTY 1 n3bepeTe Hy>KHaTa Bu.

< VI36epe1'e cTeneH Ha MOLWHOCT

3aroTeeHe.

750 900"

Bve dyHKUMA “Forced Air” ("DopcrpaH Bb3ayx") moxeTe Aa
[OKOCHeTe ™Y |, 33 fa BKIIOUMTE NPEABAPUTENHO 3arpaBaHe.

NMPOABIIMKUTEJTHOCT

Mpun GYyHKLUMNTE C MUKPOBBITHM U KOMOUHUPAHN C
MUKPOBDBJIHYM, BUHarun TpsibBa fja HacTponBaTte Bpeme
3a roTBeHe.

. ﬂ,OKOCHeTe CbOTBETHUTE Ll,I/Id)pI/I, 3a Aa HacTpouTe
HYXXHOTO Bu Bpeme 3a rotBeHe.

BbBeaeTe BpemeTo 3a paboTa Ha

MWKPOBDBJIHOBUA MOoAyn.

2 3 4 5
7 8 9 0

« [HokocHete ,NEXT 3a ga notBbpAauTe.

B Kpas Ha BpeMeTo 3a roTBEHe FOTBEHETO Cnupa

aBTOMAaTUYHO.

Mpwv n3nonssaHe Ha GyHKUNN 6€3 MUKPOBBIIHU He e

HeobXxoaMMo Aa 3afjaBaTe BPEMETO 3a FOTBEHE, aKo

ncKaTte fa ynpasrisaBaTe rOTBEHETO PbYUHO.

« 3a pa 3anoyHeTe fa HacTporBaTe
NPOABIKUTENHOCTTA, floKocHeTe ,Set Cook Time”.

{ Selectaforced air temperature.

75 180°18

3a 1a OTMEHWTE HAaCTPOEHO BPEMETPAEHe Mo Bpeme Ha
roTBeHe v Taka [la ynpaBnsBaTe pbyHO CNMPAHETO Ha roTBeHe,
[OKOCHETE CTOMHOCTTA Ha MPOLB/MKUTENHOCT U CIef TOBa
n3depete ,STOP",

3. HACTPOVBAHE HA ®YHKLUMUTE 6" SENSE

OyHKuMnTe 6th Sense Bu no3BonasaT fa npuroteaTe

ronAmo pasHoobpasume oT ACTUA, KaTo n3bunpare ot

Te3un, NoKa3aHu B CNMUcbKa. [loBeueTo HaCTPOMKK 3a

rotBeHe ce n3bmpaTt aBTOMATMYHO OT ypepa, 3a Aa ce

NOCTUTHAT Han-go6pu pesynTtaTu.

+ W3bepeTe TMNa rotBeHe OT CNUCHKA.

« W3bupaHe Ha dyHKLMA.

OyHKUMWTE Ca MOKa3aHW MO XPaHUTENHW KaTeropun B MEHIO

6" SENSE FOOD (Bu»KTe CbOTBETHMUTE Tabnmum) 1 no

byHKUMMTE Ha pelienTaTta B meHio LIFESTYLE.

« Cnep kaTto cTe n3bpanu ¢pyHKUMA, NPOCTO NocoyeTe
XapaKTepPUCTUKNTE Ha XpaHaTa (KoNn4yecTBo, Terno,
N T.H.), KOETO NCKaTe Aa CroTBUTe, 3a Aa MOCTUTHETE
nepdpekTeH pesynrar.

4. HACTPOMBAHE HA OTJIOXXEH CTAPT
Mpenwn pa ctapTvpaTte GYHKUUA 6€3 MUKPOBDBIIHMU,
MOXe [ia OTNOXuTe rotBeHeTo: OyHKUMATA Wwe
3aMnoyHe B Yaca, KOWTO NpeaBapuTesIHO cTe n3bpanu.

« [okocHeTte ,DELAY” 3a 3apagaBaHe Ha kenaHus oT
Bac HauaneH uac.

Forced Air

COOKING INSTRUCTION:

3a roTBeHe Ha pasfNYHU XpaHu,
M3NCKBaLM CbliaTa TemnepaTtypa
Ha roTBeHe, Ha Pa3NNyHn
padToBe (Makcumym Tpw)
epszaenanerHo. This function can
be %

a’e
YL

« Cnep KaTo 3agajeTe XenaHoTo oTnaraHe,
pokocHete “START DELAY”, 3a ga ctapTuparte
BpEeMeTO Ha M3YaKBaHe.

+ [ocTaBeTe xpaHaTa BbB PpypHaTa 1 3aTBOpETE
BpaTmukaTta: OyHKLMATA Lie 3an0YHe aBTOMATUYHO
cnep U3dunCieHnsa Nepuog.

Whj;lﬁool 7



3a NporpammpaHe Ha OTIOXeH CTapT Ha roseHe TpsbBea Aa
AeakTnBMpaTe da3zaTa Ha NpeaBapuUTENHO 3arpsaBaHe Ha
dypHaTa: DypHaTa NOCTENEHHO Le AOCTUIHE HeobxoanmaTa
TEMMNepaTypa, KOeTo 03HaYaBa, Ye BPEMETO 3a FOTBEHE LLE e
MasKO MO-Ab/ro OT MOCOYEHOTO B rOTBAPCKaTa Tabnmuia.

+ 3apa akTmBupaTe GyHKUMATA BefHara u a oTMeHuTe
nporpamrpaHoTo BpeMe Ha oTnaraHe, fokocHete ® .

5. CTAPTUPAHE HA OYHKLUMATA

- Cnep KaTo cTe KOHPUIyprpanu HaCTPOMKNTE,
pokocHete ,STARTY 3a ga akTBUpaTe GyHKLMATA.

AKo dypHaTa e ropella 1 QyHKLUMATA M3MCKBa CneLnanHa

MakcrmarnHa TeMnepaTypa, Ha gucnnes e ce n3sene

CcboOLeHMe.

Mpun GYHKLMM C MUKPOBBIHU € HannyHa 3awuTa

npw cTapTupaHe. Bpatrukata TpAbBa aa ce oTBOpPU U

3aTBOpPW, Npeam da ce ctapTmpa GyHKUmMATa.

« OTBOpeTe BpaTUUKarTa.

+ [locTaBeTe xpaHaTa BbTpe BbB PpypHaTa 1 3aTBOpETE
BpaTUyKara.

« JlokocHeTte ,START"

More aa npomeHsaTe 3aaafeH CTOMHOCTH MO BCSAKO BpEMe

Ha rOTBEHEeTO, KaTO JOKOCHETe CTOMHOCTTa, KOSTO MCKaTe Aa

NPOMeHITe.

« HaTtucHete , 32 fja cnpeTe akTMBHaTa GyHKLMA
Mo BCAKO BpeMe.

6. JET START

Ot ponHata cTpaHa Ha HaYasIHOTO MEHIO MMa NIeHTa,

KOATO NOKa3Ba TPY PasNYHN NPOLABbIKUTENTHOCTH.

[loKocHeTe efjHa OT TAX, 3a Aa 3aN0YHETe rOTBEHETO C

MUKPOBBJIHOBA GYHKLMA, HACTPOEHA HA MbJIHA MOLLHOCT

(900 W).

« OTBOpeTe BpaTMyKarta.

- [locTaBeTe xpaHaTa BbTpe BbB pypHaTa 1 3aTBOpeTe
BpaTMuKarTa.

+ [lokocHeTe BpemMeTo 3a roTBeHe, 3a KOeTo McKaTe fa
roTBuTE.

12:35

Manual Functions

6th Sense Functions
(dyHKuum 6th Sense)

wm

7. PREHEATING (NMPEABAPUTEJIHO
3ATPABAHE)

AKo e npefBapuUTeNHO aKTUBUPAHO, Clled CTapTUpaHe
Ha YHKUMATA Ha gucnnes ce nokasea MHANKaLMS 3a
CbCTOAHMETO Ha pasaTa Ha NpefBapUTENHO 3arpsABaHe.
KoraTto Ta3u ¢aza npuksoun, ce 4yBa 3ByKOB CUTHar

1 Ha gucnnes ce ussexga nHdopmauus, ye dpypHata e
[OCTUTHaNa 3afjafeHaTa TemnepaTypa.

- OTBOpeTe BpaTMyKara.

« [ocTaBeTe xpaHaTa BbB pypHaTa.

« 3aTBopeTe BpaTuukaTta n gokocHete ,DONE" 3a ga
3anoyYyHeTe roTBEHETO.

AKO MocTaBuUTe xpaHaTa BbB dypHaTa, npeam
npefBapmUTENHOTO 3arpsaBaHe Aa 3aBbpLun, Pe3ynTaTsT OT
rOTBEHETO MOXe fia He e 3aposonuTeneH. OTBApAHETO Ha
BpaTVUKaTa No Bpeme Ha GasaTa 3a npeaBapuTenHo
3arpsBaHe NocTass GyHKUMATA B PEXMM Ha nay3a. BpemeTo 3a
roTBeHe He BKIIOUBa $a3a 3a NOoArpsBaHe.

MoxeTe ga npomeHunTe HaCTDOIzKaTa no
nonpa36|/|paHe Ha Bb3MOXHOCTTa 3a NnpeaBapuTenHo
3arpABaHe 3a d)yHKLI,I/II/ITe 3a rotBeHe, Kouto Bu
NO3BOJIABAT Aa NpaBunTe TOBa PbYHO.

« WN3bepete dyHKUMA, KOATO B no3BonsBa aa
n3bepete pbyHO PyHKLMATA 3a NpeaBapuTeNHO
HarpsBaHe.

. [JlokocHete cumeona *§ 3a BknousaHe nnm
N3KNloYBaHe Ha NPeABapUTENHOTO 3arpAaBaHe.
To we 6bae 3afafgeHo KaTo fencTeme no
noppasbupaHe.

8. MOCTABAHE HA TOTBEHETO HA MAY3A

Hsikon oT dyHKunuTe 6™ Sense nsanckBaTt xpaHaTta

fa 6bae obbpHaTa No Bpeme Ha roTeeHe. LLle uyete

CUTHan 1 Ha gucnnes we ce n3nuile CboTBETHOTO

JencTeue.

+ OrTBOpeTe BpaTuykKaTa.

+ W3BbplueTe gencremeTo, 3a Koeto gncnneat Bu
nogkaHBa.

- 3aTBOpeTe BpaTuukaTa n gokocHete “DONE”" 3a ga
Bb30OHOBUTE FOTBEHETO.

MNpeawn rotBeHeTO fa 3aBbpLun, PypHaATa MOXKe Mo

CblyMA HaunH aa Bn nogkaHm ga nposepuTte xpaHara.

e uyeTe curHan n Ha gucnnes we ce nsnuuwe

CbOTBETHOTO AeNCTBUE.

- [lpoBepeTe xpaHarta.

- 3aTBOpeTe BpaTuukaTa n gokocHete “DONE”" 3a ga
Bb30OHOBUTE FOTBEHETO.

9. KPAU HA TOTBEHETO

I'Ipo3By'~|aBa ChrHan n gncnneAart noka3sBa, ve
FOTBEHETO € 3aBbpLInIIO.

rlpl/l HAKOU (I)yHKLI,VII/I, LLIOM FrOTBEHETO MPUKIIOYN,
MOXKe [la yOobJ/IXKUTE BPEMETO Ha roTBEHE UK Aa
3ana3nTe (I))/HKLIVIFlTa KaTo npeanoyvynTaHa.

00:01 since ready

TIMER
COMPLETE

®

« JokocHete (P, 3a ga A 3anasuTe Kato
npeanounTaHa.

« [okocHeTe (3, 3a 4@ yABIIKATE FOTBEHETO.

10. NPEAMOYUTAHU

OyHKumAaTa ,MNpegnounTtaHn” 3anameTaBsa
HacTponKkunTe Ha pypHaTa 3a Bawwnte npegnoyntaHn
peuenTun.

DypHaTa aBTOMaTUYHO 3achya QyHKLMWTE, KOMTO Hal-4eCTo

8 Whjr/lﬁool



n3nonseate. Cnep onpefeneH 6povt 3Non3BaHNUA Liie ObaeTe
nofKaHeHn fa aobasmTe GyHKUVMATA KbM Baluwte
NPeAnoUNTaHN GYHKLINM,

KAK CE 3ANNAMETABA OYHKLMA

Cnep Kato GyHKUMA € NPpUKIYnIa, Moxe aa
pokocHete (3, 3a fa A 3anasuTe KaTo NpeanoYnTaHa.
Taka we a nsnonsearte No-6bpP30 B 6baelle,

KaTo 3ana3nTe CbluuTe HaCcTpouKku. ncnnear

Bu no3sonAsa aa 3anameTtute GyHKUUATA, KaToO
nokasBa Ao 4 NpeAnoyYnMTaHN BpeEMEHA Ha XPaHEHe
BKJIIOUNTENTHO 3aKyCKa, 06AA, NeKa 3aKycKka 1 Beyeps.

» [loKOoCHeTe MKOHUTE, 3a Aa |/|36epeTe NnoHe efHa.

<1.Forced Air
Cavity Temp: 180°C
Cook Time: 05:00
Preheat: Disabled

a’e

vd

« [JokocHete ,SAVE AS FAVORITE", 3a ga 3anameTute
dyHKUMATa.

CNEQ 3ANAMETABAHE

Cnep KaTo 3anameTute GyHKLMK, KaTo NPeanoYnTaHu,

OCHOBHMAT €KpaH e nokaxe GpyHKUNNTE, KOUTO CTe

3anameTunmn 3a TEeKyLWOTO Bpeme Ha fieHs.

FOR YOU
‘ Manual @ DINNER SUGGESTION

Functions Pizza
22

00:11:00

6th Sense
Functions

3a pa npernepate meHw ,[llpegnouynTaHmn’, HaTUCHETe

Q) : OyHKuMKTE We ce pa3aenaT Ha Pas3finyHm

BPEMEHa 3a XpaHeHe 1 e 6baaT HanpaBeHU HAKONKO

npeaoXeHuns.

« JlokocHeTe nKOHaTa Ha ACTUATA, 3@ fla Ce NoKakaT
CbOTBETHUTE CMUCHLUMN.

<
Lun

Pizza

Looking for something else?
Check out the suggestion below.

h | -
C nokocBaHe Ha (@) MoxeTe CbLO Taka fa nperneaare
XPOHONOIMATa Ha NoCnegHo N3Non3BaHnTe CI)yHKLLI/II/I.
« [MpuaBuxeTe ce Npes3 NoAKaHEHUs OT Aucnnes
CMNCHK.

- [loKocHeTe kenaHata peuenta nnm GyHkums.
« [JokocHete ,START” 3a fa akTuBMpaTe roTBEHETO.
NPOMAHA HA HACTPOUKUTE

B ekpaHa MpeanountaHy moxe aa gobasute
n3o06paxxeHune Unm nme KbM BCAKO NpeanoynTaHme,
3a [la ro nepcoHanunsnpaTte cnopeg Bawwnte
npeanoYnTaHus.

+ W3b6epeTe dyHKUMATA, KOATO NCKaTe Aa NPOMeHNUTE.
« JlokocHeTte ,EDIT"

« W3b6epeTe CBONCTBOTO, KOETO NCKaTe Aa
NpoOMeHuTe.

« JokocHeTte ,NEXT": Ha gucnnes we ce nokaxaT
HOBKTE CBONCTBA.

» JlokocHeTte ,SAVE’, 3a fJa NOTBbPAUTE HACTPONKUTE.

B ekpaHa ,[lpeanounTtaHn” moxeTte n ga nstpmearte
3anameTeHun GyHKUnK:

- JokocHeTe § Ha cboTBeTHaTa GyHKLUA.
- JokocHeTte ,REMOVE IT"

MoxeTe ga NpomMeHnTe 1 BPeMETO 3a XPaHeHe, Npu

KOeTO Ce NMoKa3BaT pas/INyHnNTe ACTUA:

« HaTucHete & .

+ W3bepeTe (8 ,Preferences” (MpegnouunTaHna).

+ WN3b6epete “Times and Dates” (BpemeHa n pgatu).

« JlokocHeTe “Your Meal Times"” (BawunTe yacoBe Ha
XpaHeHe).

« [lpnaBuxeTe ce Npe3 CNNUCHKA N JOKOCHETE
CbOTBETHOTO BpeME.

« JlokocHeTe CbOTBETHOTO ACTUE, 33 fla TO
NpoMeHuTe.

Bceku MHTepBan oT BpeMe MOXe Aa Ceé KOMOMHMPa CamMo C

efjHoO AcTue.

11. UHCTPYMEHTH

HaTucHete & , 3a ja OTBOPUTE MEHIO “NHCcTpymMeHTn”
Nno BCAKO BpeMe.

ToBa No3BosiABa N3BUPAHETO Ha HAKONKO ONUUN U

3a NPOMAHA Ha HaCTPOMKMKTE N NpeanoYnTaHnATa Ha
ypena unu gucnnes.

© 00

Remote

Turn Table
Enable

Kitchen Timer

AKTUBUPAHE HA AUCTAHUMOHHO
YNPABNEHUE

3a pa3peluaBaHe Ha M3MON3BAHETO Ha NPUIOKEHNETO
Ha Whirlpool 6" Sense Live.

@ BbPTALUA CE MOCTABKA

Ta3u onuuA cnupa BbpTeHETO Ha BbpTALlaTa ce
NnocTaBKa, 3a Aa Bu no3sonu ga nsnonseate no-
rofieMm 1 KBagpaTHM CbAoBe, MOAXOAALWMN 33
M3naraHe Ha MUKPOBDBJTHY, KOUTO MOXe [1a He ce
BbPTAT CBOOGOAHO BBTPE B MPOAYKTA.

@ KYXHEHCKW TAUMEP

Tasun pyHKLMA MOXKe fla ce akTUBMpPa, KoraTo ce
n3nonsea GyHKLUMA 3a rTOTBEHE UK cama no cebe cu,
3a [la ce 3ana3Ba BpeMeTo.

Whj;lﬁool



Cnep KaTo e CTapTUpaHa, TAaNMepPbT Le NPOABIIKN
obpaTHOTO 6poeHe He3aBUCKMMO, 6e3 fa OKa3Ba
BNUAHME Ha camaTa QYHKLUUA.

Cnep KaTo TaiMepbT € aKTUBMPAH, MOXeTe CbLo Aa
nsbepete 1 akTUBMpPaTe GyHKLUMA.

TanmepbT Le NPOObIIXKM 0OPATHOTO OPOEHe, MOKa3aHo B
FOPHUA leCeH brb/l Ha eKpaHa.

3a na BbpHeTe UM NPOMEHUTE KyXHEHCKMA Talimep:
. HaTucHete & .
. JokocHete © .

LLle ce uye 3BYKOB CMIHan U We ce N3BeAe UHANKaLNSA
Ha gucnnes ciep KaTo TaMepbT 3aBbpLIM 06paTHOTO
oTOpOoABaHe Ha N3bpaHOTO BpeMe.

« JokocHete ,DISMISS’, 3a fa oTMeHUTe Tanmepa nnm
[ HarnacuTe HOBa NPOAbIIKUTENHOCT.

« JlokocHete ,SET NEW TIMER”, 3a ga Harnacute
Talimepa OTHOBO.

LIGHT (OCBETJIEHUE)
3a pa BKNouMTE MK M3KIOYMTe NamnaTta Ha dypHara.

@ SELF CLEAN (CAMONMO4YUCTBAHE)

[encTBrneTo Ha NapaTa, KOATO ce Nycka Mo Bpeme Ha
TO3U crneyunaneH LMKbA Ha NOYNCTBaHe, NO3BONIABA
NecHOTO NOYUCTBAHE Ha 3aMbPCABAHMA 1 OCTaTbLUN

OT XpaHa. HanenTe yawa nutenHa Boga Ha AbHOTO

Ha npefgocTaBeHUA Npubop 3a 3anapeaHe (3) n B
noaxopsll 3a MUKPOBbIHOBa GpypHa CbA U akTUBMpanTe
byHKumATa.

Heobxoanmn npuHaanexxHoCTW: Ypes 3a roTeeHe Ha napa

® MUTE (M3KJTIOYBAHE HA 3BYKA)

[lokocHeTe MKOHaTa, 3a Aa cnpeTte nnu nycHere
OTHOBO BCUYKM 3BYUN 1N anapMn.

KOHTPOJINPAHO 3AKJ/TIOYMBAHE

DOyHKumnATa “KoHTponupaHo 3aknoyBaHe” No3BoNABa
Ja 3aKkntounte OYTOHUTE Ha CEH30PHMA NaHen, 3a fa
He 6bAaT HaTUCHATK CyYanHoO.

AKTMBMPaHe Ha 3aK/OYBaAHETO:

. JlokocHeTe nkoHata @ .
[leakTBMpaHe Ha 3aK/I0UYBaHETO:

- [lokocHeTe gucnnes.

« [nb3HeTe NO NOKa3aHOTO CbobLeHMe.

Control Lock
The product is locked.

Swipe up to unlock.

E MPEAMNOYUNTAHUA
3a NpoMmsiHa Ha HAKOW OT HAaCTPOWKKTe Ha pypHaTa.

WI—FI

3a npomsHa Ha HaCTPOWMKKTE NN KOHPUryprpaHe Ha HOBa
JOMallHa MpeXKa.

INFO

3a usKnyBaHe Ha pexum ,Store Demo Mode”, HynupaHe
Ha HaCTPOWKWTe Ha ypefa 1 noslyyaBaHe Ha AOMbJIHUTENHA
nHopmauma 3a npoayKTa.

’ Whjr/lﬁool



NMOJNIE3HUN CbBETU

FTOTBEHE C MUKPOBDBJIHU

KEMKOBE U XJ11b

MWKpPOBBIHUTE HaxNyBaT B XpaHaTa camo 0
onpegeneHa AbnbounHa, 3aToBa KOraTo roteute
HAKOMNKO Hella eJHOBPEMEHHO, OCTAaBETE Bb3MOXHO
Hal-rofNsIMO Pa3CTosHME NMOMEXAY UM, 3a fid OCUTypuTe
MaKC/MMasnHa NOBbPXHOCT, KOATO Aa 6bAe N3N0XKeHa Ha
MUKPOBBJIHUTE.

MankuTte napueTa ce rotBsT No-6bP30 OT roNiemMunTe:
HapeXeTe XpaHaTa Ha paBHYM MO pa3Mep napyeTa c Len
paBHOMEPHO roTBEHE.

MoBeyeTo XpaHu Le NPOABIIXKAT Aa Ce FOTBAT, cef
KaTo MUKPOBbBJIHOBaTa dypHa € 3aBbpLUnsIa FOTBEHETO.
3aToBa ocTaBeTe XpaHaTa fja NpecTou, 3a a 3aBbpLunTe
roTBEHETO.

CBanAanTe TeneHunTe BPB3KM OT MNINKa npean NnoCtaBAHe
Ha MnacTMaCcoBU NN XapTUEHWN NMJIMKOBE BbB d)ypHaTa.

MnactmacoBoTo donno TpAbBa Aa ce Habpasan unm
npobue ¢ BUI1La, 3a ja ce 0cBoboAN HaNAraHeTo 1 Aa
ce NpefoTBpaTn M3byxBaHe, Nopaan HaTPyrnBaHETO Ha
napa no Bpeme Ha roTBeHeTo.

TEYHOCTH

TeuHoCTUTe MOraT [la ce 3arpeAT Haj TouKaTa MM Ha
KuneHe 6e3 BMAYMa Nnosiea Ha MexypueTa. ToBa 6u
MOT/I0 ja AOBeAEe A0 BHE3AMHO N3KUNABaHE Ha ropeLuu
TEYHOCTW. 3a ia NpefoTBPaTHTE TOBa, M3MOoJ3BalTe
CbJOBe C TECHYU Ibpnia, pa3bbpKariTe TEYUHOCTTA,

npeam Aa NocTaBuTe CbAa B MUKPOBBIHOBATA GpypHa 1
OCTaBeTe TbKMUKA, MOTOMNeHa B Cbaa.

Cnep 3aTonnsiHe pa3bbpKaliTe OTHOBO, Npeam Aa
n3BafuTe BHMMATENHO CbAa OT MMKPOBBIHOBATA

odypHa.
3AMPA3EHW XPAHU

3a Han-gobpu pe3ynTaTn NpenopbYBamMe aa
pa3mMpassBaTe AMPEKTHO BbPXYy CTbK/IeHaTa TaBa 3a
oTuexaaHe. AKO e Heob6xoaANMO, N3MON3BANTE Cbf OT
neKa niacTMaca, KOMTo e NoAXoAALY 38 MUKPOBB/IHOBA.

BapeHun xpaHu, 3ayLLueHn ACTUA Y MeCHM COCOoBe ce
pa3mMpassBaT Nno-fobpe, ako ce pa3bbpKBaT No Bpeme
Ha pa3mpa3saBaHeTo. Pa3geneTe napyertata, Korato
3aroyHart fja ce pa3MpassBart: pa3fesieHnTe yacTu Lie ce
pa3mMpasaBaT No-6svp30.

BEBELLIKWU XPAHU

Cnep 3aTonnsHe Ha 6ebellKka XxpaHa UM TEYHOCTU B
6ebeLka 6yTuKa Unn cba 3a 6ebeluka xpaHa BUHaru
pa3bbpKBalTe 1 NpobBaliTe TemnepaTtypaTta npeau
XpaHeHe. Taka e rapaHTMparTe, ye TonvHaTa e
paBHOMEPHO pa3npeaeneHa 1 e ce n3berHaTt puckose
OT OMapBaHe U N3rapaHus.

Mpean 3atonnaHe HENPEMEHHO CBaNANTE Kamnaka n
6nbepoHa.

3a KkelikoBe 1 xnebHun n3genna Bu npenopbvusame ga
n3nonssate pyHKumaTa “Forced Air” ("®opcupaH Bb3ayx").
KaTo anTepHaTtuBa, 3a Ja CbKpaTu BPEMETO Ha rOTBEHE,
noTpebuTensaT Mmoxe aa n3bepe ¢pyHKumaTa “Forced

Air + MW" ("OopcmpaH Bb3ayx + MUKPOBBIHK)", KaTo
MUKPOBBIHOBaTA MOLLHOCT € HAaCTPOEHA Ha He NoBeye oT
160 W c uen xpaHUTenHMTe NPOAYKTMX fa Ce 3ana3AT MeKu
1N apoMaTHMU.

C dyHkumaTa “Forced Air” ("®opcrpaH Bb3ayx")
n3non3Bante GOpPMM 3a KENK OT TbMEH MeTa 1 BUHAru rv
NOCTaBANTE Ha peleTbyHMA padT.

OcBeH TOBa, NPV HAKOW XpPaHK, KaTo GUCKBUTY UK
xnebueTta, MOXe [ja ce 13Mon3Ba NPaBobIb/iHA TaBa

3a neyeHe Unu apyr Cbfl, NOAXOAALY 3a NOCTaBAHE BbB
dypHa.

Ako n3nonseate ¢pyHkumATa “Forced Air + MW”
("OopcmpaH Bb3ayx + MUKPOBBAHKN"), U3Non3BanTe
Camo MoAXoAALLM 33 MUKPOBDBIIHOBA GypHa CbAOBE U T
MOCTaBANTE Ha pPeLLeTbYHMA padT.

3a fa npoBepuTe Aanu U3AeNneTo, KOETo NneyeTe, e
roTOBO, BKapanTe Kfieuka 3a 3b6u B cpefiata my: AKO A
N3BaguUTe YNCTa, 3HAUN KENKBT MW XNIAOGBT e roTOoB.

AKo n3non3seate He3anensawm GopMU 3a KENKOBE, He
MaXkeTe C Macsio pbboBeTe, Thil KATO KEMKLT MOXe Aa He
Ce HagurHe paBHOMeEpPHO OKOJo pbboBeTe.

AKo nsgenueto ce ,HayBa"” No Bpeme Ha neyeHe,
M3Non3BanTe No-HNCKa TemnepaTtypa cieaBawma bt un
obmMmurcneTe HamanABAHETO Ha KOMIMYECTBOTO TEYHOCT,
KoATO fo06aBATe, NN NO-BHMMATENTHO Pa3bbpKBaHe Ha
cmecTa.

AKO JOnHaTa YacT Ha Kellka e HefjoneyeHa, ceanere
padTa Ha No-LONHO HUBO U Npean fo6aBsIHE Ha NTbHKaTa
nopbCceTe OCHOBATA Ha KellKa C rasieta ot Xis6 nnm
OUCKBUTI.

MULIA

3a fa NoCTMrHeTe paBHOMEPHO NPUrOTBAHE U XPYMKaB
6naTt Ha NMuaTa 3a KPaTKo Bpeme, ce MpenopbyBa Aa
n3nonsgare ¢pyHKkumaATa,Crisp” 3aefHO CbC cneunanHaTa
NPUNOXeHa NPUHAANEXHOCT.

AnTtepHaTVBHO 3a NO-rofeMu NMUM MoXeTe fa
13non3BaTe NPaBObIb/HATa TaBa 3a NeYeHe 3aefHo C
dyHKumaTa,,DopcrpaH Bb3ayx”: B TO3K Cnyyan nogrpenTe
dypHaTa fo Temnepatypa 200°C n nopbceTe ¢ MmoUapena,
cnep Kato M3MmMHAT 2/3 oT BpeMeTo 3a roTBeHe.

MECO U1 PUBA

3a fa nocTurHete nepdeKTHa KOPUYKa 3a KpaTbk Nnepuros
OT Bpeme, KaTo B CbLLOTO BpeMe BbTPELIHOCTTa Ha MecoTo
nnun pubata ocTaHe MeKa 1 COYHa, npenopbyBame Bu aa
n3nonssarte GyHKUMM, KOUTO KOMOMHMUPAT GyHKLUMATA Ha
dopcmpaHuna Bb3ayx 1 MUKPOBBAHUTE, KaTo “Turbo grill +
microwave” unm “Forced Air + microwave”.

3a ja NOCTUrHeTe Bb3MOXHO Hali-gobpu pesyntatu ot
roTBEHEeTO, 3ajaNTe HNBOTO Ha MUKPOBB/IHOBA MOLLHOCT
Ha 350 W.
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O roTBAPCKA TABIMLA

| NMpuHagneXHoCTN

KaTteropusa xpaHu

NHbopmaums 3a rotBeHeTo

< & : Lasagna (JlasaHs) 3

= Q: MpuroTeeTe cnopep NpegnodMTaHata ot Bac pelenTa. Msnelte coc
Xc: GeLlamern oTrope 1 NopbCeTe CUPEHE, 3a Aa NOCTUTHETE NePGeKTHOTO
Q5 : { : 3aMuyaHe

< oo - Cannelloni (KaHenoHw) : : 400-15009

< 3J: H H

[aa T :

S E:

WS H

o) = :Lasagna (Nlasams) % % £ 500-12009

X : :

o 9Q: : T BHVMaTeNHO 13BafeTe OT OMAaKOBKaTa, 3a fa NpemMaxHeTe BCAKAKBO
2 g 3 anymnH1eBo Gonmo

& X : Cannelloni (KaHenoHn) % : 400-1500¢

.t

: 3apalTe BpeMeTo, KOeTo ce MpenopbyBa 3a NPUroTBAHE Ha opu3a.
100-400 oe CnoeTe nofconeHa Boaa 1 0pu3 Ha ibHOTO Ha Npurbopa 3a
goe! 3anapBaHe 1 MOKpUITe C Kanaka. /13non3gaiite 2-3 yaluv Bofa 3a BCAKa

Rice (Opwu3)
: uyallia opw3.

{RICE & §
1 PASTA i Rice Porridge (Opu3oBa
1 (OPU3 U ‘ Kalwa)

2-4ropum CnoxeTe BOAa 1 OpW3 Ha AHOTO Ha Np1Oopa 3a 3anapsaHe 1
‘ Hp i nokpuiTe C Kanaka. [lobaseTte MnAKo, Korato dypHaTta Bu noakaHu. 3a 2
; nopum n3nonseaite 75 ml opus, 200 ml Boga v 300 ml mMasko.

:MACTA)
: 3apaiiTe BPEMETO, KOETO Ce NMpenopbysa 3a NPUroTeAHe Ha nacTa.
MocTaBeTe NacTaTa, KOrato ¢pypHaTa B1 MOAKaHY 3a TOBa, U 5 FOTBETE
MOKpWTa C Kanak. /3nonsgante npuron. 750 ml Boaa 3a scekn 100 g
nacta

o-e

%Pasta (MacTa) 1-4nopum

CnoxeTe noaconeHa Bofda 1 Kyc KyC Ha lbHOTO Ha Nprbopa 3a
3anapBaHe 1 NoKpunTe C Kanaka. V13non3sarTe 2 Yallm BoAa 3a BCAKA
yawa bynryp

Burghul (Bynryp)

CnoxeTe nopconeHa Bofa 1 KyC Kyc Ha IbHOTO Ha nprbopa 3a
3anapBaHe 1 NOKpuITe C Kanaka. /13non3ganTe 2 yaliv BOAa 3a BCAKa

Quinoa (KnHoa)
‘ yalua K1Hoa

; ; ; CnoxeTe noaconeHa Boda v KycC KyC Ha [[bHOTO Ha Mproopa 3a
 Millet (Mpoco) : : i 3amapBaHe 1 NoKpwiiTe C Kanaka. /13non3gaiiTe 3 yalun BOfA 3a BCAKaA
H H H H Yallla npoco

g

CnoxeTe nopaconeHa Bofa 1 Kyc KyC Ha IbHOTO Ha nprbopa 3a
| 3aMapBaHe 1 NOKpWITe C Kanaka. /13non3gariTe 3-4 yalm BOAaA 3a BCAKa
: yallia amapaHT

Amaranth (AmapaHT)

{SEEDS& © 100-400qg
:CEREALS CnoxeTte nNoaconeHa Boaa v KyC KyC Ha JbHOTO Ha nprbopa 3a
:(CEMEHA U Spelt (Cnenrta) ‘ ‘ { 3anapBaHe 1 NOKPWiATe C Kanaka. /13non3eaiiTe 3-4 yallv Bofa 3a BCAKa
:3bPHEHW) { { { vala cnenta

CnoxeTe nopaconeHa Bofa 1 KyC KyC Ha IbHOTO Ha nprbopa 3a
anapBaHe 1 NOoKpWNTe C Kanaka. M13non3gariTe 3-4 Yawu BOAa 3a BCAKa
yallia eyeMmK

RICE, PASTA & CEREALS (OPWU3, MACTA /1 3bPHEHW XPAHW)

Barley (Euemuk)

CrnoxeTe nofconeHa Bofa 1 KyC Kyc Ha JbHOTO Ha nprbopa 3a
3anapBaHe 1 NoKpUNTe C Kanaka. V13non3earTe 3 yallm Bofa 3a BCAKA

Buckwheat (Enga)
i vala enga

‘ ; CnoxeTe noaconeHa Bofia U KyC KyC Ha IbHOTO Ha nprbopa 3a
i Cous Cous (Kyc kyc) ‘ : { 3amapBaHe 1 MoKpuITe C Kanaka. /13non3ganTe 2 yaly BOAa 3a BCAKa
: : : : Yalla KycC Kyc

[lobaseTe nofconeHa Bofa 1 OBECEHU AAKW B Cbjl C BUCOKM PbOOBE,

: (Oat Porridge) OBeceHa
: pasbbpkaiiTe 1 nocTaseTe BbE GypHarTa

12 ﬂOlel/ll/lO-C%

% 3ampaseHu o [penopbUnTeNHO KONMUecTso. He oTBapsaiiTe BpaTyKaTa Mo Bpeme Ha roTBeHe.
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Kateropus xpaHu ‘ MpuHagnexHoctyn ;| Konuuecteo WHdopmauuna 3a rotBeHeTo

Roast Beef
i (MeyeHo roeexa0)

HamaxeTte ¢ onvo 1 BTpumiiTe con 1 nnnep. OBkyceTe no Balw BKyc ¢
YeCHH 1 MOANPaBKW. B Kpad Ha roTBeHeTo OCTaBeTe MecoTo 1a C1
nounHe 15 MUHYTH, MPeAn fja ro paspexeTe

{ Roast veal

i HamaxeTe C 0n1o 1M pasToneHo macsio. Brpuiite con u nunep. B kpas

=), 603 s00-1500g

; : ¢ Ha roTBeHEeTO OCTaBEeTE MeCOTO [la CW MoUMHe 15 MUHYTK, Npeav Aa ro
: BEEF : (Tenewko neyeHo) ;
: ; paspexete
: (TOBEXAO) : HamaxeTe C 0n1o 1 po3mapwH. BTpuiiTe con n yepeH nune
: Steak (Crek) § ;) i 2-66pon p posmapuH. BTo P P
; : a3npefeneTe NOPaBHO Ha rpuna
Hamburger (Xambyprep) : . 2-66pos HamarkeTe € on1o 1 NopbCeTe CbC CON NPeav roTeeHe
I—;mburger (Xam6yprep) : 100-5009 HamarkeTe neko TaBudkata Crisp npeav npefsapuTenHo 3arpsaBaHe
: : : HamaxeTe C 0nm1o mnnm pastoneHo macno. Brpuite con v nunep. B kpaa
: Roast Pork N UD R :
: =L UL 800-1500g ¢ HaroTBEHETO OCTaBETE MECOTO [1a CVi MOUMHE 15 MUHYTH, MPeam Aa ro
: (MeyeHO CBUHCKO) : : :
; : paspexere
PORK Chops m 2-66p0f HamaxxeTe C onmo v po3MapuH. Brpuiite con v uepeH nunep.
: (CBUHCKO) i (CBUHCKM MbpKonn) : PasnpepneneTe NopaBHoO Ha rpuna
: i HamaxeTe c 0nmo 1 oBKyceTe no Balw BKyc. Brpwite con v nunep.
: Ribs (Pe6pa) . 700-1200g : Pasnpegenete NopaeHO B TaBryKata Crisp CbC CTpaHaTa C Kokana
: Hapony
Bacon (bekoH) 50-150g Pasnpenenete nopaBHoO B TaBKuKaTa Crisp
: : HamarxeTe ¢ 0nm1o nnm pastoneHo macno. Brpuite con, nunep u
1 : Roast Lamb : i :
: : : £ 1000-1500g : HapA3zaH YeCbH. B Kpasa Ha roTBEHETO OCTaBeTe MecoTo Aa C1 NoYnHe
: LAMB . (ArHewko nevero) Gy 15 MVHYTV, IPEIV 12 MO paspexeTe
: (ATHELLKO) L § m o R
: Cutlet (Kotner) . 2-86pon amaeTe C 01O W BTpUIATe con 1 nunep. PasnpeaeneTe paBHOMEPHO
: : S Hapagra
Roast Chicken 800- 25009 HamarkeTe C onm1o v oBkyceTe no Baw Bkyc. Brpunte con v nvnep.
o (MeueHo nune) : : lNocTaBeTe BbB dypHaTa C rbpanTe Harope
(A . . : : :
E : CHICKEN Chicken Pieces | 400-12009g HamarkeTe C 0nm1o 1 oBKyceTe no Baw Bryc. Pasnpenenete nopasHo B
S (Mapyeta nune) i : : TaBunykata Crisp € Koxata Hagony
~ :(MWNELKO) : : :
S i Chicken Fillets / Breast < ;
= i (Munewkn ¢puneta/ i 300-1000g : Hamaxete nexko Tauukara Crisp npeav NpeasapuTesiHO 3arpasaHe
. ropan) : :
: Roast Duck F m i HamaeTe c onvo nnm pastoneHo mMacno. Brpuiite con, nunep n
; = £ 800-20009g
‘DUCK (MeveHa naTtnua) : ¢ nanpuka. locTaBeTe BbB dypHaTa Taka, Ue rbpauTe fa CouaT HaZlony
$(MATULLA i : 5 i
: ( UA)  Duck Pieces % @ ' 400-1400g Hamaxete ¢ onvo 1 oBkyceTe no Baww Bkyc. Pasnpenenete nopasHo B
: (Mapuetanatewko) = & @ e S S Taguara Crisp CKoxaraHagony
: Chicken Fillets :
: (Munewkn puneta) : : :
: STEAMED : ¢ : @ :300-800go-e: PasnpepneneTe NopaBHO Ha NMapHaTa peLueTka
: MEAT ‘ Turkey Fillets : ;
:(MECOHA : (NMyewkn dunerta)
:MAPA) : :
E Hot Dog (XoT gor) Yy  4-86p.oe Cnoxete KPEHBIPLUATE Ha ILHOTO Ha npubopa 3a 3anapsaxHe 1
‘ : e nokpuitTe c Bofa. foteete Ges kanak
Meat Loaf [NpvroTeeTe NO NpeAnouMTaHa oT Bac pelienTa, opopmeTe Ha pyno B
) ' =6 . 4-8nopuum
(Pyno 'Credpann’) i : MOAXOAALL CbA U HAaTUCHETE, 3a la He ce 0Opa3yBaT A000BE C Bb3ayX
: : IMpuroTeeTe CMeC 3a COC 3a Meco 3a 6-9 MHAUBMAYaNHM GOPMI 3a Nail.
i Meat Pie (Man c meco) + i Tnapmpa : lNoctenete HamacneHaTa popma 3a KEKC C NACHYHO TeCTO, 3anelTe CbC
‘ : : : COCa 1 3aTBOpeTe C Karak oT nyd TecTo
MEAT Kebab (Ke6an) m 400-1200g HamaeTte ¢ onvo 1 oBkycete §p6M|/J|1naKM. Pasnpenenete nopaBHO Ha
: DISHES : : : : :
; : Breaded Fillet Fry ‘ ‘ ‘
(AacmAac )
: MECO) (MaHnpaHo NbpkeHo @ + m 100-5009 HamaxeTe ¢ onmo. Paznpeaenete nopasHo B TaBnykata Crisp
: i dune)
Sausages & Wurstel N Hamaxete neko Tasmykarta Crisp Npeav NpeasapuTenHoO 3arpaBaHe.
: : (> 200-800g
i (Haperunukn v BypcToBe) | HagynueTe HageHWuKMTe C BUAMLA, 3a Aa HE Ce MpbCHaT
. MpuvroTeeTe rv cnopea npeanoyrTaHata ot Bac pelenTa 1
i Meatballs (KiodpTeTa) © + m 200-800g odopmeTe Ha TonueTa C NpUbM3UTENHO Terno oT okono 30-40 g
H BCAKO. HamarkeTe ¢ onvo. Pa3npepeneTe nopasHo B TasMukata Crisp
2 & Uy an — o
I_IPl/lHA):I,J_lDKHOCTM C‘bg, nogxoaaul 3a |_|p|/|60p 3a ﬂpl/I60p 3d ﬂpI/I60p 3d PewetbueH I_IpaBObeJ'IHa TaBa TaBKn4Ka
MUKPOBBJSIHOBA 1 3a 3anapBsaHe 3arapsaHe 3anapeaHe 8
padT 33 neveHe Crisp
dypHa (uaAn) (AbHO + Kanak) (obHO)
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Kateropusa xpaHu ‘ MpuHagnexHocty ;| Konuuectgo NHdopmauua 3a rotBeHeTO

Roastedwholeﬁsh":t"" ................................................................................ .
: WHOLE i (MeyeHa uana puba) : L +m ; 600-12009 :
:FISH (UANA st JWhole Fish : : : Hamaxete ¢ onvo. OBKyceTe C IMMOHOB COK, YCbH 1 MargaHo3
:PUBA) - >teamed Whole Fis i ©600-
3 “ (Usna pnba Ha napa) : w7 . 600-12009
iTuna Steak

: (Crek OT p16a TOH)

Salmon Steak
i (Crek oT cbomra)

:  Swordfish Steak
‘STEAMED  (CTek oT pu6a meu)

: FILLETS “Seabass Fillet ' :
‘&STEAKS  (une or naspax) i 300-
C(OUNETAN P 300-800g0+, PRSI OO e pe e

' CTEKOBE Seabream Fillet
HA MAPA) (Ownne ot darpum)

@  Other Fillet
o - (Apyro dune)
§[ %Trout Fillet
S ‘ (Oune ot MbCTbpBA)
)
(o
% ] o ST s L
= FISH GRATIN : FFIFS)ZTGeLaE:)Ma) + m : 500-1200g MokpuiiTe C raneta oT X140 ¥ NOpPbCeTe C NapyeHLia Macso
< (TPATEHC : : ﬁ
< :PUBA) : Fish Gratin = : i BHumaTenHo n3BazeTe OT OMaKOBKaTa, 3a [a NMpemaxHeTe BCAKaKBO
a ‘ & i 600-12009g
N : (TpaTeH ¢ puba) % ; : anymM1H1eBO Gponro
8 : %Scallops D 1-66pos Pasnpefenete NOPaBHO Ha NMapHaTa peLeTka
: STEAMED (MVI,IJ,VI "CeH Xak") L) p pen p p p
oo SEAFOOD z
& (MOPCKU  Mussels (Muaw) 10 400-1000g OBKycCeTe C 0nvo, NMUMnep, IMMOH, YeCbH 1 MaraaHo3 Npeau roTeeHe.
T (HAPOBEHA : CmeceTe nobpe
= MAPA) Shrimps (Ckapuan) @ 100-600g PasnpepgeneTe NopaBHO Ha NapHaTa peLueTka
Fish and Chips : Pa3snpepenete nopasHo B TaBwukata Crisp, kaTo peaysate dunetata
: i 1-3nopuynm
£ (Ouw eHp umnc) : : puba 1 KaptToduTe
Breaded Shrimps
3 : (Ckapupw naHe) % :
FRIED FISH Breaded Calamari Rings
& SEAFOOD ' (MaHupaHu kanmapw) % : ;
(ITHPPKEHA Breaded Fish Stick () 100-5009 Pasnpesenete nopasHo & Tasuykata Crisp
] PVBA 1 i (MaHnpaHu pubHN ‘ ‘
EMOPCKVI npbunum) ¥
:JAPOBE) e
: i Mixed Fried Fish
: (Mvikc mbpreHa puba)
Fish steak (Crek ot pu6a) 300-800g HamaxeTe nexo TaBmukata Crisp npeau NpeasaputenHo 3arpasaHe.

HamaxeTe cTekoBeTe OT pV|6a C OO M T NopbceTe CbC CyCam

% 3ampasenu o [penopbUnTeNHO KONMUeCTBo. He oTBapsaiiTe BpaTyKaTa Mo Bpeme Ha roTBeHe.

” Whjr/lﬁool



KaTeropvm XpaHun

‘ MpuHagnexHoctyn ;| Konuuecteo

WHdopmauuna 3a rotBeHeTo

.......................... e

: -~ : | HapexeTe rvi Ha napyeTa, OBKyCeTe C OfI10, COM U MOANPABKY, NPy
H H X [j2] H - :
Potatoes (Kaptodu) &} +m 300-12009g [ TV CoXITE BbB dypHaTa
13abnbalite 3eneHuyKka C TbILa U ro Hamb/IHETe CbC CMEeC OT Camus
3 ; Stuffed Vegetables ‘ &y i 600-2200g 3eneHuyK, MIAHO MeCo ¥ HaCTbpraHo cnpere. OBKyceTe C YeCbH, Con 1
; : (MbnHeHW 3eneHuyLm) 9 y Y
] : e : Grnkm No Baww BKyC.
:ROASTED :
: VEGETABLES | Vegetarian Burger ‘ ‘
:(MEYEHW | (BereTapuwaHcku 6yprep) : 2-66pos i Hamaxete neko tasuukata Cris
; : p yprep) : P : p
3EJIEHYY- 3% f
el Jacket Potatoes HamaxeTe € 0nmo nnm pasToneHo Macno. V3pexeTe KpbCT OT ropHarta
(He6enenn kapTodu) © 200-1000g : cTpaHa Ha kapToda 1 V3CvneTe BLTpe 3aKBaceHa CMeTaHa 1 IoOUMUAT
P ? £ By TOMWH.
Potato Wedges N _ HapexeTe rv Ha pe3eHw, OBKyceTe C ON1O, CONM WU NOAMNPAaBKK, Npeau fa
i (KapTodu Yemxunc) : © 300-8009 i TV CNoXMTE BbB dypHaTa
: HapexeTe rvi 1 1 nocTaBeTe B LUMPOK CbA. OBKyceTe CbC CON v nvnep
: (= L4 :
Potatoes (Kaptogw) + m 4 10mopuuy i 1 HarewTe 3aKkBaceHa CMeTaHa. [lopbceTe oTrope crpere
i T L 200~
: Broccoli (Bpokonv) g 600-15009 : HapexeTe Ha napueTa vl rvi nocTaBeTe B LMPOK Cbf. OBKyceTe Cbe Con
GRATIN Couliflowers (Kapdwon) . m 600-1500g Mvnep u HanewnTe 3akBaceHa cMeTaHa. [lopbceTte oTrope crpeHe
: VEGETABLES |
* (TPATEH : : : Obenete 1 HaCTBPXKETE KapTOdUTE PeHpe. HakvcHeTe B CTyaeHa
CbC 3ENEH- ¢ i noaconeHa Boa 3a 30 MuHyTw. [oacyLieTe C Kbpna v n3cTucKanTe
1 4yum) ga;hHir)owns (Xaw @ 100-500g iocTtaHanata Bnara. OBkyceTe CbC COM, YepeH NuUnep, ioT YepBeH n1nep
_ pay ‘ ‘M CnafibK YepBeH nvnep. PasnpeseneTe paBHOMErMO B TaBUYKa 33
S : funnc
> ; :
=1 ‘ Vegetable (3eneHuyun) 400 - 800 : BHVMaTeNHO 13BaieTe OT OMaKOBKaTa, 3a [1a NPEMaxHETe BCAKAKBO
o D% 9 i yMUHMEBO GONMo
é Potatoes Pieces m 300-1000¢g HapexeTe i1 Ha napyeTa. PasnpeneneTe NopaBHO Ha bHOTO Ha
o i (HapnasaHn kapTodn) : — oe i nprbopa 3a 3anapBaHe
— ; i :
2 ‘ Peas (lpax) : @ £ 200 - 500 g > : PasnpepeneTe NopasHO Ha NapHaTa pelleTka
L
g Carrots (MopKosm)
: Broccoli (Bpokonw) 200 - 500 g o : Hapexete rv Ha napyeTa. Pasnpegenete NopasHO Ha NapHaTa peLeTka
STEAMED : Couliflower (Kapduon)
: éEE?'IEE-II-—?BLES Asparagus (Acnep»u) 200-500go-e PasnpepneneTe NopaBHO Ha NapHaTa peLueTka
YyLm HA Pumpkin (Tuksa) 200-500go-e HapexeTe r Ha napyeTa. Pasnpeaenere NOPaBHO Ha NapHaTa peLleTka
:MAPA) ‘ Brussel Sprout D
: | (Bprokcencko 3ene) 200-500g o
: c Cob 200- 1000 : PasnpepeneTe nopasHO Ha NapHaTa peLueTka
:Cornon Co - g
i (LapeBuua c koyaH) ; oe ;
Peppers (Yywkn) : HapexeTe rvi Ha napueTa. PasnpeseneTte NopasHO Ha MapHaTa peLleTka
Other Vegetables 200-500g = Pasnpenenete NopaBHO Ha NapHaTa peLueTka
i (Apyrv 3eneHuyLw) ;
: Peas (Tpax) %
;STEAMED Broccoli (Bpokonu) %
: FROZEN : Brussel Sprout : :
: VEGETABLES ' (ppiokcencko 3ene) % — : :
: (3AM- : N 300 - 800 g o : PasnpeaeneTte NOPaBHO Ha MapHaTa peLleTka
PA3EHW : Carrots (Mopkoswu) % ‘
$3ENEHYYLN ¢
: PA A *
‘HAMAPA) sparagus (Acnepxu) i
: : Other Vegetables
: (Opyrv 3eneHuyuy) %
2 & Uy an — o
NPUHALNEXHOCTW | Coa, noaxoasuy 3a Mpvbop 3a Mpubop 3a Mpnbop 3a
MKOOBB/HOBA 1 33 3anapBare 3anapsaxe 3anapsae PeweTbueH [paBObIbIHA TaBa TaBuuka

dypHa (usan)

(bHO + Kanak)

(abHO) padt 3a neyveHe Crisp

Whj;lﬁool :



KaTeropus xpaHu ‘ MpuHagnexHoctn | Konnuectso

: Potatoes Fried

NHdopmauua 3a rotBeHeTO

a3npeqeneTe NopasHo B Tasuukata Crisp

£200-500¢

(MbprkeHn kapTodu) %

ObeneTe v HapexeTe Ha NPbUMLM. HakrcHeTe B CTyaeHa NOAConeHa
i Boga 3a 30 MuHyTW. V3muiiTe, noacyuieTe v npeternete. CmeceTe C
o, okono 10 g 3a Bcekn 200 g cyxu kapTodu. Pasnpenenete
OpPaBHO B TaBKWyKkaTa Crisp

Potatoes Fried
- (MbpxkeHn kapTodn)

() %200-5009

Potatoes Croquettes
i (KapTodeHun KpokeTn)

a3npeqeneTe NopasHo B TasKukata Crisp

:FRIED A
: VEGETABLES :

1100-600g

: (MbPXEHWN HapexeTe 1 ro ocTaseTe NOTONeH B CTy/AeHa, NoAconeHa sofa 3a 30

: 3EJIEHYY- Egg Plant (Matnagxat) : 1200-600¢ { MUHYTW. VI3mMuninTe, NOACYLWeTe 1 npeTerneTe napyeTata. CmeceTe ¢
“Um) : ; 1o, npvon. 10 g onmo 3a scekm 200 g cyx natnagaH. Pasnpenenete
3 i NopaBHO B TasWykaTa Crisp

| Hapexerte, n3ternete 1 cmecete € 0n1o, npubn. okono 10 g 3a Bceku
00 g cyxn yyLkn. CnoxeTe con Ha BKyC. PasnpeaeneTte NopasHoO B
i TaBnukarta Crisp

VEGETABLES (3EJIEHYYLI)

-

Pepper (Yywikn)

{ HapeskeTe, vaTernete 1 cMeceTe ¢ onmo, Npurbs. okono 10 g 3a BCekm
i 200 g cyxvi TvikBMuKKM. OBKyCeTe CbC CONM U YepeH nunep. Pasnpeaenete

1200-5009
: OpPaBHO B TaBWyKkaTa Crisp

Zucchini (TukBnykm)

: : : i MNokpurTe TaBnyKkaTa Crisp € TeCTOTO W rO HagynyeTe C BUmLa.
: Quiche Lorraine (Kuw JlopeH) i Tnaptvga i lMpwroTsete cmec 3a Kiw JIopeH, Kato NpesramTe KonmyecTso 3a 8

© { nopumm

3 ; ; BHVMaTeNHO 13BafieTe OT OMaKkoBKaTa, 3a [a NpemMaxHeTe BCAKAKBO
: Quiche Lorraine (Knw H) % ; ¢ 200-800 '
:Qu che Lorraine ( Jlopen) : : 9 anymmH1eBo Gponvo

B/MLa. HambnHeTe TecToTO NO npeanovnTaHa ot Bac peuenTta

Salty Cake (Conen Keiik) +m 1 naptvaa MokpwitTe dopma 3a Nait ¢ TecTo 3a 8-10 nopuUmMm 1 ro HagynyeTe ¢

: [NpyroTBeTe MMKC OT HapA3aH¥W 3eneHuyLm. HanpbckaliTe r1 ¢ onmo m
© 800- 1500 g i croteeTe B TWraH 3a 15-20 MyHyTW. OCTaBeTe Aa ce oxNaau. ﬂo6aB?Te

: { MPACHO CYPEHe 1 OBKyCeTe CbC CON, 6aNCamuKo 1 NOANPABKYL. 3aBuiiTe
{ BTECTO U CrbHeTe BbHLLHaTa YacT

EVegetabIe Strudel (3eneHuykoB
: wpyAen)

i MpuroTeeTe TecTo Cbo6pPa3sHo Baluata npegnodyvTata peLenTa.
bopmeTe Ha KUNMUKI Npean BTacBaHe. /3non3saite dyHKLMATa 3a

SALTY CAKES (COJIEH/ KEMKOBE)

Rolls (Kudpnmuknm) 1 napT1aa

: 3BadeTe 1 OT OMakoBKaTa. PasnpeseneTe NopasHo B TaBNuKaTa 3a
: Rolls (Kudnuukn) % " PSA P

i neyexe

1 naptvaa

i MpuroTeeTe TecTo Cbo6pa3sHo Baluata npegnodvTata peLenTa.

o :CaHgsuu pyno BbB Gopma 3a neveHe | r—r i 1-20poa ;OcraseTe ro b GopMma 3a Pyno, Npeay Aa BTaca. Visnonssaiire

= ; ; | NpeaHa3HaveHaTa GyHKUMA Ha GypHaTa 3a BTacBaHe

X :

o :Rolls Prebacked (MpeasaputenHo 1 napTvaa /3BaneTe r OT onakoBKaTa. PasnpeaeneTe NopasHO B TaBMYKaTa 3a

< im3neyeHn Kudamukm) P neyeHe

c - :

o . : : OdopmeTe KaTo efHa Kypabusa v Ha NO-Masiki napyeTa 1 rnoctaseTe
: Scones (Kypa6uiikn) @ ¢ 1naptvga bop Ara Kyp P

B Hamac/ieHa TaB14Kka Crisp

V|3Ba,£LeT€ ' OT OrakOoBKaTa. Pa3r|pe;leneTe MOPaBHO B TaBM4KdTa 3a

1 naptvaa
pTvA neyeHe

Rolls Canned (Kudnunukn ot KoHcepBa) :

i MpwuroTseTe TecTo 3a NvLa ot 150 mlBopa, 15 g npacHa Mas, 200 225 g
3 ; : : BpatuHo, con u onvro. OCTaseTe ro [1a BTaca, KaTo U3ron3gare

: Pizza ‘ e ¢ 2-6mopUuy | CboTBETHaTa GYHKLMA Ha dypHaTa. PascTeneTe TeCToTo B NIEKO

: : : | HamacneHa Taga 3a nevere. [JobaseTe TONMHE KaTo AOMaTK, MoLiapena
(M LIYHKa

250 - 500 g°*

<

N Thin Pi

N : Thin Pizza (TbHKa nu1ua) % HUMATEHO V3B3AETE OT OMakoBKaTa, 3a Aa MPeMaxHETe BCAKAKBO
o

: Thick Pizza (Qe6ena nnua) % © £300-800 g o® | VYMMHNEBO donmo
: Chilled Pizza (3ampa3zeHa nuua) ©200-500g 3BafleTe M OT OMakoBKaTa. Pasnpeaenete nopasHo B TaBuukata Crisp
— ‘ Sponge Cake InTin ‘ :
= 3 - >Pong . : : MpuroteeTe 500-900 g TeCTo 3a NaHAWWNaH 6e3 MasHnHa. NocTaseTe
3: : (MaHgMwnaHoB Kelik ¢ 1 naptvoa
wng: : : ro B 3aCT/IaHa C XapTuiA 3a NneyeHe 1 HaMacsieHa Tasa 3a neveHe
WS i BbB $popMa 3a neyeHe) :
o' q: :
5 < : RISING  Fruit Rising Cake In Tin : [puroTseTe TeCTO 3a TOPTa CNopeA NpeanoynTaHa ot Bac peuenTa,
& 5 : CAKES 9 . ~a KaTo M3M0M13BaTe HaPA3aHW MM HAKbILAHW NMPECHN M1I040Be.
: - ¢ (Mnopos BTacBaLy Kenk x§ +m : 900-1900g
g =< : (KEMKOBEC : BbB GOPMa 3a rleveHe) : lNocTasete ro B 3acTiaHa C XxapTyiA 3a NeyeHe 1 HamacsieHa Tasa 3a
0 & : BTACBAHE) P ' : neverie
QO : o : ; ;
S = : Choccolate Rising Cake : ; ; [MpuroTBeTe WOKONaA0BO-KakaoBO TECTO 3a TOpTa CMopes
=3 i InTin (lWokonanos i 600-1200g i mpeanoumTaHa OT Bac peLenTa. [1ocTaBeTe ro B 3aCTaHa C XapTvia 3a
=3 | BTaCBall KellK B TaBa) neyeHe 1 HamacseHa TaBa 3a neveHe

% 3ampa3eHu > [TpenopbunTeNIHO KoNMYecTBo. He oTBapaAlTe BpaTnyKaTa No Bpeme Ha roTBeHe.

’ Whjr/lﬁool



KaTteropusa xpaHun ‘ MpuHagnexHoctyn ;| Konuuecteo WHdopmauuna 3a rotBeHeTo
: : Mpviroteete 250 g 6patuto, 100 g NoaconeHo Macno, 100 g 3axap, |
: Cookies (Bucksutkm)  — 1 naptvaa AnLe. Apomati3npanTe ¢ nnofosa eceHumA. OcTaBeTe a ce oxnaaw.
‘ OdopmeTe Ha 10-12 neHTV BbPXY HaMacieHa TaBa 3a nevexe
p 209%
HanpageTte Tecto ot 250 g 6paluHo, 150 g Macno, 100 g 3axap, 1 aiiue,
i Chocolate cookies . 25 g Kakao Ha npax, con 1 baknynsep. [lobaseTe BaHWIOBa eCEHUMA.
- (Wokonagosu @ Tnaptupa | Octasete fa ce oxnaan. Pasctenete ro, Taka ye Aa JOCTUrHe 5 mm
{ GUCKBUTI) ¢ nebenvHa, obopMeTe ro, KONKOTO e HeOOXOAMMO, U o pa3npeaeneTe
< ; ; nopaeHo B TaBmyKarta Crisp
=l 3 :
: : . Pa3npeneneTe paBHOMEPHO B TaBMYKa 3a unnc. OcTaseTe Aa ce
§ : PASTRIES & i Croissants (KpoacaH) % @ 1 naptvaa PEA P P A
5 ] FILLED PIES ; f OXnNafAat npean cepsmnpaHe
= :(CNAL- : MpuroTeeTe cvec 3a egHa dypHa OT 2 ANUHK 6enTbka, 80 g 3axap 1 100
LS’ *KULWN & Meringues (LlenyBku) — 1 naptvpa g M3CyLUEeH KoKocos opex. OBKyceTe € BaHWWA 11 6ajeMOBa eCeHLNA.
b : MA/IOBE) OdopmeTe Ha 20-24 neHTV BbPXY HamacsieHa TaBa 3a neveHe
Q : P ) z * MokpuiiTe popmaTa 3a Nait ¢ 611aTa 1 NOPLCETE ALHOTO C raneTa, KOATo
x Fruit filled pie (Mnopos =8 . D p $op o A '
S Nt C NbHKa) =6 (L) £ 800-1500g ‘pa abcopbupa NNogoBKA COK. HambHeTe CbC CUTHO HaPSA3aHKM NPEeCHM
X : MNOAOBE, CMECEHN CbC 3aXap M KaHena
w H o o
w ¢ MpuroteeTe TecTo oT 180 g H6patuHo, 125 g Macno v 1 anue. MNokpuiite
E Fruit Pie (Mnopos nai) @ Tnaptvaa | TaBmudkata Crisp ¢ 6naTa v HanbiHeTe cbe 700 -800 g NpecHn NiofoBe,
< HapA3aHK Ha NapyeTa 1 NOPbCeHM CbC 3axap 1 KaHena
4 ¢ Fruit Pie BHUMATENHO M3BafeTe OT ONAKOBKATa, 3a [la MPeMaxHeTe BCAKAKBO
n : . © 300-800¢ A Aanp
w i (Nnopos. nai) % : anymuH1eso Gonmo
N~ i TMpurotsete TecTo 3a 16-18 6poA Mo NpeanouMTaHa ot Bac peLenta u
: i Muffins (MbduHN) R 1 naptvaa IV COXKeETe B XapTvieHn GopmMuyki. PasnpeaeneTe NnopaBHoO B
MUFFINS & TaBM4YKata 3a neyeHe
: CUPCAKES i o [MpuroTeeTe cmec 3a Cydne C IMMOH, LLIOKONaZ MW NNOAOBE 1 A
3 : Soufflé (Cydne &5 g[ ]% 2-6 nopumn '
: (MbOUHN I ¢ (Cydne) + P n3cvneTe B AbAOOK Cbf, NOAXoaaALl 3a dypHa
TAPTAJIETV) Cheese Cupcake IMpuroTeeTe MUKC OT 12-15 NapueTa, KaTo 13MOoN3BaTe HapA3aHO MeKo
: P — 1 naptvaa CvipeHe ¥ HapsAsaH 6eKoH 1K WyHKa. V3neiiTe B TaBMyKa C
i (Kekcyue cbc cnpeHe)
: NHOMBWAYANHM CbAOBE 3a NeyeHe Ha MbOUHM.
E m 300-800ml | ObeneTe Nnoga v 13BageTe ChpLieBrHaTa. HapexeTe i1 Ha napyeTa u
<= : Fruit Compote (Mnogos komnort) vy : A A P P P
= : oe : v NOCTaBeTe Ha NapHaTa pelleTka
o :
oo = : OTcTpaHeTe CbpLEBMHATA 1 HAaMb/IHETE C MapUMNaH UK CbC CMeC OT
O : Baked Apples (lMeueHn A6bnKN) F 4-86p. i P P P
o : KaHerna, 3axap 1 Macno
i g MpuvroTeeTe cnopea NpearnoyrTaHata ot Bac peLienTa B eAnHMYeH
E : Hot chocolate (fopely wokonaa) &1y i 2-8nopummn i cba. CnoxeTe BaHWAMA UK KaHena 3a apomar. [lobaseTe LapeBMyHO
a 3 : HULWeCTe, 3a Aa CTaHe No-NabreH
7
; . [MpwroTeeTe cropef NpeAnoyrTaHaTa ot Bac pelenta. PascTenete
O Brownies (BpayHuTa) — 1 naptvpa P PEA NPER peu
: : i TeCTOTO B TaBMUKaTa 3a NMeYeHe, KaTo ro MOKPUETE C XapTWA 3a NedeHe
: Scrambled (BbpkaHn) &y 2-106posa : lMpuroteeTe cnopen NpearnoynTaHaTa oT Bac peLienTa B eAMHAYEH Cbf
< :Bulls Eye (Ha oun) @ 1-66pos
g ; HamaxeTe nexo Tauukata Crisp npean NnpeasaputenHo 3arpasaHe
& :Omelette (Omner) @ 1 naptvaa
v
8 : i [Mpwroteete cmec o1 0,5 MnMTpa MNAKo, 4 xbnTbka, 100 g 3axap 140 g
oo . = : i BpallHo. VI3neliTe MAAKOTO B b/l 1 TO MOCTaBETE BbB Hata. Korato
: Egg Custard (AnyeH kpem) Sy £ 1-2naptman P A o byp
; : dypHaTa Bv nogkaHu, BHUMATENHO M3NeliTe ropelloTo MAKO B CMeCTa
; : OT XXBATbUK, OPALLHO 1 3aXap v NPOABIKETE rOTBEHETO
¢ BuHarv nocTaBaiTe NMKYeTo AVPEKTHO BbPXY CTbKIeHaTa BbpTALLa
90-100g o P o P
ce nocTaska. [ocTaBaATe BbB dypHaTa Camo Mo eaHo NnKye
S 300-6009g
S o-e
5 SR Pa3npeneneTe nopasHo B TaBmukata Crisp
< 200-600g
™M [
= 100- 400 HamaxeTe cvpeHeTo C Manko onvo Npeau roteeHe. Pasnpepenete
E g nopaeHo BTasnukara Crisp
) HamaskeTe neko TaBmyKaTa 3a unnc. Hamaxete denadena c macno
S 100-4009g
<Zt R NpepmroreeHe
n 100-500¢g
; e Pasnpepenete nopasHo B Tasuukata Crisp
: Roasted Nuts (Meuern agkn) : 50-200g
~ S\ S\
2 o Yy a, — L
NPUHAANEXKHOCTM | Coa, noaxopawsa  Mpubop 3a Mpnbop 3a Mpun6op 3a
PeweTbueH [paBObIbIHA TaBa TaBuuka
MUKPOBBJSIHOBA 1 3a 3anapBsaHe 3arapsaHe 3anapeaHe 8
padT 33 neveHe Crisp
dypHa (uaAn) (AbHO + Kanak) (obHO)
17
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NMOYNCTBAHE

YBepeTe ce, ue ypeabT ce e oxnaaun, npeau aa
M3BbpLUBATE AeHOCTY MO NOAAPBXKKa Unun
nouncrBaHe.

BbTPELWUIHU U BbHLUHW MOBBPXHOCTU

« [TouncTBanTe NOBbPXHOCTUTE C BAAXKHa
MUKpPOodMOBbPHA Kbpra. AKO ca MHOIO 3aMbpCeHN,
fobaBeTe HAKOMKO Kanku noymcTeall npenapar ¢
HeyTpanHo pH. Hakpas 3a6bpluete cbC cyxa Kbpna.

- [ouncTeTe CTHKIOTO Ha BpaTMyKaTa C NOAXOAALY TeYeH
npenapar.

+ Ha PaBHWN NHTEPBaNN NnNn B cnyqa|7| Ha pa3nnBaHe
OTCTpaHFIBaVITe BbpTALWATa C€ NOCTaBKa " CcToMKaTa 1, 3a
Oa novyncTnTe AbHOTO Ha ¢ypHaTa, npemaXBaVle BCUYKN
OCTaTbuM OT XpaHa.

« AKTBMpanTe PpyHkuuaTa ,Self Clean”

(CamonoyncTBaHe) 3a ONTUMAJNIHO NOYUCTBAHE Ha
BbTPELUHUTE MNOBBPXHOCTM.

Hukora He usnonssainTe o60opyaBaHe 3a NOYMCTBAHE
c napa.

He nsnonsBaiTe cTOMaHeHa BbJlHA, CTbPraaku unm
abpas3mBHU/pa3aKAaaLm NOYNCTBALYM NpenapaTu,
TbIl KaTo Te MoraT fja MoBpeAAT NOBbPXHOCTUTE Ha

ypepa.

« [pVNBT HAMA Hy>K[a OT MOUYNCTBAHE, THiA KaTo CUHaTa
TOMANHA M3raps 3aMbpCcABaHMATA. M3non3BanTte Tasu
byHKUMA peaoBHo.

NPUHAONEXHOCTU

BcrukmM NnpuHagneXxHoCTu, C 3KIIYeHNe Ha TaBUYKaTa
Crisp, ca noaxoaALWmM 3a NOYMCTBAHE B CbAOMUANHA
MaLIuHa.

TaBuukata Crisp TpA6Ba ia ce NoYncTBa C BOAA U cnab
npenapar. 3a ynopuTu 3aMbpCsABaHUA TbpKanTte
BHMMATENHO C Kbpna. BuHaru octaesiiTe TaBMyKaTta
Crisp fa ce oxnagu npean NoYNCTBaHe.

18
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YecTto 3apgaBaHm Bbnpocnt otTHOcHO WIFI

Kown WiFi npotokonu ce nogabpat?

BrpapeHuat B ypena WiFi agantep nogabpxa WiFi b/g/n 3a
ObpxasuTte B EBpona.

KakBu HacTpolikn TpsiGBa Aa ce HanpaBAT B copTyepa Ha
MapLupyTu3aTopa?

Heobxoammo e MapLipyT3aTopbT Aa Ce HACTPOW Mo

CNeAHNA HauMH: BKIOYeHa Mpexa 2,4 GHz, WiFi b/g/n,
aktnmpaHu DHCP n NAT.

Kowu Bepcnun Ha WPS ce nogabpat?

WPS 2.0 unun no-HoBa. [poBepeTe AOKYMeHTaLmATa Ha
MapLUpyT13aTopa.

Mma nu pasnuku npv nsnonssaHe Ha cMapTdoH (Tabner) ¢
onepaumoHHa cuctema Android nnm i0OS?

Moxke fa nsnonssarte onepaunoHHaTa CMcTemMa, KOATO
npeano4vynTaTe; passinkmn HAMa.

Mosxe nu ga nsnonssam Mo6wieH 3G TETbPUHI BMECTO
MapLpyTusatop?

[a, Ho ycnyruTe, NpefocTaBAHM Ype3 CbpBbpa (06naka), ca
npeaBriAeHn 3a YCTPOMCTBA, KOUTO MMAT NOCTOAHHA BPb3Ka
C IHTEpPHET.

Kak na npoBeps Aanu fomalluHaTa MpeXa MMa Bpb3Ka
C MHTEpHeT 1 fanu GpyHKUMATa 3a 6e3XMnUHa Bpb3Ka e
aKTMBUpaHa?

Moxe ia NoTbpCUTe AOMALLHATA MPEXa Ha MOOWITHOTO Ci
ycTpoicTeo. [Npean aa onvtate, N3KiOUYeTe BCUYKM APy
BPB3KM 33 IaHHK, 13MON3BaHMN OT YCTPOWCTBOTO.

Kak ga npoBeps fanu ypeabT e CBbp3aH € JOMaLLHaTa
6e3Kn4Ha mpexa?

OTBOpeTE CTpaHMLaTa 3a KOHOUryprpaHe Ha
MapLLpyT13aTopa (BXK. PbKOBOACTBOTO 3a M3MOM3BaHe Ha
MapLpyTusatopa) n nposepete ganv MAC agpecsT Ha
ypeaa np1cbCTBa B CNMCbKA Ha YCTPONCTBATa, C KOUTO MMa
6e3>K1M4YHa Bpb3Ka.

Kak pa Hayya MAC apgpeca Ha ypepa?

HatucHete & 1 cnep ToBa fOKOCHETe WiFi nnn
nornegHete BbB Bawwms ypeq: Ha Hero nma etuker ¢
nocoyveHn SAID n MAC. MAC agpecsT ce cbCTon OT
KoMOMHaLma ot umdpm n 6yksu 1 3anoysa c,88:e7"

Kak pa npoBeps panu GpyHKUMATa Ha ypepna 3a 6e3xmyHa
Bpb3Ka e aKTuBupaHa?

3non3Bavite npunoxeHreTo 6th Sense Live Ha BawweTo
CMapT YCTPOWCTBO 1 MpOBepeTe Janu MpexaTa Ha ypefa ce
BUXAA 1 Janv UMa Bpb3Ka € obnaka.

Mo>ke nu HelLo fia Nonpeun Ha CUrHana Aa goctura go ypepa?
MpoBepeTe fanu BKOYEHNTE B MpeXaTta yCTPONCTBa He
M3MON3BaT Mb/HWA NKanauuTeT 3a NPeHacAHe Ha AaHHMW.
MpoBepeTe panu cebp3aHmuTe ypes WiFi yctponcrea B
MpexaTa He ca MoBeYe OT MaKCUMaTHUA JoMyCTM 6poi,
3aflafeH B MapLupyTM3aTopa.

Konko pganeu Tps6Ba fa e MapLupyTU3aTopbT OT pypHaTa?
O6uKkHoBeHO curHambT Ha WiFi e JocTaTbuHO cuneH aa
npemriHe npe3s HAKOJIKO CTau, HO TOBa 3aBUCK B ronfaMa
CTeneH oT MaTtepurana, OT KOWMTO Ca HarpaBeHW CTEeHUTe.
Moxe fa npoBepuTe cunaTa Ha CUrHasna, Kato pasnonoxuTe
MOBWIHO yCTPOICTBO 611130 [0 ypeaa.

KakBo mora ia Hanpaes, ako CUrHaNbT Ha 6e3XKnyHaTa
MpeXKa He gocTira o ypeaa?

Moke na n3nonssare crneymanHm ycTponcTsea 3a
pa3LwpsaBaHe Ha 0bxBaTa Ha AOMalLHaTa 6e3xnyHa
MpeXa, Hanprmep ToukK 3a goctbn, WiFi nosToputenn n
YCTPOWCTBA 3a NpefaBaHe Ha AaHHKTE MO NPOBOAHMLMTE
Ha enekTpryeckaTa Mmpexa (He ca BK/IIoUeH B KOMMIEKTa Ha
ypepa).

Kak pa Hayya umeTo 1 naponarta Ha flomaluHaTa 6e3xnyHa
Mpexa?

lpoBepeTe OKyMeHTaUMATa Ha MapLupyTu3aTopa. Bbpxy
MapLUpyTU3aTopa 06MKHOBEHO VIMa ETUKET C MHOPMALMATA,
HeobxofMMa 33 OTBapsHe Ha CTPaHuMLaTa 3a HaCTPOWKa OT
CBbP3aHO C MpexaTa yCTPONCTBO.

KakBo ga HanpaBs, ako mapLupyTusatopst nsnosnssa WiFi
KaHasn, 3aeT oT cbecepute?

HacTtporite MapLupyTr3aTopa Taka, Ye Aa 13non3ea n3bpaH
OT BacC KaHan.

KaKBo fia HanpaBs, ako Ha AUCNIen ce NOKasBa = WK ako
¢dypHaTa He MoXe ia HanpaBu cTabunHa Bpb3Ka ¢ JoMaLUHUA
MapLupyTusaTop?

Ypenbrt ce e cBbp3asn C MapLIPYTU3aTOPa, HO He MOXe Ja
Ce CBbpXKe C HTepHeT. 3a la CBbprKeTe Ypeaa C MHTEPHET,
TpA6Ba Aa NPOBEPTE HACTPONKIMTE Ha MapLUpYTM3aTopa W/
WM Ha JOCTaBYMKa Ha NHTEPHET.

HacTpoiikm Ha MapuipyT3atopa: BkoueH NAT, npaBunHo
KOHOUIYpMpaHK 3almTHa cTeHa 1 DHCP. MNoaabpaHu BUooBe
WndpoBaHe Ha naponata: WEP, WPA, WPA2. 3a aa npomeHuTe
HauMHa Ha LWMOPOBaHe Ha MaponaTa, ClefjBaiiTe ykasaHuATa B
JOKYMEHTALWIATA Ha MapLUpyT13aTopa.

HacTpOMKM Ha IOCTaBYMIKa Ha MHTEPHET: AKO JOCTaBUMKBT Ha
UHTEPHET orpaHmyaBa bpoa MAC agpeck, KouTo mMoraT Aa ce
CBbP3BAT C VHTEPHET, ypebT MOXe [a He YCNABa Aa YCTaHOBY
BPb3Ka CbC CbpBbpa (06naka). MAC agpectT naeHTUdMLmpa
e[JHO3HaYHO YCTPOMCTBOTO. 3anuTalTe JOCTaBUMKa HA MHTEPHET
KaKk [ia CBbpXETe KbM MHTEPHET YCTPOMCTBA, KOUTO He Ca
KOMMIOTPW.

Kak na npoBeps ganu ce npepasat AaHHW?

Cnep KaTo HacTpouTe BPb3KaTa, N3KIoYeTe 3aXPaHBaHETO,
n3vakawTe 20 CEeKyHAM 1 TOraBa BKtoYeTe GpypHaTa:
[NpoBepeTe ganu NPUIOXeHNEeTo NOKa3Ba CbLUOTO
CbCTOAHME, KAaKTO MHAMKaUMATa BbPXY cCaMua ypes.
N36epeTe unKbN nnm gpyra onuma 1 nposepeTe
CbCTOAHWETO Ha MPUSIOXEHKETO.

[py NpoMAHa Ha ONpeaeneHn HaCTPOWKYM JaHHNTE B
NPUNOKEHWETO Ce OOHOBABAT CNEA HAKOSMKO CEKYHAN.

Kak ga npomeHs akayHTa cu KbM Whirlpool, kaTo 3anass
Bpb3KaTa Ha MouTe ypeau?

Moke aa cb3aazeTe HOB akayHT, HO He 3abpaBAlTe fa
n3TpreTe ypeauTe OT CTapus, Npeamn aa rm npemectmTe B
HOBWA aKayHT.

CMeHUX MapLLpyTM3aTopa — KaKBo TpsA6Ba fa Hanpasa?
Moxe pa 3anasuTe CTapuTe HAaCTPOWKM (MMe Ha MpexaTa
1 Mapona) unm aa n3Tpuere CTapuTe HaCTPOWKM OT ypefa
1 3a U3MbJIHUTE OTHOBO MpoLiefypaTta 3a HaCTPOMBaHe Ha
Bpb3Karta.
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OTKPUBAHE N OTCTPAHABAHE HA HEU3INMPABHOCTW

MNpo6nem

DypHaTa He paboTu.

i Bb3MOXHa npnynHa

i PeweHune

‘Hama 3axpaHBaHe ¢
eneKkTpoeHeprus.
:YpeabT e n3KnyeH ot

MpoBepeTe ganu Ma HanpeXeHne B Mpexara v f4anu

. dpypHaTa e BKJIIOUEHa KbM MpexaTa. M3kntoueTte n
_BKJIlOYeTe ypeaa OTHOBO, 3a Aa BUAWTE Janu NnpobnembT
'He e OTCTPaHeH.

Ha gucnnes ce
n3sexpga “F’
nocneaBaHo oT
undpu nnn 6yKew.

_MpexaTa.

'HensnpasHocT Ha dypHarTa.

.CBbpKeTe Ce € Han-6113KMA LeHTbP 3a
-cnepnpopax6eHo 06Ny KBaHe Ha KIMEHTU 1 cboblueTe
‘umcnoto cnep 6ykeata F. HatucHete & , pokocHete
,Info” n cnep ToBa nsbeperte ,Factory Reset”. Bcuuku
'3aMamMeTeHM HaCcTPONKK Le 6baT U3TPUTH.

DypHaTa wymn gopu
KoraTo e U3KJoueHa.

‘BeHTunatopwt 3a

‘OTBOpeTe BpaTUyKaTa UNM n3yakante npoLechT Ha

DyHKUMATa He ce
cTapTupa.
DyHKUMATa He e

AEeMOHCTpaumA.

-oxnaxpaaHe pabotu.

' BknioueH e pexum Ha

. IEMOHCTpaumA.
HaNNYHa B PEXNM Ha

_OoxnaxfaHe Aa 3aBbpLUM.

‘Hatuchete & , npokocHete [@ ”,Info” n cnep ToBa
‘n3bepete ,Store Demo Mode*, 3a na nsnesere.

MKkoHaTa = ce

NMOKa3Ba Ha guncnned.

- WiFi mapwpyTu1satopsT e
U3KJTIOYeH.
‘Hactponkunte Ha
‘MaplupyTr3aTopa ca
MPOMEHEHWN.

- CurHanbT Ha 6e3xmnyHaTa
Mpe»ka He focTura jo
ypepa.

:OypHaTa He MoXe fa :
‘HanpaBswu cTabunHa Bpb3Ka C
JOMallHaTa Mpea. :

MposepeTte gann WiFi mapLpyTn3aTtopbT € CBbp3aH C
MIHTEepHeET.

Mposepete gann WiFi curHansT B 61130CT Ao ypeaa e
_cuneH.

OnuTaiiTe pa pectapTnparte MapLipyTusaropa.

:BuxTte paspen ,WiFi Y3B"

§AKo HaCTPOMKNTE Ha fAOMalLHaTa By 6e3)KnyHa mpexa ca

ce NPOMEHNNN, CBbPXKETE Ce C MpEeXKaTa: HaTucHeTte {fip ’

: IOKOCHeTe 8 WiFi“ n cnep ToBa nsbepete,Connect to

CBbp3BaHeTO He ce
nogabpxa.

_ynpasneHue He e :
.MO3BOJIEHO B bpaBaTa Bu. :

: : "
:CBbp3BaHeTO He ce ;NetWOfk .

‘noaabpKa. :

LvctanuumonHoTto MpoBepeTe fanu aAbpxaBaTta B no3sonsAsa

: ANCTAHLUMOHHO ynpaBfeHne Ha eNeKkTpuYeckn ypean

npeaun Nokymnka.

(prmeuvrre MOJINTUKW, CTaHAAPTHAaTa AOKYMeHTayuA N AoNbJIHUTEJIHA |/|H¢opma|.w|a 3aypeaa moxete fla

HaMepuTe, KaTo:

»  WM3non3saHe Ha QR Koaa Ha BaLeTo yCTPONCTBO
«  NoceTtute Hawwus yebcaint docs.whirlpool.eu

- Wnwm KkaTto ce cBbpKeTe c oTAENa 3a cnegnpoaak6eHo o6cnyxkBaHe (BUXTe TenedpoHHNA HOMEP B rapaHLMOHHaTa
KHVXKA). [py KOHTAKT ¢ oTAena 3a cnefnpopakbeHo obcyBaHe CbobLiaBaliTe KOAOBETE, MOCOYEHN Ha

naeHTMoMKaLMoHHaTa Tabesika Ha BallvA ypeq,.
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Prirucka majitele

DEKUJEME, ZE JSTE S| ZAKOUPILI VYROBEK ZNACKY

WHIRLPOOL
Z ) Prejete-lisiziskat plnou podporu, zaregistrujte svij vyrobek

na www.whirlpool.eu/register

ABYSTE ZiSKALI ViCE INFORMACI,
NASKENUJTE PROSIM QR KOD NA

A Pred pouzitim spotfebice si pedlivé pFectéte VASEM SPOTREBICI
bezpecnostni pokyny.
POPIS PRODUKTU
1. Ovladaci panel
L [P PURRRR : : 2. Kruhové topné téleso
© ¢ (neni vidét)
53853858553555555653558653565888553558600600000000000006000 5 3 Identlflkaénll §‘tﬂ:ek
DY | | M VTLAAALALAL | A (ﬂeodstrahuﬂe)
...... fod e, Ep—— o ©
~ 6 4. Dvirka
e T 5. Horni topné téleso / gril
H Ritnteperess ey 6. Osvétlenll
7. Otocny talif
.......... 7
N
POPIS OVLADACIHO PANELU
e | Heee ,
S BN P
1 2 3 4 6 7
1. ZAPNOUT/VYPNOUT 3. OBLIBENE 6. DALKOVE OVLADANI
Pro zapnuti a vypnuti trouby. Pro vyvolani seznamu oblibenych Povoleni pouziti aplikace 6" Sense
2.DOMU funkci. Live Whirlpool.
Rychly pfistup do hlavni nabidky. 4. DISPLEJ 7. ZRUSIT
5.NASTROJE

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

ZruSeni viech funkci trouby kromé
funkci Hodiny, Minutka a Zamek
ovladani.
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PRISLUSENSTVI

OTOCNY TALIR
Je-li umistén v drzaku, oto¢né sklo

Ize vyuzivat pfi vSsech metodach
vafeni/peceni.
S vyjimkou plechu na peceni je

otoc¢né sklo nutné pouzivat vzdy
jako podstavec pro dalsi nadoby nebo pfislusenstvi.
DRZAK OTOCNEHO TALIRE
Q Sklenény otoc¢ny talif pokladejte
pouze na drzak oto¢ného talife.
Na drzak nepokladejte jiné
pfislusenstvi.

TALIR CRISP

Pouze pro pouziti s ur¢enou funkci.

Tali¥ Crisp musi byt vzdy umistén

uprostied oto¢ného sklenéného
¥ podstavce a je-li prazdny, Ize jej

predehfivat, a to pouzitim specialni
funkce uréené vyhradné pro tento ucel. Jidlo polozte
rovnou na talif crisp.

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

Umozni umistit jidlo blize ke grilu za
ucelem dokonalého opeceni a zajisti
l» optimalni cirkulaci vzduchu.

U nékterych funkci 6™ Sense Crisp
Fry” je nutné ji pouzivat jako zaklad

pro talif Crisp.
MFizku umistéte na otocny talif a ujistéte se, Ze se
nedotyka jinych ploch.

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

Na trhu je mnoho riznych druht doplrkd. Pred
nakupem se vzdy ujistéte, Ze dané prislusenstvi je
vhodné pro pouziti v mikrovinné troubé a ze je
odolné vuci teplotam uvnitf trouby.

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

OBDELNIKOVY PLECH NA PECENI
Plech na peceni pouzivejte pouze
u funkci umoznujicich konven¢ni
peceni; nikdy nesmi byt pouzit
v kombinaci s mikrovinami.
Talif ve vodorovné poloze vlozte do
drzaku oddilu pro peceni.

Upozornént: Pfi pouziti plechu je nutné vyjmout otocny talif
a jeho podstavec.

PARAK

Pro ptipravu jidla v pére, jako
jsou ryby nebo zelenina,
umistéte potraviny do kosiku (2)
a do spodni ¢asti paraku (3)
nalijte pitnou vodu (100 ml),
3 aby bylo zajiéténo dostateéné
mnozstvi vody pro tvorbu
potfebného mnozstvi pary.
Prejete-li si pfipravovat jidla, jako napf. téstoviny, ryzi
nebo obiloviny, umistéte je pfimo na dno paraku (kosik
neni nutny) a pfidejte adekvatni mnozstvi pitné vody,
které odpovidd mnozstvi potraviny, kterou vafite.
Pro dosazeni co nejlepsich vysledku pfrikryjte parak
dodanym vikem (1).
Pafak pokladejte vzdy na otocCny sklenény talif
a pouzivejte jej pouze v kombinaci s pfislusnymi
funkcemi urc¢enymi pro vareni nebo s mikrovinami.
Dno pafaku bylo navrzeno i pro pouziti v kombinaci se
specialni funkci ¢isténi pomoci pary.

.....

.....

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

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

Pfed zapnutim trouby se vzdy ujistéte, Ze se otocny
talif mize volné otacet. Pri vkladani nebo vyjimani
jiného prislusenstvi budte opatrni, abyste omylem
nevysadili otocny talit z jeho drzaku.

N
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FUNKCE PECENI

@ RUCNI FUNKCE
«  MIKROVLNY
Pro rychlou pfipravu a opétovné ohfati jidel a ndpoju.

Ptikon (W) Doporuceno pro

«  HORKY VZDUCH + MW

K rychlé pfipravé jidla v troubé. Za ucelem optimalizace
cirkulace vzduchu doporucujeme pouzit mfizku.

900 Rychly ohfev ndpojt nebo jidel s vysokym obsahem

vody.
750 Ptiprava zeleniny.
650 Pfiprava masa a ryb.

Vareni masovych omdacek nebo oméacek s obsahem
500 syra nebo vajec. Dopeceni masovych kolacl nebo
zapecenych téstovin.

Pomalé, mirné vareni. Velmi se hodf pro rozpousténf

Jidlo Prikon (W) Tepl. (°C) | Doba trvani (min)
Pecené 350 170 35-40
Masovy kola¢ 160 180 25-35

Doporucené pfislusenstvi: mrizka

« GRIL

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

350 masla nebo ¢okolady.

160 Rozmrazovani jidel nebo zméknuti masla a syrQ.
920 Zmeéknuti zmrzliny.

Cinnost Jidlo PF(';,I;‘;“ Dolz;:;\)léni
Ohtev 2 hrnky 900 1-2
Ohfev Bramborova kase 1 kg 900 10-12
Rozmrazovani Mleté maso 500 g 160 15-16
Vareni Piskotovy kolac 750 7-8
Vareni Vajec¢ny krém 500 16-17
Vareni Sekana 750 20-22
- CRISP

Pro dokonalé osmahnuti pokrmu dozlatova, a to jak
na povrchu, tak vespod. Tuto funkci je nutné pouzivat
vyhradné se specialnim talifem Crisp.
Jidlo

Moucnik z kynutého tésta

Doba trvani (min)
7-10
8-10*

Hamburger
*V poloviné doby pecentfjidlo obratte.

Pozadované prislusenstvf: talif Crisp, rukojet pro talif Crisp

« HORKY VZDUCH

Slouzi k pfipravé pokrm0 zplsobem, ktery ma podobné
vysledky jako pfi pouziti bézné trouby. K pfiprave
urcitych pokrmu Ize pouzit pekac na peceni nebo jiné
nadobi vhodné pro pouZziti v troubé.

Jidlo Tepl. (°C) Dol:(vran:;\)léni
Suflé 175 30-35
Cheese Cupcake 170 * 25-30
Susenky 175 * 12-18

* Predehrev nutny
Doporucené prislusenstvi: Obdélnikovy plech na peceni/ miizka

Jidlo Grill-arov.vyk Doba trvani (min)
Topinky/toasty Vysoky 5-6
Krevety Stfedni 18-22

Doporucené pfislusenstvi: mrizka

« GRIL+ MW

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

Jidlo Pfikon (W) | Grill-arov.vyk | Doba trvani (min)
Zapecené brambory 650 Stfednf 20-22
SPltzc‘fpecneé brambory ve 650 Vysoky 10-1

Doporucené pfislusenstvi: mfizka

« TURBOGRIL

Pro dosazeni dokonalych vysledkt diky kombinaci grilu

a konvenc¢nich funkci vzduchu trouby. Doporucujeme jidlo
béhem grilovani obracet.
Jidlo |

Grill-Grov.vyk | Doba trvani (min)

Kuteci kebab ‘ Vysoky ‘ 25-35
Doporucené pfislusenstvi: mfizka

« TURBOGRIL + MW

Pro rychlé uvafeni a osmahnuti vaseho jidla dozlatova
diky kombinaci mikrovlin, grilu a konven¢nich funkci

vzduchu trouby.

Jidlo Pfikon (W) | Grill-urov.vyk | Doba trvani (min)
Mrazené cannelloni 650 Vysoky 20-25
Kotlety 350 Vysoky 30-40

Doporucené prislusenstvi: mrizka

« RYCHLY PREDEHREV

Pro rychlé pfedehrati trouby pfed zahajenim cyklu

peceni.

«  SPECIALNi FUNKCE
» UCHOVAT TEPLE
Pro uchovani teploty a kfupavosti cerstvé
pfipraveného jidla, véetné 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.
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FUNKCE 6™ SENSE

Tato funkce umozniuje peceni viech druh( jidel plné
automaticky. Abyste pouzitim této funkce dosahli
co nejlepsich vysledku, fidte se pokyny uvedenymi
v pfislusné tabulce pfiprav.

« 6™ SENSE ROZMRAZOVANI

Pro rychlé rozmrazovani rdznych druhu jidel se zadanim
pouze jejich hmotnosti. Pro dosazeni co nejlepsich
vysledkl pokladejte jidlo vzdy pfimo na sklenény oto¢ny
talif.

ROZMRAZENI CHLEBA FUNKCI CRISP

Tato exkluzivni funkce Whirlpool vém umozni rozmrazit chléb.
Diky kombinaci technologii rozmrazovani a Upravy do kifupava
bude vas chléb chutnat jako Cerstvé upeceny. Tuto funkci
pouzivejte k rychlému rozmrazeni a nahfati mrazenych zemlj,
baget a croissantd. Tato funkce vyzaduje pouriti talite Crisp.

sense

Jidlo Hmotnost

ROZMRAZENI CHLEBA FUNKCI CRISP € 50-800 g

MASO 100-2 000 g
DRUBEZ 100-3 000 g
RYBY 100-2 000 g
ZELENINA 100-2 000 g
CHLEB (pe¢ivo) 100-2 000 g

«  OHRATI FUNKCI 6 SENSE

Slouzi k ohfevu jiz hotovych mrazenych ¢i chlazenych
jidel nebo jidel o pokojové teploté. Trouba automaticky
vypocitava hodnoty nezbytné k dosazeni co nejlepsich
vysledk(l v co nejkratsim case. Jidlo vlozte do trouby

v zaruvzdorném talifi nebo mise vhodné do mikrovinné
trouby. Vyjméte z obalu a dbejte na to, abyste beze
zbytku odstranili celou alu félii. LepSich vysledku, zvlasté
u zmrazenych potravin, dosdhnete, pokud je na konci
faze ohfevu ponechate jesté 1-2 minuty odpocivat.
Pokud je tato funkce aktivni, neotevirejte dviika.

« 6™ SENSE PARA

Pro vareni jidel v pare, jako je napfiklad zelenina nebo ryby,
pouzijte parak, ktery je soucasti prislusenstvi. Ve fazi
pfipravy se automaticky tvofi para tak, ze voda nalita na
dno pafaku dosahne bodu varu. Casovani se u této faze
muze lisit. Trouba pokracuje v pripravé jidla v pare podle
nastavené doby.

Nastavte 1-4 minuty pro mékkou zeleninu, jako je
napfiklad brokolice a pérek, nebo 4-8 minut pro tvrdsi
zeleninu jako mrkev nebo brambory.

Pokud je tato funkce aktivni, neotevirejte dvirka.
PoZadované prislusenstvi: Pardk

« 6™ SENSE CRISP FRY

Tato zdravad a exkluzivni funkce kombinuje kvalitu
funkce upravy dokfupava s vlastnostmi cirkulace
teplého vzduchu. Umoznuje docilit kiupavosti

a chutnych vysledk( smazeni na vyrazné nizsim
mnozstvi oleje v porovnani s tradi¢nim zplsobem
pfipravy.V nékterych receptech Ize olej dokonce i upIné
vynechat. Je mozné osmazit pestry vybér uvedenych
potravin, at uz Cerstvych nebo mrazenych.

Ridte se nasledujici tabulkou pro pourziti pislusenstvi
a pii pfipravé obou typu potravin (¢erstvych ci
mrazenych %) pak dosahnete téch nejlepsich vysledkd.

Jidlo Hmotnost /
Porce
FILE OBALOVANE VE STROUHANCE
Pred pecenim lehce potfete olejem. Rozlozte je 100-500 g
rovnomerné na talit Crisp. Talif polozte na mrizku
MASOVE KULICKY
Pred pecenim lehce potfete olejem. Rozlozte je 200-800 g
rovnomerné na talit Crisp. Talit polozte na mrizku
SMAZENA RYBA S HRANOLKY %
L . Y 1-3 porce
Rovnomérné rozlozte na talit Crisp
- *

KREVET\V( O?ALO\{ANE VE %TRQUHANCE 100-500 g
Rovnomeérné rozlozte na talit Crisp
KALAMAROVE KROUZKY OBALOVANE VE
STROUHANCE 100-500 g
Rovnomeérné rozlozte na talit Crisp
RYBI PRSTY OBALOVANE VE STROUHANCE * 100-500
Rozlozte je rovnomérné na tali Crisp. Po vyzvé obratte 9
HRANOLVKYV* V o 200-500 G
Rovnomeérné rozlozte na talit Crisp
HRANOLKY
Oloupejte a nakrdjejte na hranolky. Namocte na 30 minut
do studené vody. Osuste utérkou a zvazte. Potfete 200-5009
olivovym olejem (5 %). RozloZte na talif Crisp. Talif
polozte na mfizku. Pfi vyzvani otocte
BRAMB(?ROVVE KRPKETY - 100-600 g
Rovnomeérné rozlozte na talit Crisp
EGGPLANT (LILEK)
Rozkréjejte, osolte a nechejte 30 minut odpocivat.
Oplachnéte, osuste a zvazte. Potfete olivovym olejem 200-600 g
(5 %). Rovnomérné rozlozte na talit Crisp. Talif polozte na
mfizku. Po vyzvé obratte
PAPRIKA
Nakrajejte na platky, zvazte a potfete olivovym olejem B

o . P . . 200-500¢
(5 %). Rovnomeérné rozlozte na talit Crisp. Talif polozte na
miizku
CUKETY
Nakrajejte na plétky, zvazte a potfete olivovym olejem 3

o . P . . 200-500¢
(5 %). Rovnomeérné rozlozte na talit Crisp. Talif polozte na
mfizku
HASE
Oloupejte a rozemelte. Namocte na 30 minut do studené
vody. Osuste utérkou a zvazte. Pottete olivovym olejem 100-600 g
(5 %). Rozlozte na talit Crisp. Talif polozte na mfizku. Po
vyzvé pridejte a obratte
KURECI NUGETY
Rozlozte je rovnomérné na talit Crisp. Tali¥ polozte na 200-600 g
mfizku
OBALVOV'ANY SYR * V - o 100-400 g
RozloZte je rovnomérné na talit Crisp. Talif poloZte na mfizku
FELAFEL
Talit crisp lehce pomastéte. Pridejte po vyzvé a pokrm 100-400 g
obratte
SMAZENVA FSYBI SMES * o 100-500
Rovnomérné rozlozte na talit Crisp
CIBULOVE KROUZKY %
Rozlozte je rovnomérné na talit Crisp. Tali¥ polozte na 100-500 ¢
miizku
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POUZIVANI DOTYKOVEHO DISPLEJE

Pro prochazeni nabidky nebo seznamu:

Jednoduse potahnéte prstem pres displej
a prochazejte polozkami nebo hodnotami.

Pro volbu ¢i potvrzeni:

@ Klepnutim na obrazovku si vyberte
pozadovanou hodnotu nebo polozku nabidky.

PRED PRVNIM POUZITIM

Pro ndvrat na pfedchozi zobrazeni:
Klepnéte na < .

Pro potvrzeni nastaveni nebo prechod na dalsi
zobrazeni:

Klepnéte na,NASTAVIT nebo,DALSI",

PFi prvnim zapnuti spotiebi¢e bude nutné produkt
nastavit.

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

1. VOLBA JAZYKA

Pfi prvnim zapnuti spotiebice je nutné nastavit jazyk

a cas.

« Potazenim prstem po obrazovce muzete prochdazet
seznamem dostupnych jazyk.

Cestina, Cesky Jazyk
Czech

4
Dansk
Danish

v
Deutsch
German

« Klepnéte na pozadovany jazyk.

EAAVIKA
Greek, Modern

English
English

Klepnutim na tlacitko € se vrétite zpét na predchozi
zobrazeni.

Espafol
Spanish

2. NASTAVENI WIFI

Funkce 6th Sense Live vam umoznuje troubu
obsluhovat vzdalené pfes mobilni zafizeni. Aby bylo
mozné spotiebic¢ ovlddat dalkové, musite nejdfive
uspésné dokoncit postup nastaveni pfipojeni. Tento
postup je nutny pro registraci spotfebice a pfipojeni
k vasi domaci siti.

- Klepnutim na,NASTAVIT NYNIi” nastavte pfipojeni.

Nastaveni WiFi

Nastavit WiFi nyni k automatickému
nastaveni ¢asu, data a povoleni pfipojeni
pomoci smartphonu.

Pokud toto nastaveni preskocite, k volitelnym
nastavenim se mizete vratit pozdéji

v nabidce ,Nastroje”.

Chcete-li produkt pfipojit pozdéji, klepnéte na ,PRESKOCIT".

NASTAVENI PRIPOJENI

Abyste mohli pouzivat tuto funkci, budete
potiebovat: chytry telefon nebo tablet a bezdratovy
router pfipojeny k internetu.

Pomoci chytrého zafizeni zkontrolujte, Ze je signal
vasi domdaci bezdratové sité v blizkosti spotiebice
dostatecné silny.

Minimalni pozadavky.

Chytré zafizenf: Android 4,3 (nebo vyssi) s rozlisenim displeje
1280 x 720 (nebo vyssim), popfipadé iOS 8 (nebo vyssi).
Bezdratovy router: 2,4 GHz WiFi b/g/n.

1. Stahnéte si aplikaci 6™ Sense Live

Prvnim krokem k pfipojeni spotiebice je stazeni
aplikace na vase mobilni zafizeni. Aplikace 6" Sense
Live vas provede vsemi kroky, které jsou zde uvedeny.
Aplikaci 6™ Sense Live si mlzete stahnout z App Store
nebo Google Play Store.

2. Vytvorte si ucet

Pokud jste tak jesté neucinili, vytvofte si u¢et. Umozni
vam pfipojit spotiebice do sité, sledovat je i vzdalené
ovladat.

3. Zaregistrujte svij spotirebic

Ridte se pokyny v aplikaci a zaregistrujte svij
spotrebic. K dokonceni registracniho procesu budete
potifebovat ¢islo Smart Appliance IDentifier (SAID).
Tento jedinec¢ny kéd najdete na identifika¢nim Stitku
pfipevnéném na spotrebici.

4. Ptipojeni k WiFi

Postupujte podle pokyni k nastaveni pfipojeni
pomoci skenu. Aplikace vdas provede procesem
pfipojeni vaseho spotiebice k bezdratové siti u vas
doma.

Pokud vas router podporuje WPS 2.0 (nebo vy3si),
zvolte ,RUCNI” a poté klepnéte na,Nastaveni WPS":
Na bezdratovém routeru stisknéte tlacitko WPS,
abyste vytvofili pfipojeni mezi obéma zafizenimi.

V pfipadé potfeby muzete produkt pfipojit i ru¢né
pomoci moznosti,Search for a network” (Vyhledat
sit).

SAID kéd se pouzivé k synchronizaci vaseho chytrého zafizenf
se spotiebicem.

Adresa MAC se zobrazuje pro modul Wi-Fi.

Proces pfipojeni budete muset provést znovu, pouze
pokud dojde ke zméné nastaveni routeru (napf. nazev
sité ¢i heslo nebo poskytovatele sité).

Whj;lﬁool 5



3. NASTAVENI DATA A CASU

Po pripojeni trouby k vasi domaci siti dojde

k automatickému nastaveni data a ¢asu. Pfipadné
budete muset nastaveni provést ru¢né.

«  Klepnutim na pfislusné ¢islice nastavte ¢as.

« Klepnutim na ,NASTAVIT” nastaveni potvrdte.
Po nastaveni ¢asu bude nutné nastavit také datum.
+ Klepnutim na pfislusné ¢islice nastavte datum.
« Klepnutim na,NASTAVIT” nastaveni potvrdte.
Po dlouhém vypadku sité musite ¢as a datum nastavit
znovu.

4. ZAHRATI TROUBY

Z nové trouby se mohou uvolhovat pachy, které
souviseji s probéhlym procesem vyroby: Jedna se
o zcela bézny jev.

Pfred zapocetim vareni tedy doporucujeme zahrat
troubu prazdnou za ucelem odstranéni jakéhokoli
pfipadného zapachu.

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

Pfedehfejte troubu na 200 °C, ideadlné pomoci funkce
+Rychlé predehfrati”.

P¥i prvnim pouziti trouby doporucujeme prostor vétrat.
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BEZNE POUZIVANI

1. ZVOLTE FUNKCI

« Pro zapnuti trouby stisknéte tlacitko nebo se
dotknéte obrazovky v kterémkoli misté.

Na displeji si m{zete vybrat mezi manudlnimi

funkcemi nebo funkcemi 6™ Sense”.

+ Klepnéte na pozadovanou funkci a vstupte do
pfislusné nabidky.

12:35

Ruéni funkce Z

Funkce 6th Sense

i2min [ +1min | +30s | O

« Posouvanim nahoru nebo doli mUzete prochazet
seznamem.

Mikroviny Crisp

Horky vz Horky vzduch +
MW

« Pozadovanou funkci zvolte tim, Ze na ni klepnete.

2. NASTAVENI RUCNICH FUNKC]

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

VYKON / TEPLOTA / UROVEN VYKONU PRO GRIL

« Zvolte si pozadovanou hodnotu z nabizeného
seznamu.

< Zvolte uroven vykonu tepelné

Upravy.

750 900"

U funkce ,Horky vzduch” miizete klepnutim na ®f aktivovat

predehrev.

DOBA TRVANI

U funkci mikroviny a kombinované mikroviny je

nutné nastavit dobu pfipravy.

« Klepnutim na pfislusné ¢islice nastavte
pozadovanou dobu peceni.

< Zadejte dobu mikrovinné upravy.

- Klepnutim na,DALSI” nastaveni potvrdte.

Na konci doby peceni se vafeni automaticky vypne.

U funkci, které nevyuzivaji mikroviny, nemusite ¢as

peceni nastavovat v pfipadé, Zze chcete peceni fidit

rucné.

+ Pro nastaveni doby klepnéte na,Nastavit dobu
pfipravy”.

< Vybratteplotu horkého vzduchu.

75 180°18

Chcete-li béhem peceni zrusit nastavenou dobu pfipravy
a peceni ukoncit ru¢né, klepnéte na nastavenou dobu pecenti
a poté zvolte ,STOP”".

3. NASTAVENI FUNKCI 6" SENSE

Funkce 6th Sense vdam umoznuje pfipravovat

Sirokou $kalu pokrm0 ze zobrazené nabidky. Vétsinu

nastaveni peceni provadi spotiebi¢ automaticky, aby

bylo dosazeno nejlepsich vysledk.

« Ze seznamu si vyberte zpUsob pfipravy.

« Zvolte funkci.

Funkce se zobrazuiji podle kategorif pokrmd v nabidce ,JIDLO

SE 61 SENSE” (viz prislusné tabulky) nebo podle receptd

v nabidce ,LIFESTYLE".

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

4. NASTAVENI CASU ODKLADU SPUSTENI

Pfed spusténim funkce bez mikrovin muzete odlozit

¢as peceni: Funkce se spusti nebo ukonci v predem

zvoleném case.

- Klepnutim na,ODLOZENI“ nastavite pozadovany
¢as spusténi.

POKYNY K PRIPRAVE POKRMU:

Pro pfipravu rGznych druh( jidel,

které vyzaduji stejnou teplotu na ."
nékolika vyskovych trovnich o
soucasné (maximalné tfech). Tuto v

- Po nastaveni pozadovaného odkladu klepnéte
na,ODLOZENY START” a doba odkladu se za¢ne
odpocitavat.

+ Vlozte pokrm do trouby a zavrete dvifka: Funkce se
spusti automaticky po uplynuti vypoctené doby.
Chcete-li naprogramovat odloZeny start peceni, musf byt faze
pfedehfivani trouby vypnuta: Trouba dosahuje poZzadované

vyse teploty postupné, coz znamena, ze doby pfipravy
mohou byt o néco deldf, neZ je uvedeno v tabulce pro
tepelnou Upravu pokrmd.
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« Pokud chcete funkci aktivovat ihned a zrusit
naprogramovanou dobu odkladu, klepnéte na
tlacitko ® .

5. SPUSTENI FUNKCE

« Po dokonceni nastaveni spustte funkci klepnutim
na,START",

Je-li trouba horka a funkce vyZaduje zvIastni maximalnf
teplotu, na displeji se zobrazi zprava.

Funkce mikroviny je vybavena ochranou pfi spusténi.
Pfed spusténim funkce je nutné otevfit a zavfit dvirka.

- Oteviete dvirka.
« Vlozte pokrm do trouby a zavrete dvirka.
+ Klepnéte na,START".

Béhem peceni mlzete kdykoli nastaveni zménit klepnutim na
hodnotu, kterou si prejete upravit.

+ Klepnutim na muzete kdykoli zastavit
aktivovanou funkci.

6. JET START

Ve spodni ¢asti domovské obrazovky najdete listu
se tremi r(izné dlouhymi dobami trvani. Klepnutim
na jednu z nich se spusti vareni s funkci mikrovin
nastavené na plny vykon (900 W).

« Otevrete dviika.
+ Vlozte pokrm do trouby a zaviete dvitka.
+ Klepnéte na pozadovanou dobu pfipravy.

12:35

Ru¢ni funkce

Funkce 6th Sense

Lamin] o]0, O
&

7. PREDEHREV

Pokud byla tato funkce dfive aktivovana, po jejim
spusténi se na displeji zobrazi, Ze faze predehfati byla
aktivovana.

Po dokonceni této faze zazni zvukovy signal a displej
bude indikovat dosazeni nastavené teploty.

« Otevrete dviika.

+ Vlozte jidlo do trouby.

« Pro spusténi peceni zaviete dvitka a klepnéte na
,HOTOVO".

VloZenijidla do trouby pfed dokoncenim pfedehfivani mize

mit negativni vliv na konecny vysledek pfipravy pokrmu.

Otevrenim dvitek béhem piedehievu se tato faze prerusi. Cas

peceni fazi predehrati nezahrnuje.

Muzete zménit vychozi nastaveni moznosti

predehfivani pro funkce varenti, které vam to

umoznuji ru¢né.

« Zvolte funkci, ktera umoznuje zvolit funkci
predehrati ru¢né.

« Klepnutim na ikonu ff predehfati aktivujete
nebo deaktivujete. To bude nastaveno jako vychozi
moznost.

8. PRERUSENI PECENI

Nékteré funkce 6" Sense mohou poZadovat otoceni
jidla béhem peceni. Zazni zvukovy signdl a displej
bude indikovat, co je tfeba udélat.

+ Otevrete dvirka.

« Provedte ukon uvedeny na displeji.

« Pro pokracovani v peceni zaviete dvifka a klepnéte
na,HOTOVO"

Pfed skoncenim peceni vas muze trouba vyzvat ke
kontrole pokrmu stejnym zplsobem.

Zazni zvukovy signal a displej bude indikovat, co je
tfeba udélat.

« Zkontrolujte pokrm.

« Pro pokracovani v peceni zaviete dvifka a klepnéte
na,HOTOVO"

9. KONEC PECENI

Zazni zvukovy signdl 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.

00:01 od dokonceni

Horky vzduch
Peceni
HOTOVO

CASOVAC,
COMPLETE

i\

« Pro uloZeni funkce mezi oblibené klepnéte na 3.
« Klepnutim na ® prodlouzite dobu peceni.

10. OBLIBENE

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

Trouba automaticky detekuje funkce, které pouzivate
nejcastéji. Poté, co danou funkci nékolikrat pouZijete, vas
trouba vyzve, abyste siji pfidali mezi své oblibené.
ULOZENI FUNKCE

Po skonéeni funkce muzete klepnout na (¥ a ulozit
si ji mezi oblibené. Budete ji tak v budoucnu moci
rychle pouzit a se stejnym nastavenim. Displej vam
umozni ulozit funkci az pro ¢tyfi oblibené pokrmy
dne vCetné snidané, obéda, svaciny a vecere.

+ Klepnutim na ikony zvolte alespon jednu.

<1.Horky vzduch
Cavity Temp: 180 °C
Doba pfipravy: 05:00

e
r'L )

Preheat: Nepovoleno

- Klepnéte na,OBLIBENY” a funkci uloZte.

8 Whjr/lﬁool



PO ULOZENI

Po uloZeni funkci mezi oblibené se na hlavni
obrazovce zobrazi ulozené funkce pro aktudlni denni
dobu.

PRO VAS
v . O DINNER SUGGESTION
Rucni

funkce Pizza "
. 220, i

00:11:00

Funkce
6th Sense

Chcete-li zobrazit nabidku oblibenych funkci,

stisknéte Q) : funkce budou rozdéleny podle

jednotlivych pokrmu dne a uvidite nékolik navrha.

+ Klepnéte na ikonu pokrmu pro zobrazeni
pfislusného seznamu.

Hledate néco jiného?
Podivejte se na niZze uvedenda doporuceni.

h | -
Klepnuti na vam rovnéz umozni prohliZet historii vami
naposledy pouzitych funkcf.
« Prochazejte zobrazenym seznamem.
+ Klepnéte na pozadovany recept nebo funkci.
« Peceni aktivujete klepnutim na ,START".
ZMENA NASTAVENI
Na obrazovce s oblibenymi funkcemi muzete
k jednotlivym polozkam pfidavat obrazky nebo
nazvy, a upravit si je tak podle svych predstav.
« Zvolte funkci, kterou chcete upravit.
« Klepnéte na,UPRAVIT"
« Zvolte vlastnost, kterou chcete upravit.

. Klepnéte na,DALSI”: Na displeji se zobrazi nové
vlastnosti.

- Klepnutim na,ULOZIT” zmény ulozZite.

Na strance s oblibenymi rovnéz mizete odstrariovat
ulozené funkce:

« Klepnéte na ikonu @ na dané funkci.

« Klepnéte na,ODSTRANIT".

MUzete téz upravit Cas, kdy se jednotlivé pokrmy
zobrazuiji:

. Stisknéte & .

. Zvolte 8 ,Preference”,

. Zvolte Casy a data”.

« Klepnéte na,Vase Casy jidel”.

+ Prochazejte seznamem a klepnéte na pfislusny cas.

« Klepnéte na pfislusny pokrm a upravte jej.
Jeden Casovy Usek je mozné zkombinovat pouze s jednim
pokrmem.

11. NASTROJE

Klepnutim na & si kdykoli oteviete nabidku
+Nastroje”.

Tato nabidka vdm umozniuje vybér z nékolika
moznosti a téZ Upravu nastaveni nebo preferenci pro
vas produkt nebo displej.

© 00

Dalkoveé Otoc¢ny talif Minutka

ovladani
A

Povolit

AKTIVACE DALKOVEHO OVLADANI
Povoleni pouziti aplikace 6™ Sense Live Whirlpool.

OTOCNY TALIR
Tato funkce umozZnuje zastavit otaceni oto¢ného
talife v pfipadé, ze pouzivate velkou nebo hranatou
nadobu, ktera je odolnd mikrovindm, ale nemuze se
v troubé volné otacet.

@MINUTKA

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

Po spusténi bude minutka pokracovat v odpo¢itavani
¢asu nezdvisle bez zasahovani do samotné funkce.
Poté, co byl ¢asovy spinac aktivovan, mlizete vybrat

a spustit funkci.

Minutka bude nadéle odpocitavat v pravém hornim rohu

obrazovky.

Pro opétovné vyvolani nebo Upravu minutky:

. Stisknéte & .

« Klepnétena © .

Po ukonceni odpocitavani ¢asu nastaveného na

casovém spinaci zazni signal a na displeji se zobrazi

upozornéni.

+ Klepnutim na,ODMITNOUT" minutku zruste nebo
nastavte novou dobu odpocitavani.

« Klepnutim na ,NASTAVIT NOVOU MINUTKU"
minutku znovu nastavite.

SVETLO
Slouzi k zapnuti/vypnuti svétla trouby.

@ SAMOCISTENI

Plsobeni pary, ktera se uvolnuje pfi tomto specialnim
Cisticim cyklu, umoznuje snadné odstranéni necistot

a zbytkd jidla. Pouze do dna dodaného pafaku nalijte
hrnek pitné vody (3), popfipadé do nddoby vhodné do
mikrovinné trouby a zapnéte funkci.

Pozadované pfislusenstvi: Pafak

Whj;lﬁool



@ZTLUMIT

Klepnutim na tuto ikonu muzete ztlumit nebo zrusit
ztlumeni vSech zvuka a vystrah.

ZAMEK OVLADANI

.Zamek ovladani” vam umoznuje zamknout vsechna

tlacitka na dotykové obrazovce, aby nemohlo dojit

k jejich ndahodnému stisknuti.

Pro aktivaci zamku:

. Klepnéte na ikonu @® .

Pro deaktivaci zdmku:

« Klepnéte na displej.

+ Potdhnéte prstem smérem nahoru pres
zobrazenou zpravu.

Zamek ovladani
Spotiebic je uzamcen.

Swipe up to unlock.

E PREFERENCE
Slouzi k Upravé nékterych nastaveni trouby.

WI-FI

SlouZi ke zméné nastaveni nebo ke konfiguraci nové
domaci sité.

INFORMACE

Slouzi k vypnuti ,UlozZit Demo rezim”, resetu produktu
a ziskani dalsich informaci o produktu.

10
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UZITECNE RADY

MIKROVLNNE VARENI

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

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

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

Ptipravujete-li jidlo v mikrovinné troubé, odstrante
predtim, nez je vlozite do trouby, veskeré draténé
uzaveéry z plastovych nebo papirovych sacku.
Plastovou félii nafiznéte nebo propichnéte vidli¢kou,
aby se uvolnil tlak a obal tak béhem pfipravy
neprasknul tlakem nahromadéné pary.

TEKUTINY

Tekutiny se mohou zahfat nad bod varu, aniz by
viditelné bublaly. Nasledné miize 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 ¢ajovou lzicku.

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

ZMRAZENE JiDLO

Pro dosazeni nejlepsich vysledkl doporucujeme
provadét rozmrazovani pfimo na sklenéném talifi.

V pfipadé potieby lze pouzit rovnéz lehkou plastovou
nadobu vhodnou pro mikrovinné trouby.

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

JIDLO PRO DETI

Pfi ohfivani jidla nebo napoju ve sklenic¢ce pro
prikrmy nebo kojenecké lahvi musite pokrm nebo
tekutinu protfepat ¢i zamichat a pfed podavanim
zkontrolovat teplotu. Tim se teplo rovnhomérné rozlozi
a vyhnete se riziku opareni nebo popaleni.

Pred ohfivanim sejméte z nadoby vicko a z kojenecké
ldhve dudlik.

DORTY, KOLACE, MOUCNIKY A CHLEB
A PECIVO

Pro pfipravu moucnikud a peciva doporucujeme
pouzivat funkci,Horky vzduch”. Prejete-li si zkratit
dobu pfipravy, mizete vybrat soucasné funkce ,Horky
vzduch + MW” s tim, ze vykon mikrovIn nastavite
maximalné na 160 W. Jidlo tak zGstane mékké

a vonaveé.

Pti pouziti funkce ,Horky vzduch” pouzivejte tmavé
zbarvené kovové pecici formy, které vzdy pokladejte
na dodany rost.

K peceni urcitych pokrm, jako jsou napft. susenky
nebo rohliky, je pfipadné mozné pouzit obdélnikovy
pekac nebo jiné nadobi vhodné do mikrovinné
trouby.

PFi sou¢asném pouziti funkci,Horky vzduch + MW*
pouzivejte pouze nadoby vhodné do mikrovinné
trouby, které polozte na rost.

Abyste zjistili, zda je pfipravovany pokrm dopeceny,
zapichnéte do jeho stiedu $pejli: Pokud ji vytahnete
¢istou, je moucnik nebo chléb upeceny.

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

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

Jestlize je spodni ¢ast kolace promacend, snizte rost

a pred vlozenim néaplné do kolace posypte dno kolace
strouhankou nebo nadrobenymi susenkami.

PIZZA

Pro rychlé a rovhomérné propeceni a kfupavost
korpusu na pizzu doporucujeme pouzivat funkci
,Crisp” a specialni dodané pfrislusenstvi.

Pro peceni pizzy vétsich rozmérl pouzivejte pripadné
obdélnikovy pecici plech a zapnéte funkci,Horky
vzduch”: v tomto pfipadé predehfiejte troubu na 200°
C a po uplynuti dvou tfetin doby pfipravy pokladte
pizzu platky mozzarelly.

MASO A RYBY

Aby byl povrch pokrmu z masa ¢i ryb dokonale

a pfitom rychle opeceny, zatimco jeho vnitiek

zlstal mékky a $tavnaty, doporucujeme pouzivat
funkce, které kombinuji obéh horkého vzduchu

s mikrovinami, jako napfiklad ,Turbogril + mikroviny”
nebo ,Horky vzduch + mikroviny”.

Za ucelem dosazeni co nejlepsich vysledkd nastavte
vykon mikrovin na 350 W.
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6 TABULKA TEPELNE UPRAVY

Kategorie potravin i Prislusenstvi {  Mnozstvi Informace pro peceni

. 4-10porci : Piipravte podle svého oblibeného receptu. Zalijte besamelovou
+ : omackou a posypte syrem pro dosazeni idedIni zlatave barvy
. 400-15009 | pokrmu

gLasagne

: Cannelloni

TESTOVINY

‘L #e . 500-12009
; -asagne : =F 9 ¢ Vyjméte z obalu a dbejte na to, abyste beze zbytku odstranili celou

alu folii

KASTROL A PECENE

%Cannelloni * 400-15004g
E Nastavte doporucenou dobu vafenf pro ryzi. Na dno pafaku nalijte
iRyze ¢ 100-400goe @ osolenou vodu, nasypte ryzi a prikryjte poklickou. Na kazdy hrnek

: : ryze pouzijte 2-3 hrnky vody.

; ; Na dno paréku nalijte vodu, nasypte ryzi a prikryjte poklickou. Kdyz
:Ryzova kase © 2-4porcece | vastrouba vyzve, piidejte mléko. Na 2 porce pouzijte 75 mlryze,
‘ ‘ ‘ ‘ 200 ml vody a 300 ml mléka.

:RYZE
: ATESTOVINY

: ‘ ‘ Nastavte doporucenou dobu vafeni pro téstoviny. Kdyz vas trouba
: Téstoviny . 1-4porcece | vyzve, plidejte téstoviny a varte zakryté. Na kazdych 100 g téstovin
; : : : pouzijte pfiblizné 750 ml vody

Na dno paréku nalijte osolenou vodu, nasypte obilninu a prikryjte
poklickou. Na kazdy hrnek bulguru pouZijte 2 hrnky vody

%Bulgur

Na dno parédku nalijte osolenou vodu, nasypte obilninu a prikryjte

Quinoa poklickou. Na kazdy hrnek quinoy pouZijte 2 hrnky vody

3

Na dno pafaku nalijte osolenou vodu, nasypte obilninu a pfikryjte

Proso poklickou. Na kazdy hrnek prosa pouZijte 3 hrnky vody

Na dno pafaku nalijte osolenou vodu, nasypte obilninu a pfikryjte
poklickou. Na kazdy hrnek amarantu pouZzijte 3-4 hrnky vody

%Amarant

100-400 g

RYZE, TESTOVINY A CEREALIE

SEMENA Na dno pafaku nalijte osolenou vodu, nasypte obilninu a pfikryjte

Spalda poklickou. Na kazdy hrnek Spaldy pouZijte 3—4 hrnky vody

: A CEREALIE

Na dno paréku nalijte osolenou vodu, nasypte obilninu a prikryjte

Jecmen poklickou. Na kazdy hrnek je¢mene pouzijte 3—4 hrnky vody

Na dno paréku nalijte osolenou vodu, nasypte obilninu a prikryjte

Pohanka poklickou. Na kazdy hrnek pohanky pouZijte 3 hrnky vody

Na dno parédku nalijte osolenou vodu, nasypte obilninu a pfikryjte

Kuskus poklickou. Na kazdy hrnek kuskusu pouZijte 2 hrnky vody

Do nadoby s vysokym okrajem nalijte osolenou vodu, pridejte

 Ovesna kase 2 . 1=2porcioe ovesné vlocky, zamichejte a vlozte do trouby

% MraZené o Doporucené mnozstvi. V pribéhu pfipravy neotevirejte dvitka.
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Kategorie potravin Ptislusenstvi Mnozstvi : Informace pro peceni
' ' ' Potfete olejem a popraste solf a pepfem. Podle vlastni chuti
: Rostbif dochutte ¢esnekem a bylinkami. Po ukonceni pfipravy jesté pred
: porcovanim nechejte alespon 15 minut odpocivat
800-1500g i : S . . : -
; i Potfete olejem nebo rozpusténym méaslem. Popraste soli a pepfem.
] : Teleci pecené i Po ukonceni pfipravy jesté pred porcovanim nechejte alespon 15
‘HOVEZI : minut odpocivat
3 Steak m 9-6 kustl Potfete olejem s rozmarynem.vPoprast?Nsoll a pepfem. Rovhomeérné
rozlozte na mrizku
Hamburger @ 2-6 kusl Pred pecenim potfete olejem a osolte
‘Hamburger % 100-500 g Pred pfedehfivanim talif Crisp lehce vymastéte
; ¢ Pottete olejem nebo rozpusténym maslem. Popraste soli a pepfem.
:Vepfova pecené =8, m 800-1500g | Poukoncenipfipravy jesté pred porcovanim nechejte alespor 15
; : minut odpocivat
F o Kotlety m -6 kusil Potfete olejem s rozmarynem‘vPoprast(?Nsoll a pepfem. Rovhomeérne
‘VEPROVE ; rozlozte na mfizku
E L i Potfete olejem a podle své chuti dochutte bylinkami/kofenim.
: Zebirka p 700-1200g : Popraste soli a pepfem. Rovnomérné rozlozte na talif Crisp stranou
: @ : s kostif dold
Slanina 50-150¢g Rovnomeérné rozlozte na talif Crisp
; Pottete olejem nebo rozpusténym méaslem. Popraste soli, peprem
] :Jehnéci pecené 1000-1500g a nasekanym cesnekem. Po ukonceni pfipravy jesté pred
* JEHNEC] : N m porcovanim nechejte alespon 15 minut odpocivat
: Kotletka rgkust Potfete olejem a popraste soli a pepfem. Rozlozte rovhomérné na
‘ miizku
o Pedené kufe P 800-2500 g PPotreFe oIeJEem a p9d\e svevchutl dochutte bxllnkaml/korenlm.
A - ‘ opraste soli a pepfem. Vlozte do trouby prsnim svalem nahoru
< : y : . 4 : : o
= E KURE Kousky kufete 4001200 g Potrete oIeJerjﬁ avpod\evsve chut[vdo‘chutte byllnkarnll/koreomm.
: @ Rovnomeérné rozlozte na talif Crisp stranou s kdzi dold
Kureci filet / prsa 300-1000g Pred predehfivanim talit Crisp lehce vymastéte
: oy s " B Potfete olejem nebo rozpusténym maslem. Popraste soli, pepfem
: KACHNA ; Pecend kachna ) + fIy 800-2000g a paprikou. Vlozte do trouby prsnim svalem dol(i
. Potiete olejem a podle své chuti dochutte bylinkami/korenim.
Kachni kousky @ 400-1400g Rovnomérné rozlozte na talff Crisp stranou s kiz{ dold
Kufeci fizky —
o Uy 300-800 g oe Rovnomérne rozlozte na napafovaci mfizku
MASOV PARE  KrUti Fizky
Parek v rohliku Uy 4-8 kustl o-e Parky polozte na dno pafaku a zalijte vodou. Ohfivejte odkryté
; Pripravte podle svého oblibeného receptu a pro vytvarovani
:Sekana 4-8 porci pouzijte nddobu na chléb. Na hmotu tlacte, aby se zabranilo tvorbé
: vzduchovych kapes
Pfipravte omacku z masové smési v mnozstvi 6-9 porcf
: Masovy kolac + m 1 davka (servirovacich formicek). Vymazané kolackové formy vylozte
; kiehkym téstem, naplite masovou smési a uzavfete pomoci tésta
: o Kebab m 400-1 200 g Pottete olejem a dochutte byllrrkaaml. Rovnomérné rozloZte na
:MASOVA JIDLA mfizku
: Filé obalované ve @ + m 100-500 g Potfete olejem. Rovnomérné rozlozte na talif Crisp
i strouhance
. . _ Pred pfedehfivanim talif Crisp lehce vymastéte. Aby nedoslo
Parky a klobasy @ 200-8009 k popraskani park, propichejte je vidlickou
Pripravte dle svého oblibeného receptu a vytvarujte do kulicek
‘Masové kulicky @ + m 200-800g i ohmotnostiasi 30-40 g. Potfete olejem. Rovnomérné rozlozte na
; ‘ ‘ ‘ talit Crisp
@ ™ o iy — -
PRISLUSENSTVI - Nadoba uré. do Parak Parak Parak ObdéInikovy L
. . . g miizka L Talit Crisp
mw trouby (kompletni)  (spodni ¢ast + poklicka)  (spodni ¢4st) plech na peceni

Whj;lﬁool
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RYBY & MORSKE PLODY

Kategorie potravin

CFILETY A RiZKY

:V PARE

. Piislusenstvi |  Mnozstvi

Pecena ryba
Vel L6y - 600-12009
Ryba v celku v pafe E @ 600-1200g E
Tunakovy steak
Lososovy steak
Steak z mecouna
Moftsky okoun filé S

Y S 300-800 g o

Filé prazma

Platek jiného druhu

Filé ze pstruha

Jiny druh steaku

i Gratinovana ryba

+

500-1200¢

Informace pro peceni

| Potrete olejem. Ochutte citronovou stavou, cesnekem a petrzelkou

Rovnomeérné rozlozte na naparovaci mfizku

Posypte strouhankou a hoblinkami méasla

: GRATINOVANA

i Gratinovana

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

‘RYBA e~ 3
: ryba % =¥ 600-12009 alu foli
: Musle @ 1-6 kust : Rovnomeérné rozlozte na naparovaci mfizku
§MORSKE PLODY . o B Pfed tepelnou Upravou ochutte olejem, pepfem, citronovou stavou,
'V PARE Slavky — 400-10009 ¢esnekem a petrzelkou. Dobfe promichejte
. Garnaty @ 100-600 g Rovnomérné rozlozte na naparovaci mfizku
‘Smazena ryba Rovnomeérné rozloZte na talif Crisp a stfidejte rybf filety
: 1-3 porce }
is hranolky % s bramborami
%Krevety obalované
‘ve strouhance %
; Kalamarové ;
:SMAZENE RYBY | krouzky obalované :
A MORSKE (Ve strouhance % © 100-500 g Rovnomeérné rozlozte na talif Crisp
: PLODY ‘Rybi prsty
: :obalované ve
‘strouhance %
 Smés ryb %
Rybf steak 300-800 g Pred predehfivanim talit Crisp lehce vymastéte. Rybi steaky

pokapejte olejem a zasypte sezamovymi seminky

% MraZené o Doporucené mnozstvi. V pribéhu pfipravy neotevirejte dvitka.

14
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Kategorie potravin Ptislusenstvi Mnozstvi : Informace pro peceni
Brambory : 300-1 200 Nakrdjejte na kguskya pred‘vlozemm do trouby pokapejte olejem,
: ; osolte a dochutte bylinkami
: %\/ydlabejte zeleninu a naplrite ji smési duziny, mletého masa
: PInéna zelenina 'y 600-2200g :adrceného syra. Dle vlastni chuti dochutte ¢esnekem, soli
] “a bylinkami.
:PECENA :Vegetariansky pe A S )
: ZELENINA _hamburger % @ 2-6 kusl gTaI\r Crisp lehce vymastéte
E Pecené brambor Potfete olejem nebo rozpusténym maslem. Na hornf strané
; Y 1y 200-1000g ibrambor udélejte kiizek a zalijte zakysanou smetanou a ochutte
‘ve slupce ‘ , .
; - podle svych preferenci.
Americké B Nakrajejte na klinky a pred vlozenim do trouby pokapejte olejem,
i brambory @ 300-8009 ‘ osolte a dochutte bylinkami
=@ B Nakrajejte na plétky a vlozte do velké nddoby. Osolte, opeprete
Brambory + m 4-10 pord i a zalijte smetanou. Po povrchu posypte syrem
Brokolice £ 60015009 Nakrajejte na kousky a vloZte do velké nddoby. Osolte, opeprete
3 ) Kvétak =, m 600-1500 g a zalijte smetanou. Po povrchu posypte syrem
: GRATINOVANA ;
: ZELENINA : i Oloupejte a rozemelte. Vlozte na 30 minut do studené osolené
] Class “vody. Osuste utérkou a vymackejte veskerou prebytecnou tekutinu.
Hase @ 100-5009 { Ochutte solf a ¢ernym pepfem, kajenskym pepfem a paprikou.
Rovnomérné rozloZte na vymazany talit ,Crisp”
< . Vyjme - i
s  Zelenina % =P 400-800 g §\/lyjrple.tle z obalu a dbejte na to, abyste beze zbytku odstranili celou
Z SO SO S : alu foli
z : Bl lliliiiill BB
E i Kousky brambor @ 300-1 000 g o= § Nakrdjejte na kousky. Rovnomérné rozlozte do kose pafaku
Hrasek oYy 200-500 g o i Rovnomeérné rozlozte na napafovaci mfizku
Mrkve
Brokolice 200-500 g o i Nakrajejte na kousky. Rovhoméme rozlozte na napafovaci mfizku
{ ZELENINA Kvétak :
1V PARE . Chrest 200-500 g o= : Rovnomérné rozlozte na napafovaci miizku
3 Tykev : D 200-500 g e Nakrdjejte na kousky. Rovnomérné rozlozte na napafovaci mfizku
‘Ruzickova kapusta i 200-500 g o
: : i Rovnomeérné rozlozte na naparovaci miizku
: Kukufi¢ny klas : 300-1000g o :
Papriky 5 Nakrajejte na kousky. Rovhomérné rozlozte na napafovaci mfizku
" . 200-500 g o R . Lo
Jina zelenina Rovnomeérné rozlozte na napafrovaci miizku
‘Hrasek %
Brokolice %
 MRAZENA Ruzickova ;
: ZELENINA kapusta % vy 300-800 g o {Rovnomérné rozlozte na napafovaci miizku
:V PARE “Mrkve % :
Chrest %
Jina zelenina %
@ © o o — o
PRISLUSENSTVI Nadoba ure. do Pafak Parak Parak — Obdélnikovy Talif Cris
mw trouby (kompletni)  (spodnf ¢ast + poklicka)  (spodni ¢ast) plech na peceni P
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ZELENINA

Kategorie potravin

{ SMAZENA
| ZELENINA

‘Hranolky %

%Hranolky

Bramborové
i krokety

© Pislusenstvi :

Mnozstvi

1200-500¢

Informace pro peceni

‘ Rovnomérné rozlozte na talf¥ Crisp

1200-500g

: Oloupejte a nakrdjejte na hranolky. VloZte na 30 minut do studené
- osolené vody. Oplachnéte, osuste a zvaZte. Promichejte s olejem

i v mnozstvi pfiblizné 10 g na kazdou syrovou 200 g bramboru.

“ Rovnomérmé rozlozte na talif Crisp

1100-600 g

Rovnomérné rozlozte na talif Crisp

Lilek

%Paprika

1200-600g

‘ Rozkrdjejte a na 30 minut vloZte do studené osolené vody.

- Oplachnéte, osuste a zvazte. Promichejte s olejem v mnozstvi

i priblizné 10 g na kazdy 200 g suchy lilek. Rovnomeérné rozlozte na
“talit Crisp

1200-500g

Nakrajejte na plétky, zvazte a promichejte s olejem v mnozstvi
- priblizné 10 g na kazdou syrovou 200 g papriku. Osolte.
i Rovnomeérné rozlozte na talif Crisp

1200-500g

Nakrdjejte na platky, zvazte a promichejte s olejem v mnozstvi
: priblizné 10 g na kazdou syrovou 200 g cuketu. Ochutte solf
: a Cernym pepfem. Rovnomeérneé rozlozte na talif Crisp

SLANE KOLACKY

gLotrinsk)'/ kolac

:Quiche Lorraine %

1 davka

i Tésto vyrovnejte do talite Crisp a propichejte je vidlickou. Pripravte
ismés na ,Quiche lorraine” na 8 porci.

200-800 g

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

: Slany kola¢

1 dévka

%Tésto vlozte do formy na kol&¢ pro 8-10 porci a propichejte je
: vidlickou. Tésto naplnte podle svého oblibeného receptu

:Zeleninovy zavin

800-1500¢

‘ Pripravte si smés krajené zeleniny. Pokapejte olejem a pfipravujte na
- panvi po dobu 15-20 minut. Nechte vychladnout. Pfidejte cerstvy

i syr a dochutte soli, balzamikovym octem a kofenim. Zarolujte spolu
‘s téstem a vnéjsi cast prelozte

:Zemle

1 déavka

Pripravte tésto podle svého oblibeného receptu na psenic¢ny chléb.
: Pred kynutim upravte do tvaru zemle. Na troubé nastavte
i prislusnou funkci kynutf

CHLEB (petivo)

PIZZA

KOLACE A PECIVO

gZemIe * 1 davka : Vyjméte z obalu. Rovnomérné rozlozte na plech
Pripravte tésto podle svého oblibeného receptu na psenic¢ny chléb.
: Sendvi¢ovy bochnik ve formé — 1-2 kusy : Pred kynutim umistéte do nddoby na chléb. Na troubé nastavte
: i prislusnou funkci kynutf
: Petivo predpecené 1 davka Vyjméte z obalu. Rovnomérné rozloZte na plech
Livance @ 1 davka Viytvarujte jeden kus nebo malé kousky a poloZte na vymastény talif
E crisp.
:Trvanlivé pecivo (rolky) — 1 davka Vyjméte z obalu. Rovnomérné rozloZte na plech
Tésto na pizzu pfipravte ze 150 ml vody, 15 g drozdi, 200-225 g
Pizza -6 porci mouky, oleje a soli. Na troubé nastavte pfislusnou funkci kynutf
P i a nechejte kynout. Tésto rozrolujte na lehce vymastény plech.

: Ozdobte naptf. rajcaty, mozzarellou a Sunkou
- Slaba pizza % 250-5009* tvyjméte z obalu a dbejte na to, abyste beze zbytku odstranili celou
Silnd pizza % L 300-800 g e 2lufoli
: Studend pizza 200-500¢ Vyjméte z obalu. Rovhomérné rozlozte na talif Crisp
E Pitkot ve formé 1 davka Pripravte tésto na piskotovy kolac bez tuku v mnozstvi 500-900 g.

Nalijte na pecicim papirem vylozeny a vymastény pecici plech
: Ovocny kvnuty Pfipravte tésto na kola¢ podle svého oblibeného receptu za pouzitf
KYNUTE Kolac v):e f)c/)rmg P m 900-1900g : strouhaného nebo nasekaného cerstvého ovoce. Nalijte na pecicim
: KOLACE ==+ : papirem vylozeny a vymastény pecici plech
3 Cokoladovy kynuty Pripravte tésto na ¢okoladdovy dort podle svého oblibeného

‘ yxynuty: 600-12009g receptu. Nalijte na pecicim papirem vylozeny a vymastény pecici

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

i kola¢ ve formé

plech

% MraZené o Doporucené mnozstvi. V pribeéhu pfipravy neotevirejte dvitka.
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Kategorie potravin Ptislusenstvi Mnozstvi : Informace pro peceni
: . V Viypracujte tésto z 250 g mouky, 100 g soleného masla, 100 g cukru
: SuSenky — 1 davka ¢ a1 vejce. Pridejte ovocnou esenci. Nechte vychladnout. Vytvarujte do
: ; 10-12 prouzkd na vymazaném plechu
P Udélejte lité tésto z 250 g mouky, 150 g mésla, 100 g cukru, 1 vejce, 259
: Cokoladové @ 1 davka ¢ kakaoveého présku, solia prasku do peciva. Pridejte vanilkovou esenci.
i susenky i Nechte vychladnout. Rozlijte do pozadovaného tvaru tak, aby tloustka
‘ ‘ byla 5 mm, a rovnomémé umistéte na talif Crisp
. . Rovnomeérné rozlozte na talit,Crisp”. Pfed podavanim nechte
E Croissanty % @ 1 davka : vychiadnout
: PECIVO [ L . .
; ENIE ; i Uslehejte 2 vajecné bilky, 80 g cukru a 100 g suseného kokosu. Ochutte
: A PLNENE e ) ; . ARV ; oo
O KOLACE : Snéhové pecivo R 1 davka vanilkou a mandlovym vytazkem. Vytvarujte do 20-24 prouzkd na
> : vymazaném plechu
LU :
& PINENY ovocny i Tésto vlozte do kolacové formy, jejiz dno vysypte strouhankou, aby
< kolac Y Y + m 800-1500g : nasdkla Stdvu z ovoce. Naplrite kréjenym cerstvym ovocem smichanym
O f s cukrem a skofici
< :
) ‘ i Vypracuijte tésto z 180 g mouky, 125 g masla a 1 vejce. Vyrovnejte tésto
~ : Ovocny kolac @ 1 davka ¢ do talife Crisp a pokladte 700800 g Cerstvého ovoce nakréjeného na
: ; platky smichaného s cukrem a skofici.
Ovocny kol4¢ % @ 300-8009 Vyjméte z obalu a dbejte na to, at?%s“tie beze zbytku odstranili celou alu
Muffiny 1 davka : Podle svebo obh?enehol rec,epttflsvl pfipravte ||t§ tevsto navW6—18 kust
; : ado formicek vlozte papirove kosicky. Rovnomerne rozlozte na plech
. . Piipravte tésto na bublaninu s citronem, cokoladou nebo ovocem
3 ,,X‘\l/JEgtlgy : Suflé wan -6 pord a nalijte ho nadoby vhodné do trouby s vysokym okrajem
; Plipravte smés na 12-15 dild se strouhanym mékkym syrem a na
. Cheese Cupcake R 1 davka kosticky nakrdjenou slaninou nebo sunkou. Naplite jednotlivé
: : ; servirovaci formicky na muffiny.
Ovocny kompot @ | 300-800 ml oe Ovoce oloupejte a vypecku@e. Na!«ajvgte na kousky a rozloZte na
: : ‘ naparovaci mffzku
>  pedena jablka 4-8 kustl Odstrante jadernik a naplite marcipanem nebo skofici, cukrem
o ; amaslem
N -, . . L. M . ’ . ,
W - . = . . Pripravujte v jedné nadobeé podle svého oblibeného receptu. Ochutte
a : Horka ¢okolada 8 2-8 pord ; vanilkou nebo skofici. Pro zahusténi pridejte kukuri¢ny skrob
: Brownies 1 dévka Pripravte podle sv\_/e'ho obllben?holrecevpt,u. Test(? rozprostfeme na
: pecici plech vyloZzeny pecicim papirem
Michana Plipravujte v jedné nddobeé podle svého oblibeného receptu
: Volské oko @ 1-6 kust
o Pred predehfivanim talit Crisp lehce vymastéte
5 : Omeleta © 1 davka
= Jednu vérku pfipravite z 0,5 litru mléka, 4 vaje¢nych Zloutkd, 100 g
E i o Py cukru a 40 g mouky. Mléko nalijte do nddoby a vloZte ji do trouby. Az
: Vajecny krém 12 davky ¢ vas trouba vyzve, opatrné vlijte horké mléko do smési Zloutkd, mouky
: a cukru a pokracujte v pffpravé
Popcomn B 90-100 goe ¢ Sacek vzdy pokladejte pfimo na sklene'r]y oto¢ny talit. Vzdy pripravujte
jen jeden sacek.
Kufeci kiidla % © 300-600 go-e
""""""""""""""""""""""""""""""""""""" Rovnomeérné rozlozte na talit Crisp
s Kufecinugety % €. [y 200-600g
= : e e : - e - -
)Eg) Obalovany syr @ 100-400g Pfed pripravou syr potfete troskoCLJriSFl)eJe. Rovnomérné rozlozte na talif
L7 T S OO OO PRSP PP SO OP PPN
Felafel @ 100-400 g Talit ,Crisp” lehce vymastéte. Pfed pecenim felafel potiete olejem
Cibulové krouzky % @ +m 100-500 g
"""""""""""" : Rovnomémeé rozlozte na talit Crisp
Prazené ofechy @ 50-200g
Uy i oy (I N -
PRISLUSENSTVI Nadoba ure. do Pafak Patak Parak — Obdélnikovy Tl Cris
mw trouby (kompletni)  (spodni ¢ast + poklicka)  (spodni ¢ast) plech na peceni P
17

Whj;lﬁool



CISTENI

Pfed provadénim jakychkoli ukont udrzby a ¢isténi
se ujistéte, ze spotiebic vychladl.

VNITRNI A VNEJSIi POVRCHY

« Povrchy cistéte vihkym hadfikem z mikrovldkna. Jsou-li
velmi znecisténé, pridejte nékolik kapek pH neutralniho
Cisticiho prostfedku. Nakonec je otfete suchym
hadiikem.

- Sklo dvefi ¢istéte vhodnym tekutym prostiedkem.

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

- Spustte funkci samocisténi ,Self Clean” pro optimalni
c¢isténi vnitfnich povrchu.

Nikdy nepouzivejte parni ¢istic.

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

« Gril neni treba ¢istit, nebot intenzivni teplotou se
veskeré necistoty vypaluji. Tuto funkci pouzivejte
pravidelné.

PRISLUSENSTVI

Veskeré pfisluSenstvi s vyjimkou talife Crisp Ize myt

v mycce nadobi.

Talif Crisp omyvejte ve vlazné vodé s pfidanim
jemného myciho prostiedku. Odolné necistoty jemné
vydrhnéte hadfikem. Pfed ¢isténim vzdy nechejte talif
Crisp vychladnout.
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Casto kladené otazky k Wi-Fi

Které Wi-Fi protokoly jsou podporovany?

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

Jaka nastaveni je tfeba nakonfigurovat ve smérovaci?

Jsou vyzadovana nasledujici nastaveni smérovace:
povoleno 2,4 GHz, Wi-Fi b/g/n, aktivovano DHCP
a NAT.

Ktera verze WPS je podporovana?

WPS 2.0 nebo vys33i. Ovérte v dokumentaci ke
smeérovaci.

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

MUzete pouzit libovolny operaéni systém, kterému
davate prednost.

Mohu pouzit sdileni mobilniho internetu 3G namisto
smérovace?

Ano, ale cloudové sluzby jsou navrzeny pro trvale
pfipojena zafizeni.

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

Vasi sit mUzete vyhledavat prostfednictvim svého
inteligentniho zafizeni. Pfed pokusem deaktivujte
vsechna ostatni datova pfipojeni.

Jak mohu zkontrolovat, zda je spotrebic pfripojen

k moji domaci bezdratové siti?

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

Kde najdu MAC adresu zafizeni?

Stisknéte & a poté klepnéte na Wi-Fi nebo se
podivejte na svUj spotfebic: je na ném stitek

s adresami SAID a MAC. Adresa MAC se sklada

z kombinace ¢islic a pismen zacinajici ,88:e7".

Jak mohu zkontrolovat, zda je bezdratova funkce
spotiebice povolena?

Pomoci chytrého zafizeni a aplikace 6th Sense

Live zkontrolujte, zda je sit spotiebice viditelna

a pripojena do cloudu.

Existuje néco, co mlize zabranit tomu, aby se signal
dostal ke spotiebici?

Zkontrolujte, zda zafizeni, ktera jste pfipojili,
nevyuzivaji celou dostupnou Sitku pasma. Ujistéte
se, ze vase zafizeni s povolenou siti WiFi neprekracuji
maximalni pocet povoleny smérovacem.

Jak daleko by mél byt smérovac od trouby?

Obvykle je signal Wi-Fi dostatecné silny, aby pokryl
nékolik mistnosti, ale velmi to zavisi na materialu
stén. Silu signalu mlzete zkontrolovat umisténim
chytrého zafizeni vedle spotiebice.

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

K rozsiteni pokryti domaci sité Wi-Fi mlzete pouzit
specialni zafizeni, jako jsou pfistupové body,
opakovace Wi-Fi a pfemosténi prostiednictvim
elektrické sité (nejsou dodavana se spotfebicem).

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

Co mam délat, kdyz m{ij smérovac pouziva kanal
sousedni sité Wi-Fi?

Nastavte smérovac tak, aby pouzival kanal vasi
domaci sité Wi-Fi.

Co mam délat, pokud se na displeji objevi =* nebo
spotiebi¢ nemuze vytvofit stabilni spojeni s mym
domacim smérovaéem?

Spotiebi¢ mlze byt Uspésné pfipojen k smérovaci,
ale nema pfistup k internetu. Pokud chcete spotiebic
pfipojit k internetu, musite zkontrolovat nastaveni
smérovace a/nebo operatora.

Nastaveni smérovace: Zapnuty NAT, spravné nakonfigurovany
firewall a DHCP. Podporovana Sifrovani hesla: WEP, WPA, WPA2.
Pokud chcete vyzkouset jiny typ Sifrovani, nahlédnéte prosim
do pfirucky ke smérovadi.

Nastaveni operatora: Pokud vas poskytovatel internetovych
sluzeb urcil pocet adres MAC, které se mohou pfipojit

k internetu, pravdépodobné nebudete moci pfipojit vas
spotrebic do cloudu. Adresa MAC zafizeni je jeho jedinecny
identifikdtor. Pozadejte svého poskytovatele internetovych
sluzeb o pfipojenti jinych zafizeni neZ pocitacl k internetu.
Jak mohu zkontrolovat, zda jsou data prenasena?

Po nastaveni sité vypnéte napajeni, pockejte

20 sekund a zapnéte troubu: Zkontrolujte, zda
aplikace zobrazuje stav uzivatelského rozhrani
spotiebice. Zvolte cyklus nebo jinou moznost a poté
v aplikaci zkontrolujte jeji stav.

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

Jak mohu zménit svij ucet Whirlpool, ale ponechat
své spotiebice pfipojené?

MUzZete si vytvofit novy Ucet, ale nezapomente
odebrat vase spotifebice ze starého uctu pred jejich
pfesunutim na vas novy ucet.

Vymeénil jsem smérovac - co musim udélat?

MUzete bud zachovat stejna nastaveni (nazev sité

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

Whjr/lﬁool N



ODSTRANOVANI ZAVAD

Problém

Trouba nefunguje.

i Reseni

. Preruseni napajeni.
.Odpojeni od elektrické sité.

pfipojena k elektrickému napajeni. Vypnéte a opét
.zapnéte troubu. Zjistite tak, zda porucha pretrvava.

Na displeji je
pismeno ,F*
nasledované Cislem
nebo pismenem.

iTrouba je rozbita.

‘Kontaktujte nejblizsi centrum poprodejnich sluzeb pro
-zakazniky a uvedte ¢islo nasledujici za pismenem ,F”,
Stisknéte &, klepnéte na @ ,Info” a poté zvolte

- ,Factory Reset” (Obnovit tovarni nastaveni). Veskera
‘uloZena nastaveni budou vymazéna.

Trouba generuje
hluk i presto, Ze je
vypnuta.

Chladici ventilator je
‘v chodu.

%Otevfete dvitka, podrzte ¢i vyckejte, dokud proces
ochlazovani neskonci.

Funkce se nespusti.
Tato funkce neni
v rezimu demo

Je spustény rezim demo.

%Stisknéte & , klepnéte na [@ ,Info” a poté zvolte ,Ulozit
Demo rezim” a opustte nabidku.

k dispozici. 5
- Wi-Fi router je vypnuty.
‘Nastaveni routeru se :Zkontrolujte, zda je Wi-Fi router pfipojeny k internetu.
zménilo. - Zkontrolujte, Ze je v blizkosti spotiebi¢e dostate¢né silny
'Bezdratové pripojeni signal Wi-Fi.

Na displeji je ‘nedosahuje ke spotfebici.  Zkuste provést restart routeru.

zobrazena ikona 2.

‘Trouba nemUzZe navazat
‘stabilni pfipojeni k domaci
“siti.

- Konektivita neni

- podporovana.

Viz oddil ,Casto kladené otazky k WiFi“.

- Pokud se zménilo nastaveni vasi bezdratové domaci sité,
_pfipojte se k siti: Stisknéte & , klepnéte na & ,WiFi"

‘a poté zvolte ,Pfipojeni k siti”.

Konektivita neni
podporovana.

Vzdalené ovladani neni ve
‘vasi zemi povolené.

 Pfed nakupem ovéite, Ze je ve vasi zemi povoleno
‘vzdalené ovladani elektronickych zafizeni.

Zasady, standardni dokumentaci a dalsi informace o vyrobku naleznete:

Pomoci QR kédu ve vasem spotiebidi
na nasi webové strance docs.whirlpool.eu,

pfipadné kontaktujte nas poprodejni servis (telefonni ¢islo naleznete v zaru¢nim listé). Pfi kontaktovéni naseho
poprodejniho servisu prosim uvedte kédy na identifika¢nim stitku produktu.
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Eyxeipibio 1610ktiTn I EL
IAX EYXAPIZTOYME MOY ATOPAZATE ENA MPOION

WHIRLPOOL
la va AaPete mMApn TEXVIKN UTTOOTAPIEN, TTOPAKANOUUE
=/ va KaTOXWPIOETE TN CUOKEUN 0AG 0TNV I0TOOEAISA TAPQITE TON KQAIKO QR XTH
www.whirlpool.eu/register 2YZKEYH ZAXZ A NEPIZXOTEPEX

NAHPO®OPIEX
iﬂf AlaBacTe TIg 08nyieg yla TNV aGQANEIA TIPOGEKTIKA TIPIV

XPNOIHOTIOINCETE T} GUOKEUN.

NEPITPA®H NMPOIONTOX
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Meplotpepouevog diokog
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Nowv s

........ " Q
<o & i :
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1. ENEPTOMNOIHXZH/ 3. ATAMMHMENO 6. THAEXEIPIZTHPIO
ANENEPTOMNOIHZH Ma eppdavion e Aiotag Twv [0 Vo EVEPYOTIOIOETE TNV XPAON
povpvou. 4, 0OONH Whirlpool.
2. HOME ’ ) 5. EPTAAEIA 7. AKYPQZH
MNa ypriyopn mpéoBaon oto KOPLO | riq yq emhé€ete amé S14OPEC Mo va OTAPOTAOETE OMOIASATIOTE
HEVOU. eMAOY£EC KABWC Kal va aANGEETe TIC | AEITOUPYIA TOU YOUPVOU EKTOC and

PUOUICEIC Kal TIC TTPOTIMACELC TOU TO POAOL, TO XPOVOUETPO Koulivag

@oupvou Kal To KAEiIdwpa SlakomTwv.
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A=ZEZOYAP

MNEPIZTPEOOMENOX AIZKOX
TomoBetnpévog otn Bdon tou, o
TTEPIOTPEPOEVOC YUAAIVOC SioKOG
Mmopeil va XpnotpomotnBei pe 6Aoug
TOUG TPOTIOUG PAYEIPEUATOG.
O neploTpePOeVOC SIoKOC TTPETEL
TIAVTA va XpnolpoToleital wg aon yia aAa doxeia iy
eCaptruara, pe e€aipeon To Tayi Ynoiuatoc.
BAXH MEPIZTPEOOMENOY AIZKOY
XpPNOIUOTIOIEITE HOVO TO YUAAIVO
neploTPEPOUEVO Sioko Tav otn Bdon.
Mnv akouumdte dAAa e€apTrnata oTn
Baon.

NAAKATIA TPATANA QATHTA

Ma xprion povo yla tn Astitoupyia yla
TnVv omoia poopileTal.

H mAdka yla Tpayavd tpo@iua mpéETel
TTAvTa va TomoBEeTETal 0TO KEVTPO TOU

TTEPIOTPEPOIEVOUL SioKOU Kal dTav

eival ddela pmopei va (eotabei xpnolpomolwvtag tTnv €8Ik
AelToupyia HOvVo yia To CUYKEKPIEVO okomd. TormoBeTnoTE
TO PayNnTo ameuBeiag otnv MAAKA yla Tpayavd ayntd.
XEIPOAABH NMAAKAZ A TPATANA OATHTA
Xpnoiun ya va agaipeite tnv Crisp
plate (MAdka yia tpayavd tpé@iua)
amd To PoUPVo OTAV KalElL.

AUTO 0ag EMITPETEL VA TOTTODETAOETE
TO @aynTo 1Mo KOVTA OTO YKPIA, yla
l» TéAelo POOOKOKKIVIOHA TOU TIIATOU
\'J 0ag Kal yla TEAELD KUKAOPOpia Tou

agpa.
Mpémel va xpnolpomoleital wg MAdKa yla Tpayavd gayntd
0€ OpLOopEVEC AetToupyieg “6'™ Sense Crisp Fry”.

TomoBeTNOTE TN OXAPA OTOV TIEPIOTPEPOEVO SiOKO Kal
BePBaiwbeite 0TI Sev €pxeTal Og eMAPN] UE ANNEG ETTIPAVEIEC.

O apIBUOC Kal 0 TUTTOC TWV EEAPTNUATWY UIMopEl va SlapEpel
avAAoya UE TO UOVTENO TTOU AYOPAOATE.

Awatifevral Stagopa e€aptiipata otnv ayopd. Mpwv
ayopdoete Kamoto e€aptnua, Befatwdeite 0TI ivat

KATAAANAoO yla Xprion € @OoUPVO UIKPOKUUATWY Kal
avOEKTIKO 0TI OepOKPATieC TOV PoUpVOoUL.

MetaAAika Soxeia yia @aynto i moto moté dev mpémel
va XpnotpomolouvTtal Katd tn SidpKela HayEIpEUATOG
ME pIKpOKUMATA.

OPOOIQNIO TAYI WHZIMATOX

Xpnolpomoleite To TaYi Ynoipatog pe
TIG AeITOUPYIEG TIOU EMITPETIOLY TO
PR oluo Ue aépa, TToTE Sev TIPETTEL val
Xpnotuoroleital oe cuvduaoud e
MIKpOKUMATA.
TomoBeTtroTe TNV MAAKA 0pI{OVTIA, AKOUUTIWVTAC TNV 0TN
oxapa oto Balapo Ynoipatoc.

> nueiwon: Aev elval anapaltnTto va apaipécETe Tov
TIEPIOTPEPOLEVO OioKO Kal TN BAon Tou OTav XPNOIUOTOIETE
1O Tl Ynoiuatod.

XYTPA ATMOY

la va YroeTe oTov aTUo PAapla
Aaxavikd, TomoBeTNOTE TA OTO
KaAdab1 (2) kat pi€te MO0 VEPO
(100 ml) o010 KATW TUAKMA TNG
). XUTPAG (3) yla va urmopéceTe va
EXETE TN OWOTH TOCOTNTA ATUOU.
Ma va BpdoeTe TPOPIUA OTIWE
TTATATEG, pakapovia, pudin
SnuNTPLaKA, TOTOBETAOTE Ta AMeVOEiag OTO KATW TUAMA
™N¢ xUTPAC (Bev Xpetdletal To KaAdl) kat TpooBEéoTe TNV
KATAAANAN TTOoOTNTA TOCIUOU VEPOU avAAoyd HE TNV
TTOOOTNTA TTIOU PAYEIPEVETE.

MNa va €xete KAANUTEPA AMTOTEAECHATA, KAAUYTE TN XUTPA UE
TO MapexOuevo Kamaxl (1).

TomoBeteite mAvta TN XUTPA TTAVW OTOV TIEPIOTPEPOEVO
YUAAWVO Si0KO Kal VA TNV XPNOLUOTIOLETE E TIG KATAANANAEG
AelToupyiec YnoipaToc f TN AelToupyia poupvou
MIKPOKUMATWV.

H katw mAeupd ng XUTPAG €xel oXeSlAOTEl yila va pmopei va
Xpnotuoroleital o€ cuvduaoud pe TNy €I0IKNA AslToupyia
atuokabapiopov.

.....

.....

Mmopeite va ayopdoeTe EexwpIoTA Kal AAa aecoudp amod
NV urnpecia eELTNEETNONG TTEAATWV.

Na BefaiwveoTte mMAvTa OTL TA TPO@PIMA KAl TA
eaptiipata Sev épxovTal O€ EMAQPI LE TA ECWTEPIKA
TOILXWMATA TOU @OUPVOU.

Na eAéyxete mavta €dv 0 MEPIOTPEPOUEVOC SioKOG
pumopei va yupilel eEAe0BOepa, MPIV AVAYPETE TO YOUPVO.
AwoTe MPOCOXA WOTE VA PNV METAKIVI|GETE TOV
TMEPIOTPEPOEVO SioKo amd tn Oéon Tou 6TaV
tomoBeteite | agaipeite AAAa e€apTipata.
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NAEITOYPTIEXZ MATEIPEMATOZ

&D XEIPOKINHTEX AEITOYPTIEX
«  OOYPNOX MIKPOKYMATQN
Ma ypriyopo Haysipepa Kat yia (Eotapa ¢ayntou i TToTwv.

loxog (W) TuvioTtatal yia
900 lpryyopo Cléomuq ﬂo@v 1 GAAWVY TPOQILWY HE LPNAR
TIEPIEKTIKOTNTA OE VEPO.
750 Mayeipepa Aaxavikwy.
650 Mayeipepa kpéatog kat Paplov.
Mayeipepa 0aAToag KPEATog 1) CANTOAC TTOU TTEPIEXEL
500 Tupl kal avyd. OAOKAPWOoN KEEATOTITAG 1) PNCIUATOC
CULAPIKWV.
350 Apyo, gkacppu Priolpo. I6avikod yia Nwaotpo Boutvpou n
OOKONATAC.
160 Anc’npyu&r] KQTEL])UWJE:\/UJ\/ TPOG{HWY 1 HaAAKWUA
BouTupou Kat TupLov.
90 Ma va HOAAKWOETE TTaywTo.
Evépyela daynté lox0g (W) | Atdpkela (Aemtd)
Zéotapa 2 pAitCavia 900 1-2
ZéoTtapa Moupé 1 kg 900 10-12
Anopuén Kipde 500 g 160 15-16
Mayeipepa  A@pdto KEIK 750 7-8
Mayeipepa  Kpépa KAoTapvt 500 16-17
Mayeipepna  Polo kpéatog 750 20-22
- CRISP

Ma téAelo poSOKOKKIVIOUA EVOC TIIATOU, TOCO ATTO TTAVW 000
Kall armd KATw aro To gaynto. H Aertoupyia autr mpémnel va
Xpnotuomoleital pévo pe tnv e181kn Crisp plate (mdka ya
TPayavd gayntd).

daynto Aldpkela (Aemtd)
DOUOKWMEVO KEIK 7-10
Xdaumoupykep 8-10%

* [UploTE TO PAYNTO OTO PECO TOU GUVOAIKOU XPOVOU PNOILATOC,
Anartoupeva e€aptriuata: Crisp plate (MAdka yia tpayavd
@aynTd), Aafn| yia tTnv mAdka yia tpayavd gaynté

« E=ANATKAXMENOX AEPAX

la 1o paysipepa paynTwy e TPOTO WOTE Va
EMITUYXAVOVTAL ATOTEAECUATA TTAPOUOLA IE AUTA

€VOC ouuBatikou poupvou. H mAdka Ynoipatog iy

GANO OKEVOG HAYEIPEUATOC KATAAMNAO Yia Xpron OTO
@OoUPVO UMopoUV va XPNnolporoinBolv yia To JayEipepa
OPIOUEVWV QAYNTWV.

daynto Ogppokpaaia. (°C) A(l)\og:;i)a
JoupAE 175 30-35
Tol kam KEIK 170 * 25-30
Cookies (Mmokdta) 175* 12-18

* Amaiteital mpoBépuavon
JuvioTwpeva egaptripata: OpBoywvia MAdka Pnaoiuatog/oxdpa

« E=ANATK. AEPAX + OM

lNa TNV mposTolpacia @ayntwy ypryopa. NMpoteivetal
Va XPNOIUOTIOINOETE TN OXApa yia va BeAtiwdei n
KUKAO@oOpia Tou aépa.

daynto loxug (W) | ©@eppokpaaia. (°C) | Aldpkela (Aemtd)
¥Ynto kpéag 350 170 35-40
Kpeatomita 160 180 25-35

YLVIOTWEEVA e€apTripaTa: 2xdpa

e TKPIA

lNa podoKOKKIVIOUA, YKPIA Kal OYKPATEV. ZuvioTdTal va
yupilete To @aynTé Katd TN SidpKela Pnaoipatod.

®aynto Emimedo grill Aldpkela (Aemtd)
DOpuyaviopévo Pwui YnAr puBuion 5-6
lopideg MéTpia 18-22

YLVIOTWEVA e€apTrpaTa: 2xdpa

e TKPIN+ MW

Ma ypriyopo YAGIO Kal TIIATA OYKPATEY, GUVOUACUOC
AEITOUPYLWV UIKPOKUUATWY Kal YKPIA.

®aynto loxug (W) Emimedo grill | Aidpkela (Aemta)
MNatdteg ykpatév 650 Métpla 20-22
FEMIOTEG TTATATES 650 YynAr puBuion 10-12

YUVIOTWHEVA E6QPTAHATA: ZXGPA
« TPHIOPOTKPIA

Ma TéAela amoteAéopata, cUVSUAOUOC AEITOUPYIWY YKPIA Kal
Ynoiuatog pe aépa. ZuvioTaTal va yupilete To @aynTto Katd

™ Sidpkela Pnoipatoc.
®aynto | Enimedo grill | Awdpketa (Aemrta)
ZouBAdkL koTdémoulo ‘ YynAr puBuion 25-35

2 UVIOTWHEVA ECQPTHHATA: 2XGPA
« TPHIOPO IKPIA + MW

Ma ypriyopo Proipo Kat poSOKOKKIVIGUA TOU ¢paynTtou,
ouvOUACUOC AEITOUPYIWY YKPIA KAl OUPVOU UE aépal.

®aynto lox0g (W) | Emimedo grill Aldpkela (Aemtd)

Kave)\owa, 650 Yq)nm 2025

KateYuypéva puBuion

Xolptvo maiddkia 350 W)ﬂm 30-40
puBuon

YLVIOTWHEVA e€apTrpaTa: 2xdpa

« EKTEAEITAI TAXEIA MPOOGEPMANZXH
MNa ypriyopn mpoBépuavon Tou golpvou TIpLV and Tov
KUKAO POYEIPEUATOC,

« EIAIKEZ AEITOYPTIEX

»  AIATHPHXZH OEPMOKPAZIAYX OATHTOY

Ma va diatnpnoete (eoTd Kal Tpayavd To eaynTo mou
MOAIG ProaTE OTTWG KPEAG, TNYAVNTA GayNTA A KEIK.

»  OOYZIKQMA
Ma 1o 16aviko EoUoKWA YAUKIAE 1 aApupnic (OUNG.
MNa va e€ac@alioeTe TNV TOIOTNTA POUCKWHATOC, NV

EVEPYOTIOLEITE TN AEITOUPYIa av 0 PoUPVOC Eival AKOUN
(eoT16¢ petd anmd évav KUKAO PNnoipatoc.

th

sense

NEITOYPTIEX 6™ SENSE

Emtpémouv To PrioIpo Tou paynTou eVTEAWC AUTOUATAL.
la va XpnOIUOTIOINCETE AUTHV TN AEIToupYia JE ToV

KaAUTEPO TPOTO, AKOAOUOOTE TIG 0dNYiEC OTOV OXETIKO
TVAKa PMAYEIPEUATOC,

Whjr/lﬁool



« ZEMAFQMA 6" SENSE

Ma ypriyopn andéyuén S1apopeTIKWY TPOPipwy amid
avagépovtag To fapog Touc. TomoBeteite mavta ta
TPOPIUA OTO YUAAIVO TIEQIOTPEPOUEVO SiOKO YIa KAAUTEPO
OTTOTENECHO.

=EMNATOMA OPYTANIAY

AUTH N AMOKAEIOTIKY Asitoupyla Tng Whirlpool emtpénel Tnv
AmoOYUEN KATEPUYHEVOL Pwov. ZuvOuAlovTag TIC TEXVOAOYIEC
amopueng kat Crisp, To Ywpl oag éxel yeuon Kat Ba yivel cav
(pPECKOPNEVO. XPNOIOTTOINOTE QUTH TN AEITOUPYIA YIa YPryopn
amopuén kail (EoTapA KATEPUYPEVWY DOAWV, UITAYKETAS Kal
kpouaoav. H Crisp Plate (mMdka yia toayava payntd) meemel va
xpnolporoleital oe cuvduacuo e AUTr TN AsrToupyia.

daynto Bapog
ZENArQMA OPYTANIAS € O 50 - 800 yp.
KPEAZ 100 - 2000 yp.
MOYAEPIKA 100 - 3000 yp.
WAPIA 100 - 2000 yp.
AAXANIKA 100 - 2000 yp.
wami 100 - 2000 yp.

+  ZANAZEXTAMA 6 SENSE

MNa ek véou (éoTtapa ETOIWV QAyNTWV TTOU &ival
Kateuyuéva ) og Beppokpacia dwuatiov. O govpvog
urroAoyilel auTtopaTa TIC TIWES TTOU €ival amapaitnTES

yla va emrteuxOei To KaAUTEPO SuvaTto AMOTEAECUA, OTO
OUVTOUOTEPO XPOVIKS SldoTnua. TomoBeTAoTE TO PaynTod
o€ éva TTUPIUaXO PNXO TIATO KATAAANAO Yla HIKPOKUUATA.
ApalpgoTe amd Tn CUCKEVAOIA TIPOOEXOVTAG WOTE VA
apalpéoete OAa Ta PUANA AAOUIVIOU. 2TO TEAOC TNC
Sladikaoiac Eavaleotapatog, av To aQroeTe yia 1-2
AemTd auTto Ba BeATIwoEl To amoTéAeopq, IBlaitepa yia
KOTEYUYUEVO paynTo.

Mnv avoiyete Tnv mopTa Katd TN SIAPKELA AUTAC TNG
Aertoupyiac.

+ ATMOX 6™ SENSE

MNa payeipepa Tpo@ipwy o€ aTud Omwe Aaxavikd n Yapla,
XPNOILOTIOIWVTAG TNV TTAPEXOMEVN XUTPA. H pdon
TIPOETOIACIAC SnNUIOUPYEL AUTOMATA ATUO, PEPVOVTAC TO
VEPO TIOU €XeTE pitel uéoa ot XUTPa o€ Bpacio. Ot xpdvol yia
TN OUYKEKPIUEVN PAON UIMOPEl va SIaPEPEL TN OUVEXELD O
(pOUPVOG TIPOXWPAEL OE PAYEIPEUA TWV TPOPIUWV UE ATUO,
OUUPWVA IE TOV ETTIAEYHIEVO XPOVO.

EmAE€Te 1- 4 AemTd yia LOAAKA AAXAVIKA OTTWC UTTPOKOAA Kall
mPAoa 1 4- 8 AemTd yla To OKANPA Aaxavikd OTiwe KapoTa Kal
TIOTATEC.

Mnv avoiyete Tnv mdOPTA KATA TN SIAPKEIA AUTAG TNG
Aertoupyiag.

Amartoupeva e6apTruaTa: XUTPa aTUoU
« 6™ SENSE CRISP FRY

AUTH N UYLEIVH Kal ATTOKAEIOTIKA AetToupyia cuvdudalel TV
moldTNTA TNE AEITOUPYIaC TNyaVIoUAToC PE TIC IBIOTNTEC TNG
KUKAO@Opiag Bepol aépa. Zag EMTPEMEL VA EMTUYXAVETE
TPAYAVO KAl YEUOTIKO TNYAVIOUQ, UE ONUAVTIKA MEIWoN Tou
Aadlou Tou anaiteital, o OUYKPION UE Tov Tapadooiakd
TPOTIO HAYEIPEUATOC, AKOMN Kal XwpPig AASL O OpIOUEVES
OUVTOYEC.

Mmopeite va TnyavioeTe pia molkiAia mpokaBoplopévwy

TPOWIMWY, EiTe PPEOKWV EiTe KATEYULYHEVWY. AKOAOUBNOTE

TOV TTOPAKATW TTiVOKA VIO VA XPNOIOTIOINOETE TA

e€apTtruata 6mwe UMOSEIKVUETAL KAl YIO VA EMITUXETE TA
KAAUTEPO ATTOTEAECUATA LAYEIPEUATOC YIa KAOE €id0¢

TPOQIUWV (VWA 1] KATEYUYUEVA *).

daynto

Bapog /
HEpPideg

THIFANHTO OIAETO MANE

ANelPTE ENaPPA pe AASI TPV amd TO PrOIUO. ATTAWOTE
OHOIOHOP(A OTNV MAGKA YIa Tpayavd paynTd. TomoBeTHOTE TO
TATo 0T OXapa

100- 500 yp

KEQTEAAKIA

ANelpte eEha@pd pe AadL v amd 1o ProIo. ATAWOTE
OHOIOHOPPA OTNV MAGKA YIa Tpayavd paynTd. TomoBeTroTe TO
TIATO OTN OX&Pa

200 - 800 yp

WAPI ME MATATES %
ATAWOTE OPOIOHOPPA OTNV TAGKA YIA TPAYAVA GaynTd

1-3pt

TAPIAES MANE %
ATAWOTE OUOIOHOP(A OTNV TTAGKA Yia Tpayava eayntd

100 - 500 yp

KAAAMAPAKIA POAEAES MANE %
ATAWDOTE OPOIOHOPPA OTNY TAGKA YIA TPAYAVA payntd

100- 500 yp

KPOKETES WAPIOY MANE %
AMAWOTE OPOIOHOPPA OTNV TAGKA YIa Tpayavd aynTa. [upioTe
otav oag (ntnoei

100- 500 yp

THIANHTES MATATES %
ATAWOTE OUOIOUOP(PA OTNV TTAGKA Yia Tpayava eayntd

200- 500 yp.

THIFANHTEX MATATEX

KaBapioTe kat k&PTe o€ pmaotouvékia. BuBiote oe kplo
OAATIOPEVO VEPD YIa 30 NETTTA. STEYVWOTE LIE IO TIETOETA KAl
CuyioTe. MaomaloTe pe EAOAAdO0 (5%). ATAWOTE OpOIOHOP(A
OTNV AGKA YA Tpayava @aynTd. TormoBeTroTe To MATo oTn
oxdpa. fupiote Otav oag (ntnBet

200- 500 yp.

MATATOKPOKETEX
ATAWOTE OUOIOUOP(PA OTNV TTAGKA Yia Tpayava eayntd

100 - 600 yp.

EGGPLANT (MEAITZANEY)

Kowte, ahatiote kat aprioTe va mapapeivel yia 30 Aertd. MAVUVETE,
oteyvwoTe Kal (uyioTe. MNaomahioTe pe ehatdhado (5%). AmAwoTe
OHOIOHOP(A OTNV MAGKA YIa Tpayavd paynTd. TomoBeTroTE TO
méto ot oxdpa. f’upiote otav oag (Ntnoei

200- 600 yp

MINEPIA

Kote oe péteg, QuyloTe Kal TacTIaNOTE pe EAAONdO (5%).
ATAWOTE OUOIOLOPPA OTNV TTAGKA Yia Tpayavd eaynTd.
TomoBeTroTe TO TATO 0TN OxdPa

200 - 500 yp.

KOAOKY®OAKI

Kowte og péteg, QUyloTe Kal TacTIaNOTE pe EAAONGO (5%).
ATADOTE OPOIOHOPPA OTNV TAGKA YL TPAYAVA PayNTA.
TomoBeTrOTE TO TATO 0TN Oxdpa

200- 500 vp.

XAX MIMPAOYNZ

=eAoudioTe Kal aléoTe. BubioTe oe kpU0o aAaTIONEVO VEPO Yia 30
AETTTAL STEYVWOTE PE ia METOETA Kat (UyioTe. MaoTaNoTe pe
ENAOAAOO (5%). ATAWOTE OLIOIOHOPMA OTNV TIAGKA YIA TRAYaVA
@aynTa. TomoBeTrOTE To TMATO OTN oXApa. [NpoobéoTe kal yupiote
otav oag {ntnoei

100 - 600 yp.

KOTOMIMOYKIES. %
ATADOTE OPOIOHOPPA OTNV TTAGKA YIA TPAYAVA PayNTA.
TomoBetr|oTe TO MATO OTN OXdpPa

200- 600 yp

TYPI MANE %
ATADOTE OPOIOHOP(PA OTNV TAGKA YIA TPAYAVA PayNTA.
TomoBetroTe TO MATO 0N OXdpPa

100 -400 yp.

OANADEA

AadWOTE ENaPEA TNV TIAAKA YA Tpayava gaynté. MpooBéoTe kal
YUPIOTE TO aynTo étav oag {ntnOet

100 - 400 yp.

MEIKTA THTANHTA WAPIA %
ATADOTE OPOIOHOPPA OTNY TAGKA YIA TPAYAVA eayntd

100 - 500 yp

KPEMMYAOPOAEAES. %
ATAWOTE OPOIOHOPPA OTNV TAGKA YL TPAYAVA PaYNTA.
TomoBeTrOTE TO TATO 0TN Oxdpa

100- 500 yp
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NQz NA XPHZIMONOIHZETE THN OOONH AQHX

MNa KOAIoN TOU PEVoU R piag Aiotag:

AnAd oUpete 1o SAKTUAG cag oTnv 08dvn yia va

METakvnOeite oTa OTOIXEID 1 TIC TIHEG.

i Naemioyn i emPePaiwon:

@ Matrote TNV 006vn yla va emMAEEETE TNV TIUA 1 TO
oTolxelo TTov anarteitat armod To YeVoU.

MPQTH XPHXH

MNa emotpo®n otnV mponyovuevn 006vn:

Natote < .

MNa va empPePaiwoete pia pvOUION A va petapeite otnv
€MOEVN 000vN:

Matote “PYOMIZH" A “EMOMENO”.

©a XpelaoTei va SIAHOPPWOETE TO TTPOIOV OTAV AVAYETE
TN GUOKEUN Yla TTPWTN QopAa.

Mmopeite emiong va aAAEETe TIC puBpioelC kal og OeUTEPO
xpovo meélovtag & yia mpdoaon oTo pevol “Epyaieia”.

1. EMIAEZETETAQX2A

Oa xpelaoTei va pubuioete Tn Y\wooa Kal TRV wpa étav

QVAYETE TN CUCKEUN YA TTPWTN YOpPA.

+  2UpeTe TO SAXTUAG oag Tavw oTtnv 086vn yla KUAIoN
NC Aiotag S1aBECIUWY YAWOOWV.

d

« [Matote TN YAWOooa TTou oag eVOIaPEPEL.

Cestina, Cesky Jazyk
Czech

Dansk
Danish

Deutsch
German

EAANVIKA
Greek, Modern

English
English

MNotwvtagto £ Oa emoTPEPETE OTNV TIPONYOUUEVN 00GVN.

Espariol
Spanish

2. PYOMIZH WIFI

H Aertoupyia 6th Sense Live oag emitpénel va Aeltoupyeite

TO POUPVO ATTO PMOKPLA PECW HIAG KIVNTAG CUCKEULNAC.

l'a va evePYOTTOINOETE TNV OUOKEUH Ao andoTtaon,

Ba xpelaotei mpwta va oAokAnpwoete Tn Stadikaoia

ouvdeonc. Auth n dladikaoia ival amapaitntn yia tnv

Eyypagn Tng CUOKEUNC 0ag Kal Tn oUVOEDH TNG OTO

olklako oac diktuo.

« Matiote “"AMEZH PYOMIZH" yia va pubuioete Tn
ouvdeon.

PUOpion Wifi

PuBpiote Twpa To WiFi yia va pubuiocete
AUTOMATA TNV WPA KAl TRV NHEPOUNVia Kal
EVEPYOTIOINOTE TN CUVOECIUOTNTA HE TO
smartphone.

Edv mapaleipete TV emAoyr, UMopEite va n
Bpeite apyoTepa 01O PEVOU Epyaleia.

Ala@opeTikd, matroTe “SKIP” (MAPAAEIVH) yia va cuvdéoeTe To
TIPOIOV 0ag apyoTepa.

NQx ©0A PYOMIZETE TH XYNAEXH

Ma va XxpnolommoljoeTe autrv Tn Asitoupyia Ba
xpelaoteite: Eva smartphone 1j tablet kat évav acupuato
Spopoloyntri cuvdedepévo oto Internet.

Xpnotuomnolote Tnv £EUTVN CUCKEUN 0a¢ Yla va
BePBalwbeite 6TI TO ACVPUATO CRUA TOUL OIKIAKOU SIKTUOU
0ag gival apKeTA IOXUPO KOVTA 0T CUOKEUN.

EAAXIOTEC amaItroELC.

ECurvn cuokeury: Android 4,3 (f| LeyalUTePO) e 08bvNn
1280x720 (ry peyahutepn) niOS 8 (A LeyahUTERO).

AoUpparto router: 2,4Ghz WiFi b/g/n.

1. Katefdote tnv e@appoyn 6 Sense Live

To mpwto Briua yia tn cUVOECH TNG CUOKEUNC €ival va
KATEBAOETE TNV EQAPMOYH OTNV KIVNTr CUCKEUN OAC.

H epappoyn 6" Sense Live Ba cag odnyrioel o 6Aa Ta
BrApata mou avagépovtal edw. Mmopeite va katefdoete
v epapuoyn 6™ Sense Live amé to i anoé 1o Google Play
Store.

2. Anpoupynote évav Aoyaplacpo

Av bev éxete NN, Ba mpénel va dnuiovpynoete Eva
Aoyaplaopo. Auto Ba oag emTpEPel va SIKTUWOETE TIG
OUOKEUVEC 00G, Va TIG PAETIETE KA VA TIG EAEYXETAL AT
MaKpLd.

3. KataxwpioTe Tn GUGKELUN GaG

AkoAouBroTe TIC 0dNYiEC OTNV EQapUOyN Kal
KOTAXWPIOTE TN OVOKELH 00¢. Oa XPEIAOTEITE Evav
ap1Bué Smart Appliance IDentifier (SAID) yia va
olokAnpwoete Tn Sladikaoia kataxwplong. Mmopeite va
Bpeite Tov aplBuo6 tou povadikol KwdIKoL oTtnyv mivakida
avayvwpelong Tou gival TomoBeTnuévn 0To TTPOIOV.

4, 30vbeon WiFi

Akoloubriote Tn dladikaoia puBuIong pue odpwon

yla ouvoeon. H epapuoyn 6a oag kabodnyrnoel otn
Sladikacia oUvdEoNC TNG CUCKEVUNC 0AG OTO ACUPUATO
SikTuo Tov omTio oaC.

Av 1o router oag unmootnpiCet WPS 2,0 (A peyaAUTtepo),
emAéCte “XEIPOKINHTO” kat petd matrote “PuBuion WPS”:
MatAote To koupmi WPS oto acUppato router oag yia va
yivel n olvdeon avdpueoa ota Svo mpoidvTa.

Av gival amapaitnTo, UMOPEITe va CUVOECETE TO TIPOIOV N
autopata xpnotpomolwvtag tnv “Avalitnon Siktuou”.

O kwdikoG SAID XpNOILOTIOIETAL VIO TOV OUYXPOVIOHO UICAG
€EUTTVNG OUOKEUNC LE TN OUOKEUT| OO,

H SlevBuvon MAC epgaviletal yia Tn povada WiFi.

H diadikacia ouvdeonc Ba xpelaotei va mpaypatomnoinOei
&avd povo av aldaete Tig puBuioelg Tou dpopoioyntn
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oac (m.x. 6vopa SIKTUOU 1} KwSIKOS Mpdofacng i TApoxog
dedopévwv).

3.PYOMIZH QPAY KAl HMEPOMHNIAZX

H oUvdeon Tou oUpVou PE TO OIKIaKO oag SIKTUO

Ba pubpicel autdépaTa TNV WEA KAl TNV NUEPOUNVIa.

Ala@opeTikd Ba xpelaoTei va Ta pubuioeTe XelpokivnTa.

+ [atAoTe Toug OXETIKOUG aplBuoUG yia va pubuiceste
TNV wpa.

«  Natiote“PYOMIZH" yia emBePaiwon.

A@oU puBpiceTe TNV wPAa, Ba XPEIOOTEL va pUBUICETE Kal

TNV NUEPOUNVia.

« TatoTe Toug OXETIKOUC aplBoUC yia va pubuioste
TNV NUEPOUNVia.

« Matmote “PYOMIZH" yia emBeBaiwon.

Metd amo peydAn Slakomr peLUATOC, TIPETTEL VA

pubuioete Eavda TNV wpaA Kal TNV NUEPOUNVia.

4. OEPMANXH OOYPNOY

‘Evag katvoupylog oUpVoG UMTOPEL va EKAUEL OOUEC TTOU
€xouv mapapeivel amod tnv dladikacia KATaoKeung: AuTto
€ival armoAUTA QUOCIOAOYIKO.

Mptv EeKIVAOETE TO YROIO PpaynTov, CUVICTATAL

va (eoTaiveTe To PoUPVO ASEL0 £TOL WOTE VA
ATTOUAKPUVOOUV TUXOV OCEG.

A@aipéoTe Ta XapTovia 1} TUXOV TTAACTIKO @IAW armd To
@OUPVO KAl aPalpEOTE amd péoa Ta e€aptrpata.
O¢epudvete Tov poupvo otoug 200 °C, xpNOIUOTIOIVTAG TN
Aertoupyia “Ekteleital Taxeia mpoBépuavon”.

2UVIOTATAL VA 0EPIOETE TO XWPEO META TN XPrion TNG CUOKEUNG

yla oWt POopA.
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KAOHMEPINH XPHZH

1. ENIAOIH AEITOYPTIAX

« [1a va avayete 1o oUpvo, TATHOTE n
omoudnmote otnv 086vn.

H 086vn ocag emtpémnel va emMAEEETE AVAUEDA OTIC
XepoKivNTEC AeITOUPYIEC Kal TIG AElToupyieg 6 Sense.

+ [atAoTte TNV KUpPLa Asitoupyia Tou XpeldleoTe yia va
€xeTe MPOOBaON OTO AVTIOTOLXO UEVOU.

12:35
A&ertoupyieg @
Neitoupyieg 6th Sense

[rerc | s |0 O

« MetakivnBeite mpo¢ Ta EMAVW 1 TTPOC TA KATW Yyia va
e€epevvnoete TN NioTa.

Xeipokivnteg

Xelpokivnteg Aettoupyieg

Dolpvog Crisp
HIKPOKUHATW.

E€avayk 9 E€avaykaopévog
agpag agépag + MW

«  EmAé€te T Aertoupyia mou BéAeTe, matwvTag TNV.

2. PYOMIZH XEIPOKINHTQN AEITOYPIIQN

A@ou emAéEeTe TN AerToupyia TTou OENETE, umopeite va
aMda€ete T puOUioEelC. TNV 006vN Ba ppavioTouv ol
puBuioelg Tou pumopolv va ara&ouv.

IZXYZ / ©OEPMOKPAZIA / ENINEAO IKPIA

+ MetakivnOeite OTIC TPOTEIVOUEVEC TIMEG KAl EMAEETE
QUTAV TTOU BEAETE.

< EmAé€te éva emimedo 10x00G

Hay&ElpépaTtog.

750 900"

2N Aertoupyla "E€avaykaouévog aépag’, UMoPEITE va MATAOETE
TO ™l yIa va EVEPYOTIOINOETE TNV TIPOBEPIAVON.
AIAPKEIA

2TIC AEITOVPYIEC POUPVOU MIKPOKUUATWY Kal OTIC

OUVOUACHEVEC AEITOVPYIEC POUPVOU PIKPOKUUATWY,

npénel MAvTa va opilete Tov Xpodvo Pnaoipatod.

+ [MatAoTe Toug OXETIKOUG aplBoUg yia va pubuiceTe TN
S1dpkela Pnoipatoc.

< Eicaydyete Tov Xp6vo Ynacipatog pe
HIKpOKUpaTA.

« MNatAote “NEXT” (EMOMENO) yia empBePaiwon.

270 TENOG TOU XPOVOU HAYEIPEUATOC, TO LAYEIPEUA

OTAMATAEL auTOpATA.

2TIG AelTOVPYieC PoUpPVOUL XWPIC uikpoKLpaTta, dev gival

anmapaitnTo va pUBUICETE TO XPOVO LAYEIPEUATOC AV

OKOTIEVETE VA XEIPIOTEITE TO payEipepa XEIPOKivNTA.

« TNava ekivioet n puBuion tng dldpkelag, matnoTe
“Set Cook Time” (PUBuion xpoévou Ynaoipatoc).

Em\é€te Beppokpacia
e§avaykaopévou agpa.

75 180°18
‘:vo ynoiuatog

Ma va aKUpWOoEeTe Ia kaboplopévn OIAEKELD, KATA TN
OIAPKEID TOU HAYEIPEUATOC, WOTE va OIAXEIQIOTE(TE
XEIPOKIVNTA TO TEAOC TOU LAYEIPEUATOC, TTATAOTE TNV TIUA
OIAPKEIAC Kal, OTN CUVEXELQ, EMAECTE "AIAKOIMH".

3. PYOMIXTE TIZ AEITOYPTIEX 6* SENSE

Ot Aertoupyieg 6th Sense cag emTpémouv va €TOIUACETE
MLa HeYAAN TTOLKIALQ TIIATWY, EMAEYOVTAC ATTO AUTA TTOU
eupaviCovtal otn Aiota. Ot meploodTEPEC PUBUITELG
MOYEIPEUATOC EMAEYOVTAL AUTOUATA ATTO TN CUOKEUN
yla va emteuxBouv ta KaAUTepa amoTeAéopaTa.

«  EmAé€te évav Tpomo Ynoipatog amd tn Aiota.

«  EmAé€te pia Aertoupyia.

Ot Aettoupyieg eppaviCovtal avd Katnyopieg Tpogiuwy 0To

Hevol "AIZTA QATHTOY 6™ SENSE” (BA. 0XeTIKOUG THVAKEC)

Kal pe BAon Ta XApaKTNPEIOTIKA TNG CLVTAYAC OTO UEVOU

“LIFESTYLE".

«  A@ou em\é€eTe pia Aettoupyia, amAd umodeite To
XOPAKTNPLOTIKG TOU payntou (moootnta, FAapog,
KATL.) TTOU B€AETE VA HAYEIPEPETE YIA VA TIETUXETE TO
TENELIO ATTOTENEO .

4. PYOMIZH KAOYXITEPHXIHX QPAY ENAP=HX

Mmopeite {ekivioeTe TN AelToupyia Xwpig

MIKPOKUUATA, UTTOPEITE VA KOBUOTEPHOETE TO YA OIUO:

H Aertoupyia Ba {ekiviioel Tn oTiyur mou Ba emAé€eTe

€K TWV TTPOTEPWV.

« MNatnote "KAGYZTEPHXH" yia va puBuicete Tnv wpa
évapénc mou emBupEite.

E€avaykaopévog aépag

OAHTIEX MATEIPEMATOZX:

Ma YRoIpo S1aQOPETIKWY TPOPIHWV

oL amattovv Tnv idla Bepuokpacia .!‘
o€ S1aPopeTIKA eminmeda (UéyloTo od
Tpia) Tautoxpova. H Aettoupyia

aurn IIT"[Q{‘QIFI'

+  MOAIC puBuioete TNV KaBuoTépnon mou BEAeTE,
natiote “"KAOYZTEPHXH ENAP=HX" yia va ekivioel
0 XpOVOG aVAUOVAG.
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«  BdAte 10 @aynTtd 01O POUPVO Kal KAEIOTE TNV TOPTA:
H Aettoupyia Ba Eekivoel auTOUATA META TO XPOVIKO
S1a0TNHA TTOU UTTOAOYIOTNKE.

[0l vVa TTOOYPAMATIOETE JIa KaBuoTEPNUEVN évapén

LQYEIPELATOC, N pAon TIPOPEPUAVONE TOL (pOUPEVOU TIPETTEL VA

anevepyorolnBei: O govpvoc Ba etdoel otny embuunt

Deppuokpaoia Babuiaia, kAT Tou onuaivel 4Tt ot Xpdvol

LAYEIPEPATOC Ba eival EAAPEWE LEYAAUTEPOL aTTd AUTOUC TTOU

QvaypAeoOVTal OTOV TTIVAKA LAYEIPEUATOC,

+ Ta v dueon evepyomoinon tng Asttoupyiag
Kat Slaypa@r) ToU TPOYPAMMATIOUEVOU XPOVOU
kaBuotépnong matote o ® .

5.ENAP=H AEITOYPTIAX

H tomoBétnon Tou eaynTou oTo GoUEVO TIPIY OAOKANPWOE( N
TIPOBEPUAVON eVOEXETAL VA EXEL AVEMMBUUNTA AMOTEAECATA YA
TO TEAKO payelpepa. To dvolyua Tng méETag Katd TN ¢aon
npoBépuavong Ba otauatroel T Asitoupyia. O xpdvog
Hayelpéuatog Oev mepdapBavel Tn edon mpobépuavonc.
Mnopeite va aAda&ete TNV mpoemAoyr TS pUBUIoNC
TTPOBEPUAVONG YIa TIG AEITOVPYIEG HAYEIPEUATOG TTOU OAG
ETITPETIOLV VA TO KAVETE XELPOKIVNTA.
«  EmAé€te pia Aertoupyia mou oag emtpénel va emAEEeTE
N AelTtoupyia mpoBEépuavong e Un QUTOUATO TPOTIO.
+ MatAiote 1o €lkovidlo wf) YlO VA EVEQYOTIOINOETE 1 va
QTTEVEPYOTIOINOETE TNV TIPoBEpAvon. Oa oploTEl WG
TIPOEMAEYMEVN EMAOYN.

«  MOoAic emAé€ete TIC puBuioelg, matriote “ENAP=H" yia
va gvepyormolnBei n Asrtovpyia.

Edv 0 poupvog eival (eoTdC Kal N AslToupyial amartel pia

OUYKEKPIUEVN UEYIoTN Beppokpacia, Ba eppavioTel éva privupua

oTnNV 08ovN.

2 TIG AEITOUPYIEG PIKPOKUMATWY TTAPEXETAL TIPOOTATIA

évapénc. H mopta mpémel va avoiel kal va KAEioel Tpv

&ekvoel n Aertoupyia.

« Avoite Tnv mépTa.

+  BdAte 10 @aynTtd 010 POUPVO Kal KAEIOTE TNV TOPTA.

+ MNoatote“START” (ENAP=H).

Mropeite va aANAEETE TIC TIUEC TTOU £XOUV OPIOTEL omoladnmmoTe

OTIyr| KaTtd TN SIAPKEIN TOU JAYEIREUATOC ayyilovTag Tnv TIUA

TI0L BEAETE VA TROTTOTTOINOETE.

«  OmoladAmoTE OTIYUN, TTATHOTE yla va SlaKoTEi N
evepyn Aertoupyia.

6. JET START

2NV KATW TAEVPA TNG APXIKNAG 00OVNC UTTAPXEL ia
YPOUMN TToU SEiXVEL TPEIG SIAPOPETIKEG SIAPKELEG.
MatAoTE pia amod auTég yia va EEKIVIOEL TO PROLUO PIE TN
AelToupyia MIKPOKUUATWY puBuiouévn o MAripn 1oxL (900
W).

« Avoite Tnv mépTa.

«  BdAte 10 @ayntd 010 POUPVO Kal KAEIOTE TNV TOPTA.
« Matote n Sldpkela Pnoipatog mou BEANeTE.

12:35

E
Nettoupyieg 6th Sense

EEEE Pt N G
&

Xelpokivnteg
A&elToupyieg

7.NMPOGEPMANZH

Av €xel TponyouuEvwG evepyorolnBei, LOAIG EeKIVAOEL N
Aertoupyia, n 086vn deixvel Tn Aertoupyia mpoBEpuavonc.
MOAIG OAoKANPwWOEl autr N @Aon, eKmEUMETAL éva
NXNTIKO orjua Kal otnv 086vn gugaviletal n évoelén o6t o
@OUPVOC £QTacE OTNV eMAEYPEVN BepoKpaaia.

« Avoite Tnv mopTa.

«  TomoBetroTe TO PaynTd OTO POUPVO.

« Kheiote TNV mépta kat matriote “DONE” (TEAOZ) yia va
&ekvnoel To Yriotuo.

8.MAYXH MATEIPEMATOX

Oplopévec Aertoupyieg 6™ Sense amaitolv va yupioeTe iy

VA OVOKATEYPETE TO paynTo Katd To Yrioo. Eva nxntikod

onpa Ba nxroel kat n 086vn epgavilel TNV evépyela mou

TIPETTEL VA YiVEL

« Avoite TNV noépTa.

« Kdvte tnv evépyela mou oag {nteital amd tnv 00ovn.

+  Khieiote Tnv mépta kail matiote "TEAOZ" yia va
ouveyxioete To YACIUO.

Mptv TEAEIWOEL TO YN OIUO, O POUPVOC UTTOPEL VA 0a¢

TIPOTPEWPEL VA EAEYEETE TO PAYNTO UE ToV i1 TpoTTO.

‘Eva nXnTIko onpa Ba nxrioet kat n 08évn epgavilel tnv

EVEPYELQ TTOU TIPETTEL VA YIVEL.

«  EAéy&te o @aynto.

«  Kheiote Tnv mépta kai matrjiote "TEAOX" yia va
ouvexioete To YAOIUO.

9. TEAOZ WYHZIMATOX

ExméumeTal éva nxnTiko orjua kat otnv 06évn
ep@aviletal n EvoelEn OTL To payeipepa OAOKANPWONKE.
Mée oplopEVEC AeITOUPYIEC, LOAIG TEAEIWOEL TO PACIUO
MITopEiTe va mapateiveTe 10 XpOvo Ynoipatog f va
amoBnKeVLOETE TN AEIToUPYia oTa ayarmnuéva.

00:01 and 6tav gival éToipo

E§avaykaopévog aépag
Mayeipepa XPONOAIAKOI'ITHZ.

TEAOX COMPLETE

Y ®

. matmoteto (P yia amobrikeuon ota ayamnuéva.
« Matoteto (3 yia mapdrtaon Tou Pnoiuatoc.

10. ATATTHMENA

H Aertoupyia Ayamnuéva amoBnkevel TIC pUBUICEL yia
TNV Ayarnuévn oag ouvtayn.

O @oupvoc evtomilel AUTOUATA TIC AEITOUPYIEC TTOU
XPNOlJoTOLElTE cuYVOTEPA. META amd évav OpPICUEVO APIBUO
xPr\oewy, Ba oag {ntnBei va mpooBéoeTe TN AerTtoupyia oTa
Qyamnmnueva oag.

NQZ NA ANOOHKEYZETE MIA AEITOYPTIA

MOAIC TEAEIWOEL N AEITOLPYIQ, UTTOPEITE VA TIATAOTE
10 @ yia va tv anobnkeVosTe oTa ayamnuéva.
Autdé Ba oag emTpéPEl va TO XPNOLUOTIOINOETE
ypriyopa oto péNov Slatnpwvtag TiG idleg puBIoELC.
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H 086vn ocag emtpémnel va amoBnkeVoETE TN

AgIToupyia, LTTOSEIKVUOVTAG WG KAl 4 WPES GaynTou,

ouumEPINAUBAVOUEVOU TOU TIPWIVOU, TOU YEUUATOC, TOU

OVOK Kal Tov Seimvou.

+ [NatAote ta eikovidla yla va emAEEETe TOUAAXIOTOV
éva.

<1. E€avaykaopévog aépag
Cavity Temp: 180 °C
Aldpkela Ynoipatog: 05:00

a’e
>

Preheat: Amevepyomnoinon

« [MatAote “SAVE AS FAVORITE” (ATAMTHMENH) yia va
amoBnKeuTei n Aetrtoupyia.

AOOY AMMOOHKEYTEI

MOAIC amoBnKeVOETE TIC AEITOVPYIEC OTA AyaTTNHEVQ,

N apxIkr 006vn ep@avilel TIC Aettoupyieg mou

amoONKeVOATE YIa TNV TPEXOLUOA WPEA TNG NUEPAC.

XEIpOKiVnTEc MNPOTAZH AEINNOY
Aettoupyieg  Nitoa n
220,

00:11:00

Nertoupyieg
6th Sense

Ma va eP@aviosTe To pevou ayamnuévwy, matiote )

: Ot Aertoupyieg Ba xwploTouv avd SLaPOoPETIKEG WPEC

@aynTou Kal Ba yivouv oplopéveC TTPOTACELC.

+ [atAoTe 1o €IKoViOIo YEUUATWV Yyla va SEITeE TN OXETIKNA
AioTa.

0 LEGNMEPIAVO
\ Xdaumoupykep E

Yayvete yla KAt dAho?
ENéyETe TV MapakdaTw mpotaon.

= -
MéCovTag Kal To oag emTEENEL va OE(TE TO I0TOPIKO TWV TIIO
TIPOCPATWY AEITOUPYIWY TIOU XENOIIOTTONONKAV.
« MetakivnBeite otnv eppavi{opevn Aiota.
+ Matiote TN cuvtayn 1} T Aeitoupyia Tou BEAETE.
« Matiote “START” (ENAP=H) yia va evepyomoinBei to
payeipepa.
AANATH PYOMIZEQN
>1nv 006vn Ayamnuéva, umopeite va mpooBEoeTe pa
€IKOVA 1] TO GVOUA TOU AYATTNUEVOU TIPOKEIUEVOU VA TO
€EATOUIKEVOETE OTIC TTPOTIUAOEIC.
«  EmAé€te T Aertoupyia mou BéNeTe va aMAEETE.
« mnatiote “EDIT” (EMEZEPTAZIA).
«  EmAé€Te To XapakTNPELOTIKO TToU BEAETE va OANAEETE.
« Matote “NEXT” (ENOMENO): Ztnv 066vn
gp@avifovtal Ta vEa XapaKTNPIOTIKA.

« Matiote “SAVE” (ANOGHKEYZH) yia empBeBaiwon twv
aA\aywv.

>Tnv 0646vn ayamnuévwy pmopeite emiong va Slaypdyete
AEITOUPYieC OV €xeTE AMOONKeVOEL

- MNatiote o §P oTN OXETIKA AerToupyia.

« MatAote “KATAPTHZH"

Mmopeite emiong va aAA&eTe TNV WPA TWV
EMPAVI(OPEVWV YEUUATWV:

. MNatiote &

- Em\é€te 3 “Preferences” (MpoTIPAGELC).

«  EmAé€te“Times and Dates” (Qpec Kal NUEPOUNVIEC).

+ NatAiote “Your Meal Times” (Xpdvol yeupdtwv).

+  MetakivnOeite 0Tn NioTa KA TTATAOTE TN OXETIKA WPA.
+ [MatAoTe 10 OXETIKO YeEUUA Yla va TO AANAEETE.

KdaBe xpovikn mepiodog umopei va cuvOuaoTEl UdVO e Eva
yeoua.

11. EPTAAEIA

Matrote & yia va avoi€ete To pevou “Epyoheia”
OTTOlAdNTIOTE OTIYUN.

AuTO TO pEevoU od¢ Sivel Tn duvatdTnTa KAVETE SIAPOPES
EMAOYEC Kal VA OANAEETE TIC PUOUICELC 1 TIC TIPOTIUAOELG
yla To TPOoi6v A TNV 006vn.

© OO0

ATIOHAKPUOHEVO  TeploTPE@OUEVOG  XPOVOUETPO
Evepyomoinon SiokoC koulivac

Vo

MAKPINOZ

lNa va evepyomoINOETE TNV Xpron TN EPOAPHUOYNG
6" Sense Live Whirlpool.

@ MEPIZTPEOOMENOZX AlIXKOXZ

H emAoyr SlakOTTEL TNV TTEPIOTPOPH TOU SioKOoU
TIPOKEIUEVOU VA EMTPEYPEL TN XPHON MEYOAUTEPWV Kal
0pBOYWVIWV OKELWV YIa XPHON ME MIKPOKUMATA TTOU
MITOPE( Va NV TIEPIOTPEPOVTAL EAEVDEPA OTO ECWTEPIKO
TOU TTPOIOVTOC.

@ XPONOAIAKOMNTHX

Autn n Aettoupyia pmopei va evepyomnolnBei site 6tav
XPNOIMOTIOLEITE [Ia AEITOUPYIa HAYEIPEUATOC EITE HOVO YIa
Va LETPNOETE TO XPOVO.

A@ou &ekviioel, 0 xpovodlakomTng Ba cuveyioel
TNV avtiotpo®n pETpnon aveédptnTta xwpig va
mapeUBAareTal otnv idla tn Asttoupyia.

MOAIG evepyomolnBei o XpovoSIaKOTTNG, UTTOPEITE €MiONG
va EMAEEETE KAl VA EVEPYOTIOINOETE HIa AElTOLPYIA.

O xpovodlakontng Ba cuvexioel Tn puétpnon, n omola
epgavileTal otnv avw Se€1d ywvia Tng 0Bdvng.

Ma va avaKTAoeTe 1} va aANAEETE TO XPOVOUETPO TNG
koudivac:

. Matiote &F .

.+ MNoatiote O .
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©a nmapayOei éva nxnTiko orjua kat 6a urmodelxOei

oTtnV 006vN HOAIG O XPOVOSIAKOTITNG OAOKANPWOEL TNV

avTIOTPOPN UETPNON TOU ETMIAEYUEVOU XPOVOU.

« Matote “MATAIQZH" yia Slaypapr Tou
XPOVOSIOKOTITN 1 Hia VEa XpoVIKH SIApKELa.

« Matiote “PYOMIZTE NEO XPONOAIAKOMTH" yia va
puBuioete To xpovodiakomtn ava.

0]9)2

Ma va avayete i va oBRCETE TO AAUITHPA TOU YOUPVOU.

@ AYTOKAOAPIZMOX

H 8pdon Tou atpou mou ameAeubepwveTal Katd Tov €I8IKO
KUKAO KaBapIoIoU, ETTPETTEL TNV EVKOAN APAipEDN TNC
BpwuIdc Kat TwV UTTOAEIMUATWY TPOPIUWV. Piéte éva
QMTAVE TTOOIHO VEPS HOVO OTNV TTAPEXOMEVN XUTPA (3) i
o€ éva 60xeio KATAANAO y1a TO POUPVO PIKPOKUHATWY Kal
EVEPYOTIOINOTE TN A&lToupyia.

Anartoupeva e€apTrpata: XUTed atpou

® 2IFAZH

MatrioTe 1o €lkovidlo yla oiyaon fj Katdpynon oiyaong
OAWV TWV AXWV KAl TWV GUVAYEPWV.

KAEIAQMA AIAKOMTQN

To “KAeibwpa Slakonmtwv” oag eMTPENEL VA KAEIOWOETE Ta

KOUWTTIA OTOV TTHiVAKa a@r¢ £TOL WOTE VA YNV atnBouv
Tuyaia.

la va evepyoroloeTe To KAEISwa:

. MMatAote 1o elkovidio @ .

la va amevepyonolroete To KAeidwua:

« Matiote TV 006vn.

«  2UPETE MPOC TA MAVW TO UrVUpa TTou gpgavideTal.

KAgidwpa
SlaKomTWV

To mpoidv gival KAeldwuévo.

JUpeTe yla EekAeidwpa.

E MNMPOTIMHXEIX
la aAAayr) ToAAwvV puBuicEwWY Tou PoUpPVoUL.

WI—FI

Ma aAhayry puBuicewy ) SIAPOPPWON EVOC VEOU OIKIAKOU
SIkTOOU.

MNAHPOQ®OPIEX

lNa amevepyormoinon tou “Aettoupyia emideigng
KOTAOTAMATOG", EMavAPOpPd TOU TIPOIOVTOG Kal Yla
TIEPAUTEPW TTANPOPOPIEG OXETIKA UE TO TIPOTIOV.

’ Whjr/lﬁool



XPHZIMEZ 2YMBOYAEXZ

MATEIPEMA XTON ®OYPNO MIKPOKYMATQON

Ta pikpokupata dielcdvouv ota TPOPIUA HOVO OE

éva oplopévo BAaBoc, £Tol dTav payelpeVETE TOANA
otolxeia Staxwpiote Ta petadL Toug 6o 1o duvatodv
TTEPLOOOTEPO YA Va KaTaoTei Suvatd va ektebein
MEYLOTN EMPAVELQ OTA MIKPOKUUATA.

Ta pKpda Koppatdkia Privovtal mo yprnyopa anod

Ta peyaha: Koyte ta IpO@IUa 0€ KOPHATAKL iG1ou
peyEBoUC yia opotdpop@o Yrotuo.

Tic MEPIOCOTEPEC POPEC TA TPOPLUA cuveXiCouv va
YrivovTal Kal HETA TNV OAOKARPWON TOU PAYEIPEUATOC
OTO POUPVO UIKPOKUMATWVY. ZUVETIWG, APAVETE TTAVTA
Alyo xpo6vo yla Tnv oAoKARpwon Tou YPNnCipatoc.
A@alpéoTe Ta CUPUATAKIA ATTO TIC TTAAOTIKEC 1
XAPTIVEG OOKOUAEG TIPLV aTtd TNV TOMOBETNON TOUG OTO
(POUPVO UIKPOKUPATWYV yia YrioLuo.

Xapd&te i} TPUTTAOTE TNV MAACTIKA HEUPBPAVN PE

éva MoVl Yla va ektovwBei n mieon kal va pnv
omdoel, KaBwg Katd tn S1dpKeLa TOU YPNoipaToC
OUOOWPEVETAL ATUOC.

YIPA

Ta vypd pmnopei va (eotaBouv madvw and To onueio
Bpaouob xwpic opato Bpdoipo. Autd umopei

va mpokaAéoel To andétopo Bpdoiuo. Na va to
ATTO@UYETE AUTO, UNV XPNOIMOTIOLEITE OKEUN UE OTEVO
OTOMIO, AVAKATEYTE TO LUYPO TPLV TOTTODETHOETE TO
OK€&UVOG OTO (POUPVO UIKPOKUUATWY Kal APrOTE TO
KOUTAAL H€CO OTO OKEVOG.

MoAig (eotaBei, avakatéPte Eava TPV TO APAIPECETE
amnd 1o doxeio amd 1o PoUPVO PUIKPOKUUATWV.

KATEWYITMENA TPOOIMA

MNa KoAUTEPA amoTeAéOUATA, CLUVIOTATAL N arTeLOEiag
anméPuén oto yudAivo meplotpepodpevo dioko.

Av xpetddetal, UTTOPEITE va XPNOIUOTIOINOETE £va
eNa@pL MAaoTiké Soxeio KaTAANAO yia @olpvo
MIKQOKUUATWV.

Ta Bpaotd @ayntd, Ta eayntd pe cAAToa Kal

Ol OAATOEG KPEATOG EEMAYWVOUV KAAUTEPA EAV

TO avaKkateVETE. AlaxwpIioTe TA TPOPIUA HOALG
apxiogl n anoyuén touc: Ta diaxwplopéva pépn Oa
amopuxBouv ypnyopotepa.

OATHTA TIA BPEOH

‘Otav (eotaivete UYPO O€ UMIPTTEPO 1) TTALOIKN) TPOPN
o€ Ao, va avakaTteVETE TTAVTA KAl VA EAEYXETE TN
Beppokpacia mptv To dwoete oto maildi oac. Me tov
TPoMOo auTo, Stac@aliletal opoldpop@o (éoTaua Kal
Oev UTIAPXEL KIVOUVOG EYKAUPATWV.

Agalpéote To Kamakl Tou doxegiou ) TN ONAr Tou
UTTIUTTEPO TIPLV aTto To (éoTaa.

KEIK KAl YOMI

MNa KEK Kat TPoidvTa YwIOU CUVIOTATAL N XPHOoN
™N¢ Aeitoupyiag “E€avayk. aépag”. EvaANaKTIKG,
TIPOKEIUEVOU va HEWBOUV ol Xpovol Pnaoipatog, o
XPNotNn¢ umopei av emAé€el “"E€avaykaopévog aépag

+ MW’ ue TNV 1OXU UIKPOKUHATWY va €XEl pUBUIOTEI
o€ TIUA HeyaAlTepn amd 160W mpokelpévou va
Slatnpnboulv ta ayntd palakd Kat Tpayavd.

Me tn Aertoupyia “E€avaykacuévoc aépac’,
XPNOIMOTIOLEITE POPUES MAUPOU PETAANOU KAl VA TIG
TomoOeTeite MAVTA OTNV TAPEXOUEVN OXAPA.
EvaAAakTIKd, TOo opBoywvio Tapi payelpépatog iy
AANO OKEVOC PaYEIPEUATOC KATAAANAO Yia Xprion
OTO OUPVO UMoPOUV va Xpnaotpomoinfouv yia To
HayEipEPQ OPIOPEVWV GAYNTWY OTIWG UITIOKOTA N
YwHAKILa.

Av xpnotupomnoleite Tn Aettovpyia “E€avaykacuévog
aépag + MW’ va xpnoipormoleite pévo doxeia
KATAAANAQ Yo XpAoN UE MIKPOKUATA Kal
TOTTOOETNOTE TA OTNV MAPEXOUEVN OXAPA.

MNa va eAéy&ete av autd mou YPrvete €xel yivel, Bubiote
éva ooUBAAKI 0To KEVTpO: EAv Byel KaBapo, To KEIK N
TO Ywui gival étotpo.

Edv xpnouomoleite avTIKOANTIKEG POPUEG, KN
BouTtupwveTe TIC AKPEC KABWC TO KEIK UTTOPEL va N
(POUCKWOEL OUOLOUOPPA OTIC AKPEC TOU.

Av “@ouoKwoel” Katd Tn S1apKELa TOU PNnoipaToc,
XPNOIMOTTOIR0TE XaUNAOTEPN BEPUOKpATia TV
EMMOUEVN QOPA Kal EVOEXOUEVWE UEIWOTE TO LYPO TTOU
MPOooO£oaTe 1] AVAKATEPTE TO UEIYHA TTIO ATTAAA.

Edv n Baon tou KEIK gival uypn, XAUNAWOTE TO PAPL
KAl OKOPTIoTE PiXoUAQ PWHLIOU 1| UTTIOKOTWV OTN
Bdaon Tou KEIK TPV TPOCBECETE TN YEUION.

NniTzA

Ma va emMTUXETE OHOIOMOPPO YHOIYO Kal Pla Tpayavi
Bdaon yla mitoa og GUVTOUO XPOVIKO SldcTnua,
ouvioTdTal va xpnolupomoleite Tn Asttoupyia “Crisp”
padi pe To €161k6 mapexdpevo e€ApTNUA.
EVOANOKTIKG, yia HEYANUTEPEC TTIITOEC UTTOPEITE va
XPNOIMOTIOIOETE TO 0pOOoYywWVIO TAYi HAYEIPEUATOG
padi pe Tn Aeitoupyia “E€avayk. aépac”: o€ authv

TNV MEPIMTWON, TPOBEPUAVETE TO POUPVO CE
Bepuokpacia 200 °C Kal AMAWOTE TN POTOAPENA OTNV
mitoa ota Vo Tpita Tou Xpdvou YPnaoipatod.

KPEAX KAl WAPI

MPOKEIUEVOU VA ATTOKTHOETE TEAELO EMPAVEIAKO
POSOKOKKIVIOUA 0€ CUVTOMO XPOVIKO StdoTnua,
S10TNPWVTAG TO E0WTEPIKO TOU KPEATOC 1 TOL YPaplov
MoAako Kal (OUHEPO, CUVIOTATAL VA XPNOIUOTIOIEITE
Aettoupyieg mou cuvdualouv Tn Aettoupyia
e€avayKaopévou aépa e MIKpOKUHATA, OTTWG TO
"Mpriyopo YKpPIA + pikpokUuata' ) "E€avaykaouévog
a€pag + pIKpokupata”,

MNa va emTUxeTe Ta BEATIOTA ATTOTEAECUATA OTO
Priolpo, pubuiote to emimedo 10XVOC UIKPOKUUATWY
ota 350 W.

Whjr/lﬁool i



6 MINAKAZ YHZIMATOXZ

QATHTO KATZAPOAAX KAI
ZYMAPIKA XTON ®OYPNO

PYZI, ZYMAPIKA & AHMHTPIAKA

Katnyopig¢ tpo@ipwv

: Kavehovia

A&ecoudp

MNoootnta MAnpo@opisg payeipépatog

4-10 pepidec
MPOETOIACTE CULPWVA HE TNV AYArTNUEVN 0ag cuvtayn. Pi€te T
UITECAUEN eTTAVW Kal OKOPTTIOTE TO TUPI YIa TEAEIO POSOKOKKIVIOUA
400 - 1500 yp.

Aalavia ¥

Kavehovia %

:PYZIKAI
{ZYMAPIKA

:STIOPOI KAl
| AHMHT

Mépt puliov

Zupapika

MAtyoLpt

i Kivoa

Kexpi

Apdpavtog

‘OAupa

KpBapdki

Mavpo ottdpt

Koug koug

3

£ 100-400 yp. o :

500-1200vyp.
i AgalpéoTe amd T OUCKELACIA TIPOCEXOVTAC WOTE VA APAIPECETE OAA
‘ TA UANA aAoUpIVioU

400 - 1500 yp.

: PuBpIOTE TO CLVIOTWHEVO XPAVO OTO XPOVOBIAKATTTN YIa TO PUCL.

i TMpooBéate ahaTiopévo vepd Kal To pUC oTov TUBPEVA TNG XUTPAG KAl

KAAUTE LE TO KATTAKL XPNOILOTIOINOTE 2-3 AUT(AVIA VEPD Yia K&DE
KouTa pe pudL.

¢ MpocBEoTe vepd KatTo pUQ GTOV TTUBPEVA TNE XUTPAC KAl KAAUYTE pE

2-4 pepidecoe | TO KaMAKL Mpoobéate To yéa otav oag (ntnBei ard to govpvo. fa 2

Hepidec xpnotpomorote 75 ml pud, 200 ml vepd kat 300 ml yéa.

1-4pepibecoe

; PUBLIOTE TO CLVICTWHIEVO XPOVO LAYEIREUATOC YIa T (UPAPIKAL

i MpooBéoTe Ta (UPAPIKA GTaV Gag TPOTPEPEL O POVPVOC KAl LIOYEIREPTE

OKETAoPEVO. XpnalomoliaTe mepimou 750 ml vepod yia kéBe 100 vp.
QUUaPIKWV

POCOETTE AAATIOUEVO VEPD Kal SNUNTPIAKA GTOV TTUBUEVA TNE XUTPAG
Kl KAAUTE e TO KamdkL. XpnotpomoloTte 2 eAT{avia vepd yia kABe
KoUTIA E TIAtyoUpL

“ MPOCBETTE ANATIOHEVO VEPO KAl SUNTEIOKE GTOV TUBEVA TNC XUTPaG
Kal KAAUTE e To Kamdkl. XpnotpomoljoTte 2 eAT{avia vepd yia kABe
KouTma pe Kivoa

“ MPOCBETTE ANATIOHEVO VEPO KAl SUNTEIOKE GTOV TUBEVA TNE XUTPAC
¢ KaLKONUYTE [ TO KamdkL. XpnotponojoTe 3 pAUT{avia vepd yia kade
: kouTa pe kexpl

[Mp0o0cBECTE ANATIOUEVO VEPO KAl SNUNTPIOKA OTOV TTUBLEVA TNG XUTPAG
| Kal KANOPTE PE TO KamdKL. XpnotponoloTe 3-4 pAUT(Aavia vepd yia K&Oe
: KOUTIA ALAPAVTOC

100-400vyp.
e : MNpoobéate aAaTIoPEVO VEPO Kal SNINTEIAKA OTOV TTUBPEVA TNG XUTPAG

| Kal KANOPTE P TO KamBKL. XpnotponoloTe 3-4 pAUT{avia vepd yia k&Be
: KoUTTIa OITAPL

 MPOOBESTE ANATIOLEVO VEPO Kl SNUNTPIOKE OTOV TTUBHEVA TG XUTPAC
| Kl KANOPTE PE TO KamdKL. XpnotponoloTe 3-4 pAUT{avia vepd yia kéBe
: kouTa KpIBdpt

“ MPOCBETTE ANATIOHEVO VEPO KAl SUNTEIOKE GTOV TUBEVA TNC XUTPaG
| Kal KAAUYTE JE TO KATIAKL XpnolomoinoTe 3 QAUT(AvIa vepod yia kaBe
: KOUTIA e aUPO OLTdpL

Mp00BE0TE ANATIOUEVO VEPO KAl SNUNTPIOKA OTOV TTUBLEVA TNG XUTEAG
Kall KOADPTE PE TO KATTAKL XPNOoILOoTooTe 2 AITCavia vepd yia kABe
Kouma pe Koug koug

 NépreC Bpapng

Mp0oocBEoTe ANATIOUEVO VEPO Kl VIQADEC Bpwn O éva OKEVOC e
PNAA TOIXWUATA, AVAKATEYTE KAl TOTTOBETHAOTE TO OTO POUPVO

% Katepuyuéva o [Mpotevopevn moodtnta. Mnv avoiéete TNy mopTa oupvou Katé tn SIAPKEIA AYEIREUATOC.

12

Whjr/lﬁool
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; i NaomaloTe pe eEhNadAad0 Kal TRIPTE e aAATL KAl TITEPL KApUKEVOTE UE
Poot um ok6p&o Kal BéTava KaTé TEOTINON. 2TO TEAOC TOU AYEIPEUATOS
NaD;) 800- 1500 yp. QQrOTE TO YIa TOUAAXIOTOV 15 ASTITA TPV TO TEpax(oeTe
: W . ANelPTe pe AadLA Nwpévo BouTtupo. TOIPTE e aAATLKAL TITTEQL 3TO TEAOG
: Ntod pooxapt . : A\ 15 AT )
: BOAINO TOU HQYEIPEUATOC APROTE TO YIA TOUAAXIOTOV 15 ASTTTA TTIPIV TO TEpay(oeTe
; Mrpieha m 2 -6 Kopudma MaomahioTe pe AadLkal FSewpoNBgvo. Tplyte pe q)\(m Kall
: pavponinepo. AMOOTE OHOIOHOPPA 0TN OXApa
i Xaumoupykep @ 2-6KoppdTia i ANelPTE pe AASI Kal TTACTIONOTE e QAGTL TPV artd TO Payeipepa
Xdaumoupykep ¥ 100 - 500 yp AadwoTe eha@pd TN TTAAKA Yia Tpayavd eaynTta mplv mpoBepuaveTe
ANelPTe pe A& Nwpévo Boutupo. TRIPTE pe aAdTI Kal TTITEPL 3T
: Wnto xo1pvo + m 800 - 1500 yp. TENOG TOU HAVEIPEUATOC APAOTE TO YIA TOUAAXIOTOV 15 AEMTA TPV TO
Tepayioete
Naisaxia m 56 kot MNoonahiote He AL kal §£VTQ07\1§OV0. Tplyre pe q?ml Kal
: XOIPINO ; ‘ : HawPOTEPO. AMADOTE OHOIOHOPPA OTN OXAPa
: : ¢ TMaomnalioTe pe Ad! Kal KOPUKEVOTE KATA TTPOTIINON. TPIPTE e aAdTL
: Naidakia 700-1200yp. | kaiTTEPL ATTAWOTE OROIOPOPPA OTNY TIAGKA VIO TOAYAVE GayNTA e
@ : TNV MAEUPA TOU KOKAAOU TTPOG TAl KATW
"""""""""" Mméikov 50-150yp. Anm\woTe opoldpopPa oty n)\@{{g Yia Tpayavd gaynta
: ; ANelPTe pe Aadt 1 Nwpévo Boutupo. TplPTe e aldT, TméPL Kal
: : Wnto apvi i 1000-1500vp. i TOIPEVO 0KOPSO0. 3TO TENOG TOU UAYEIPEUATOC APHOTE TO Yid
* APNI : N m : TOUNEKIOTOV 15 AEMTA TIPIV TO TELay(OETE
: KoToMeTa 2 -8 KopudTa MaomahoTe pe s)\olo)\aéq Kall ToiTE pe a?\aTt Kal imépL. AMWOoTe
""""""""" : b _....OHooHopea ot oxapa
: MoomaloTe e Ad! Kal KOPUKEVOTE KATA TOTINON. TRIPTE e aAaT
: Wnt6 kotémouho & 800 -2500 yp. Kal mépL. BAATE TO OTO OoUPVO HE TNV MAEUPA TOU OTHBOUE TTPOG Ta
: EMAVW
. KOTOMOYAO Kouydria 001200 I'Iaqna?xtms V3 NI(S)[\ KOl KAPUKEVOTE KATA TIpoTinon, fﬂ?\w’ms
N  KOTOTTOLAOU 400- 1200 yp. OHOIOLOP(PA 0TV TTAAKA VI TPAYAVA PAYNTA HE TV TAEUPA TOU
é @ KO£QTOC TIPOC Tat KATW
O\éto / otnBog ) , . . . . .
"""""""""" KOTOTTOUNOU 300-1000yp /\oéwme ehagpa mﬂmm via tpayava paynta pw ﬂ???épuavm .
. ) A)\sltj)Ts e MNSLA Awpévo Boutupo. ToWTe e aNdTL, TITEPL KI TTATTPIKAL.
: ¥ nama + m 800-2000vp. - BANTE TN OTO POUPVO UE TNV TAEUPEA TOU 0THBOUC TTPOG TA KATW
:MAMIA ; MacTaNoTe pe ASI KAl KAPUKEVOTE KOTA TTIOOTIUNGN. ATAWOTE
: i Koppdmia mamag @ 400 - 1400 yp. OHOIOPOPPA OTNV TIAGKA YL TPAYAVA GAyNTA HE TNV TIAEUPA TOU
,,,,,,,,,,,,,,, : .......KpeatocTipoc T Kitw
£ @INETA KOTOTIOUAOU /m 200-800 oy ) ) )
: o : - oe ! TTAWOTE OUOIOHOPPA OTN OXAPA ATHOU
'KPEAZ STON  Oi\éTa yoAOTTOUAGC = ye.oe HooHopRa e oxapa att
: ATMO : : : , . . .
3 | Xot vroyK Wy | 4-8KoUUATos MpooBéote Ta ot VIOYK OTOv nu@ueva/mc XUTPac Ka KONOWTE pe
"""""""""" : i VEPO. ZEGTAVETE XWPIC KATIAKI
: ; [1pOETOWAOTE CUUPWVA E TNV AYATTNEVN OAG OUVTAYH KAl
: Polo kpéatog &y 4-8 uepideg i oxnuatiote éva Soxelo YwiioL TECOVTAG WOTE VA PNV OXNUATIOTOUV
‘ : BUNaKeC aépa
ETOHAOETE éva pelypa GANTOAG KPEQTOG YAl 6-9 ATOUIKES POPIES
Koeorémrra m . m 1 nakéto qepﬁlplqpmoc miitac. ZTlprTS ™ Aadwévn (POPHA KEK E TPITA
: (0N, YEUIOTE TN U TN OANTOQ KPEATOC KAl KAEIOTE PE €va KATTaKL Yia
opoNdTa
AIATA SouBAGKI . m . 400-1200yp. MaomaloTe pe NadL KOl KAPUKEVOTE P HLUPWSIKA. ATAWOTE
: : : OHOIOHOPPA OTN OXEPA
: KPEATIKON : : n A AISLATING . A .
; TYaUT6 QI\ETo Mavé @ . 100500 yp QOTIANOTE e AASL ATAWOTE gg%c;zopcpa oTtnv MAKa yla Tpayava
AOUKAVIKG @ 500-800 Vo /\oéngs eNappd ™m TIAGKQL yiatpayava eaynta oy npoeepucl(veTa
: TPUTTAOTE T NOUKAVIKA LE €A TTIPOUVL YIC VOl ATTOPUYETE TO OKACIHO
: [1pOETOAOTE CUUPWVA E TNV AYATTNEVN OAG OUVTAYH KAl
L . oxnuatiote pmaidkia Bapoug mepinou 30-40 yp. To kabéva.
; Kegredakia : + m 200-800yp. INaomaNioTe e AadL. ATTAWGOTE OUOIOUOPEA GTNV TTAGKA YIA TPAYAVA
: : paynTa
@ o ) — o
AZESOYAP Mw/SKevog XUtpa atuol XOTO0 OTLOU , ,
. . . . TN
KATAM. Y1010 Xotpa (Mnpne) (Katw pépoc + (KdTF:u € Hoc) 2xdpa ﬂ)\ﬁgeq?r\g[ﬁgmq Tpoyosg(ip\g\(imd
@oupvo Karaxw) Hep
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Katnyopigg Tpo@ipwv A&ecoudp MNoocotnta MAnpogopieg payeipépatog
: . ON6KANPO YNT6 YapL - 600 - 1200 yp.
:ONOKAHPO ¢ PO YNTo Wdp v MNaomahioTe pe AL KapukeUoTe e XUO Aepovioy, okOpdo Kal
:WAPI O)\o!<)\r]po Yapi otov 600- 1200 yp. paidavo
S OTHO : N S S
: Oi\éto TOVOU
: O\éto 0ONOMOU
‘OéTo &pia
P OINETAKAL ~ uéro hapa oy , , , ,
:MMPIZOAEX : - wJ £ 300-800yp.oe : ATMAWDOTE OPOIOHOPPA OTN OXAPEA ATLOV
:STONATMO | O\éto okabdpt
3 AMo @iNéTo
 DI\éTo TTEOTPOPAG
“ANN umpildAa
. E— e
% Waptykpartév n D, 500 - 1200 yp.
W WAPITKPATEN . . . . , . .
< \ , = ) APQIPEDTE ATO TN CUOKELAOIA TTPOOEXOVTAG (OTE VA APAIPETETE OAA
= Vaptyeparey e wetMachouuvion
5 ] i Xtévia @ 1-6Kopuata ATAWOTE OUOIOLIOPPA OTN OXAEA ATUOU
= OAANAZIINA , M KapukenoTe pe ANAdL, TIEPL, Aepdvi, okdpSo Kal uaidavd mpiv to
o - §59 -
< :ZTONATMO Modia —J 400-1000vp. Hayeipepa. AVopi€te kohd
: Fapideg @ 100 - 600 yp. ATMAWDOTE OPOIOHOPPA OTN OXAEA ATLOV
S U """""""" P AnM\oTE opéiéﬁopcpa otV T[X&I;&YIQ Toayavd cpayr]ra
Wapt e matdreg % 13 pepidec €VOANACOOVTAC TA PINETA PAPIOV KAl TIG TTOTATES
Fapidec mave %
; Kalapapdkia
: THTANHTA POSENEC TaVE
: WAPIA KAI Kpokétec Papiol @ 100 - 500 yp ATAWDOTE OHOIOHOPPA 0TNV TIAAKA YIa TPayavA @ayntd
(OANAZZINA  ipqug %
: MEIKTA ThyavnTd
Yapia
DETO YaploD 300-800 yp. NadwoTte elm(ppa ™m TI?\GKG ylatpayavd gayntdnpw ﬂpoesppgvae.
S OO OU SO UO NS VR UUUUUUUE SUURUUUOUUURUURS SSUUURURUU SOt OO KApUKEUOTE A QUNETOLYAPIOU e AADI KU KANOYTE HE GoUodul

% Katepuyuéva o [Npotevopevn moodtnta. Mnv avoiéete TNy mopTa @oupvou Katé tn SIAPKEIA AYEIREUATOC.
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................. Kamnyopiec tpopipwy . Afegovdp | Mogdmra . ... [TAnpogopiecpayeipéparoc
: . : : ) " KOUTE GE KOPLATAKIA, KAPUKEUGTE e MG, GAATL KA LUPWSIKE TIPWY TO
Mararec +610 300-1200vp. : TOTODETHOETE OTO POUPVO
: ByAATe Ta AaXaVIKA Kal YEUIOTE pE €val LElya AXQVIKWY KAl KPEATOG,
: Tepota hagavikd &y 600-2200vp. ; Kid Kal PINOKOUHEVO TUPE. KapukewoTe pe okopdo, ardTt Kal
] { TPOOBETTE VOOTIHIA e BATavA KATA TIPOTIUNON.
:YHTA . :
: AAXANIKA Xopro’q) AYIKo @ i 2-6KoppaTia  AadWoTe ENapPA TNV AGKA Yia Tpayavd gaynté
E UITIQTEKL % ;
FepoTéC MaTATES <F 200- 1000 yp. A)\aLj)Tg e ML i }\lwpsvg Boutupo. lKOLl)TE OTAUPWTA TNV ENAVW
TIAEUPA TNG TIATATAG KAl PIETE TNV KPEUA Kal TNV ayarmnpévn oag YERLoN.
. . @ ) KOPTe 08 KOPUATAKIA, KAPUKEUOTE E AAL, aAATL Kal LUpwOIKA BoTtava
""" Tpiywvamararag 300-800vp. TIPWY TO TOTIO@ETr’]OET;HQHTO PouPVO
. ~ ) . Tepay(oTe Kal TOMOBETAOTE TIC O€ éva eyalo Soxeio. KapukeloTe e
Motdreg £, m 4-10 pepldec ANGTL Kal piETe amd mévw Kpépa. MaomalioTe amd mavw Je Tupl
- Mnpokoho &'y 600-1500 yp. : KOYTE OE KoPPATIO Kal TOMOBETAOTE TIG OF £va Peyaho Soxe(.
- KapukevoTe pe ardTikat pi€Tte armoé nmavw Kpépa. MaomahioTe armoé névw
3 : Kouvouridia L EYLy (D) 600-1500 yp. : pe tupl
AAXANIKA : Ze@AoudioTe kal aréoTe. MOUNIGOTE Og KPUO aAaTIOPEVO VEP Yia 30
: TKPATEN ‘ S NETTAL STEYVWOTE e HIa TIETOETA Kall OTUYTE YIa va QUYEL N UTTEPROAIKN
] i xag pmpdouve @ 100-500vyp i uvypaoia. KapukeLoTe Pe aNATL KAl HAUPOTTITIEQO, TTITEPL KAYIEV KAl
: S TIATTPIKAL ATIAWGTE OHOIGLOP@A 0TN AaSWHEVN TIAAKA YIa TPayavd
L paynta
< . ~ } AQAIPEDTE Ao TN CUCKEVAGIA TTPOGEXOVTAG WOTE VA APAIPETETE OAA
= Nayavikd ) 400-800vp. £ Ta UM ahoupviou
=1 —— B I L R idiiti kA r -
= : Koppéveg matdreg @ 300 - 1000 yp. o-e : KOYTE 08 KOUUATAKIA. ATAWOTE OPOIOHOP®A OTOV TTUBUEVA TNG XUTPAG
< H
‘Mmléha {0 200-500 yp.o  AMAWOTE OLOIOHOPPA OTN OXAPA ATHOU
Kapota
Mmpdkoho ¢ 200-500yp.oe Kote o€ KOPHATAKIA. ATTAWOTE OPOIOHOP(MA OTN OXAPA ATHOU
‘ Kouvouridi
: AAXANIKA : ) . . . .
: STON ATMO 2mapayyla 200-500 yp.o-e ATAWDOTE OHOIOHOPPA 0T OXAPA ATHOU
: i KohokUBa @ i 200-500yp.oe i KOYTe O KOPUATAKIO. ATTAWOTE OHOIOHOPPA OTN OX&PA OTHOU
%/\QX(]VClKl'Cl 200- 500 yp.c-e ' , , '
: Bpugehwv { ATAWOTE OUOIOHOPPA OTN OXAPA ATHOU
- Kahaumokt £300-1000 yp.oe
Mimepiég { KOWTe 08 KOPHATAKIA. ATAWOTE OPOIOLOPPA 0T OXAPA ATHOU
. £ 200-500yp.oe : . . . .
"""""""""" : AN\a haxavikda o - AM\WOTE OLIOIOHOPPA GTN OXAPA OTHOL
Mmléha ¥
: Mmpokoho
' KATEWYTME-  Aaxavakia
: NA AAXANIKA Bpu€eAhwv ¥ D 300- 800 yp.o® | AMWOTE OUOIOLOPMA OTN OXAPA ATUOU
>TON ATMO Kapota #
Smapayyla ¥
N 1. .\ o BN S SO
@ o oy ) — (-
AZESOYAP Mw/2 kebog XUt aTHOL X0 , ) )
KATAAA. yld TO X0utpa (MAreng) (Katw pépog + VA aton xapa OpBoyivia Mhdka yia

[OlelV]elVe]

Karmdkt)

(KATW PEPOQ)

TAAKA YNol{uatog  Tpayavd eayntd
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................. Kamnyopiec tpogipwy é...f‘\@?.".‘?f’.‘??...m....!'!‘.’.".‘.".T.'!Tf’.....g.........................'f'.".'.‘f’.‘?f".??.‘.‘.‘.H‘?‘)’E'R?H“.‘TF’.‘......................... .
TnyavnTég matdreg % £200- 500 Yp. AMADOTE OUOIOHOPPA OTNV TTAAKA YIa TPAyavVA @ayntd
KaBapioTe Kal KOYTE Ge UrmacTouvakia. MOUNAOTE G€ KpUO AAATIOUEVO
. . i £ vepo yia 30 Aermta. MAVveTe, oTeyvwoTe kat (uyioTe. Avarkatéyte pe Aady,
Tnyavntéc marateg @ ; 200-500yp- i mepimou 10 yp. yia kaBe 200 yp. OTEYVEC TATATEG. ATAWOTE OHOIOHOPPA
; : : { 0TnV MAAKA yla Tpayava eayntd
: { TaTATOKPOKETEG 100 - 600 yp. ¢ AM\()OTE OUOIBLOPPA GTNY TAAKA YIa Toayavd GaynTé
é THIANHTA : - K&YTe Kat HOUNGOTE 08 KPUO GAATIOHEVO VEPD Yia 30 Aertd. MAOveTe,
=z . : : , / . . ; .
< AAXANIKA MeAtéva 1200-600yp OTEYVWOTE Kal CUY}OTE‘ Avalfarsuﬂs He NS, epimou 1Q Y. yia kGO ZQO
z : : : £ yP. OTeYVEG PENTLAVEG. ATTADOTE OHOIOHOPPA OTNY TAAKA YIA TPayavd
< S paynta
@ m - KOWTe, QUYIOTE Kal QVOKATEYTE e AGSI, Tiepimou 10 yp. yia kaBe 200 yp.
(Mmepia + :200-500 vp. ; OTEYVO TITEPL KapuKeVLOTe pe aNATL AMAWOTE OPOIOHOPPA OTNV TIAAKA
i yla Tpayavd eaynta
£ K&Te, QUYIOTE Kat avaKaTEYTE e AaSI, mepimou 10 yp. yia kaBe 200 yp.
i KohokuBdkia :200- 500 vp. : 0TeYVE KOMOKUBAKIA. KOpUKEVOTE e QAT KAl HAUPOTTIMEPO. ATAWOTE
ettt e OHOBHOREA TV TASKA VIO TOQYV GOYTE
: : : [EUIOTE TNV TTAGKA YA TPAyavVA (paynTd e TN (VN Kal TOUTTAOTE JE éval
- Kic A\wpaiv 1 TTOKETO : TIPOLVL MpoeToIAOTE éva hetypa KiG Aopév umohoyilovTag TocoTnTa
: © -yl 8 pepideg
. ) AQaIPETTE aTd TN CUCKEVAG{A TIPOGEXOVTAG WOTE VA APAIPETETE OAA
N Kig Awpaiv % : 200-800vp g (GUANG CAOULIVIOU
[T . ~ , lepioTe éva mATo TiiTag yia 8-10 pepiSeg pe T {Vun Kol TOUTTHOTE PE éva
X ANUUPO KEIK LBy 1 nokéo HIOT . , ; :
é : TPEOUVL TepioTe TN VPN e TNV ayamnuévn oag ouvtayn
3 E E HQOETOIpQOTe évq etypa pe Koplpéva ?\OXOVIKd. I"IoomNOTs ue Ac’@ Kat
3 STPOUVTEN AOXQVIKQV @ 800- 1500 yp. q)ngTs O€ eva Tapiya ]5,_20 AETTTAL A(pnom TO VO KPUWOEL. Hpoa@soTs
] : | (pPEOKO TUPI Kall KOPUKEVOTE He aAATL, Baroapikd UL Kal Umaxapikd.
: : i Tui€Te To o€ (U Kal SIMAWOTE TO EEWTEPIKO KOPATL
: MpoeToludoTe TN (QUUN CUKPWVA JE TNV QYaTTNUEVN Oag OLVTAYH Yia
:Ywpudkia — 1 TTOKETO : ENpPEU Ywl. ZXNUATIOTE PWHAKIA TPV POUCKWOEL XPNOIOTIOIOTE
e b LY EOKN AETOUDYA QOUOKOHOTOC TOU QOUEVOY ..
: . A A , AQaIpETTE amd T CUOKELAG(A. ATTAWOTE OPOIOHOPPA GTNY TTAAKA YIa
: Wwpdkia * 1 TaKETO “Tpayavd paynta
: : MpoeToldoTe TN CQUUN CUMPWVA JE TNV QyarTNUEVN 0ag OLVTAYH Yia
: KapBéAl cavtourtc o€ popua P 1 -2 Kkoppatia ; ehagpy Pwpi. Mptv amd 1o povokwpa oxnuatioTe éva doxeio Quune.
= : i XpnolgononoTe TNV e8IKr AEIToupYia pOUCKWHATOG TOU GOUOVOU
g Mpoynuéva Puudkia | nakéto A(palpegrs ano T CUoKeUaoia. ANMAWOTE OHOIOHOPPA OTNV TAGKA YIa
: : Tpayavd eaynté
TKOOUVC @ 1 HaKéTo anpcmorg pia Kou?\oupa N MIKPOTEPA KOUPATIA 0TN Aadwévn TTAGKA
: : yla Tpayava eaynta
SUOKEUAOEVA PWAKI | HaKETo A(polpsgrs ano T oUoKeUaoia. AMAOOTE OHOIOHOPPA OTNV TAGKA YIal
-~ 7S U PO S SUUTROPRPPURRRRE | B o (L S SO P PP PR URPPPPRI
‘ MpoeTopdoTe T (0pN yia Tiitoa pe 150 mi vepd, 15 yp. ppEokia Jayid,
£200-225 yp. ahevpl, NSt Kat AAETL AQrOTE TO VA POUCKWCEL
Mitoa P 2 -6 epidec | xpnolomolvTag TN EI0IKH Aeltoupyia Tou @ovpvou. TUNETe Tn Uun
| 0 éva eappwG Madwpévo Tayl hnoipatod. MpooBéoTe LAIKA 6w
E TOUATEC, HOTOaPENA Kal (apTovV
£ :AemtA mitoa ¥ 250-500Yp.“* . Apaip£oTe amd Tn CUOKEUAsIa TIPOCEXOVTAG IOTE VO APAIPECETE BN
: Xovtpn mitoa % () £ 300-800yp. > | 1@ (GUANG ahoupviou
Naywyévn nitroa 200500 yp. Acpmpsgm ano T oUoKeUaoia. AMADOTE OHOIOHOPPA OTNV TAGKA IO
3 ; Y o e
Mavteonavi oe 1 TIOKETO MpoETOIAOTE éva pelypa amd amaxo apedto kék 500-900 yp. Pigte To
< L popua ; OTO YEUATO Kal \adwpévo Tapi Pnofuatog
§ . . : [poeTodoTe éva pelypa KEK oUPPWVA UE TNV ayanmnuévn 0og
= ADPATA KEIK A(PSSTTSVKZ‘: ooua m £ 900-1900yp. | ouviayr XpnOIHOMOVTAG TEUAXIOHEVA 1) KOUUEVQ OF PETEC PPEOKA
;5 : @p PopH Lot @pOoUTA. PiTe TO 0TO YePATO Kal AASWHEVO Tai Ynoipatog
E AGOETO KEIK : : MPOETOILACTE TO PENYHA YIa TO KEIK COKOAATAG-KAKAOU CUHPWVA LE
Aee 600 - 1200 yp. TNV ayarnnuévn oag cuvtayn. Pi€te To 0To yepdTo Kal A\adwévo Tayi

;| OOKOAATOG O€ pOpHa

Pnoipatog

% Katepuyuéva o MNpotevopevn moodtnta. Mnv avolEeTte TNy mopTa @oupvou Katd tn SIAPKEIA AYEIREUATOC.

16

Whjr/lﬁool



................. Kamyopiec tpopipwy . Afeoovdp | Mogdmra . ... [T*Apogopiecpayeipépatoc
: V Etopdote pia Qoun pe 250 yp. ahevpy, 100 yp. ahatiopévo Boutupo, 100
- Cookies (MmokoTa) — 1 TTOKETO - yp. Caxapn, T auyd. KapukevoTe pPe apwHaTiké GPOUTwY. APrioTE TO Va
: i Kpuwoel 2xnpartiote 10-12 Awpideg oe \adwpévo Tai Ynoipatog
¢ OTGETE €va pelypa pe 250 yp. akeupy, 150 yp. Boutupo, 100 yp. Laxaen,
i i 1 auyo, 25 yp. KaKA0 O€ OKOVN, AAATLKAL ITEIKIY TTAoLVTEP. [pooBéoTe
- Mmokéta cokoAdrTag ! @ 1TaKETO ! Baviia. AQrOTE TO Va KPUWOEL ATTAWOTE TO OE TIAXOG 5 mm,
: HOPPOTIOINOTE TO OTWG ANMAITETAL KAl ATTAWOTE OPOIOHOPPA OTNY
: i TIAGKA YIa Tpayava payntd
: , , - AT\DOTE OLOIOHOPPA BTNV TIAGKA Y10 TPAYAVA QaynTd. AQraTe 10 va
3 Kpouaoay @ 1maKketo KPUWOEL TPV TO OepPipeTe
: TAYKA KAl . . , .
: : Avakatéte ta aompdadia 2 avywy, 80 yp. (axapn kat 100 yp.
: TEMIZTEX . . . 95 Y 0 N VO
CITES Mapéyka — 1 MakeéTo aro&npapévn kapuda. MNpooBéate Bavilia kat EKYUAGHUA OUUYSANOU.
< | Sxnuatiote 20-24 koppdtia o Aadwpévo Tai Ynofpatog
§ KaAute eowtepikd évamdto pe (Opn Kal TOoTIGNOTE TO KATW UEPOG LE
= MNita pe ppolTta + m 800-1500yp. : Pixouha PwUIOL YIa vVa ArTopEOPHCOLY TO XUHO ard Ta ¢pouTa. [epioTe e
S KOUUEVA (pRETKA PPOUTA AVAKATEUEVA Le (Axapn KAl KaVEA
E : : Etoludote tn QUun pe 180 yp. ahelp, 125 yp. FouTupo Kat 1 auyo.
- . , i EuBuypappioTe Tnv mAdka yia tpayavd eayntd pe tn (0N kal Yepiote
fita pe gpovta @ 1 TaKeTo Vv pe 700 -800 yp. ppéoka ppoUTa O PETEC AVAKATEEVA e (axapn
Kall Kavéha
(- . e ) i AQQIPEDTE MO TN OUOKEUAOIA TIPOOEXOVTAG OTE VA APAIPECETE OA
"""""""""" Miva pe ppovTa % @ 300-800vp. 1@ @UMa aloupviou
: [MpoeToAOTE Eva Pelypa yia 16-18 KOUUATIA OUUPWVA JE TNV
Magv — 1 TTOKETO QYQITNUEVN 0aG CUVTAYH Kal YEUIOTE He XApTiva KaAouTma. ATAWOTE
: OHOIOUOPPA OTNV TIAAKA YIA TOAYAVA GaynTé
iMAOINKAI ¢ . i , MPOETOIHACTE éva LElyHa GOUPAE e AepGVL, COKONATA H ppoUTa Kal
KAM KETK TOUQAE + m 2-6 pepidec pite 1o 0€ éva oKeVOC yIa POUPVO [E PNAG TolKWUaTA
3 : MpoeToldoTe éva pelypa yia 12-15 Koppdtia XenoomolwvTag
: To kam Kék — 1 TaKéTo PINOKOUUEVO AAAKO TUPI KAl PINOKOUUEVO UTEikov i Caumov. lepioTe
: : TIG ATOUIKES POPUEG VI LIAPLV.
KopméoTa gpoUTav o 300-800 Ml oe KaBapiote ™ @ ovda kal TOV TTUPAVA TWV GEOUTWV. KOLJ)TS o€
: : ‘ KOHHOTEKIA KAl TOMOOETAOTE TA OTN OXAPa TNG XUTEAG
é WYntd uiia & 4 -8 KoUPATIA | ByAhte Tov uprval Kall YEUIOTE e apatmdy 1y Kavéa, (Gyapn Kal Boutupo
% : [poeToAcTE OUPPWVA PE TNV YA pévn 00G ouvTayr O Eva
g : ZeoTr) coKoAdTa Sy 2 - 8 pepideg Soxelo. ApwpaTioTe pe Bavihia kai kavéha. MpoocbéoTe Guulo
W apafoaitou yia va auéACETE TNV TTUKVOTNTA
Mmnpdouvig , 1 HaKETo l‘lpoerglpaors OUHPWVOl JE TNV AYATNHEVT GO OLVTAYT. Aﬂ)\wOTE TO
T 300U TOOO TP OUOTPRUUOOPON SOSUOO SOOI UTELUSSOTREN OO Lely}L 08 £va Tl YnofaTos KIAUUEVD UEXapT GOUpVoY
: Auyd okpdumA Sy i 2-10 koppaTa : MPOETOIUAOTE CUHPWVA HE TNV ayOrnpEVn 0aG ouvtayr os éva Soxelo
Oupa embBewpnong @ 1 -6 KoppdTa
AadwOoTe ENaPPEA TN TTAGKA YIa Tpayavd eaynTd ol TpoBepuAveTe
E : Operéta @ 1 TaKéTo
< ¢ Kévte éva petypa amo 0,5 Atpo yaha, 4 kpokoug avywy, 100 yp. (axapn
! Kogua KAoTapVT T Melyua1-2 Kau 40 yp. ahevpl. PLETE,TO yaha OE £V OKEVOG KAl L,%Q%,TE T0 OTO QoUpVO.
: Otav oag {ntnBei amd Tov eoupvo, piETe To kKaUTO YAAQ, TO AAEUPL KAl
: 10 pefypa (axapng kat cuvexioTe To Yoo
Mo kopv 90-100 yp o TOT[O@ETEITE/T[OVTO m oaKo,UAqnavw oTo YUQ)\IYO MEPIOTPEPOHEVO
""""""""""""""""""""""""""""" Sioko. PrVETe HOVO Eva OOKOUAGKI KABE popd
D1ePOVYEC KOTOTIOLNOU % @ 300-600 yp o
"""""""""""""""""" : ATAWOTE OHOIOHOPPA GTNV TTAAKA YIa TPayavVA @aynté
KOToUmouKIEG @ + m 200- 600 yp
N T F P S , . S . N .
< . . @ ) MaomalioTe To Tupl e Aiyo AadL TPV amod To ProILo. ATAWOTE
~ TUp v * e 100-aeove ER— OLOIOHOPPal TN TAGKA yIa Tpayavd GaynTd, .
. ) - AadWoTe ENappd TV TAGKA V1A TRayava @aynTtd. ANEPTE TO aAAPEN
w(.]‘)”c'z‘l)\mps?\ """ : @ ..... . 100-400vp. o peradimpw to yprioete
Kpeppudopodéhec ¥ @ + m 100 - 500 yp
""""""""""""""" ANMADOTE OHOIOHOPPA OTNV TAGKA YIa Toayavd (aynTé
Ynroi Enpoi kapmoi @ 50-200 yp.
@ @ o ! — o
AZESOYAP Mw/Zkevog XUTpa atuou XOTOa OTLOU , ,
. . . . I
M yato  Xotoa (Mpnd — (Katw pépoc+ (oot Lo Sxépa m‘;gejgg;;‘gm vt ouyd
poUpVO Karmdk) Hep
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KAOAPIZMOZ

BePalwOeite 0TI N CUCKEUN €XEl KPUWOEL TIPIV
TIPOXWPINOETE GE GUVTIPNON Kal KaBapiopo.

EZQTEPIKH KAI EEQTEPIKH EMIOANEIA

« KoBapioTe TIg em@paveleg Ye éva uypo mavi pe
MiIkpoivec. Edv utdpyouv moAAéC akaBapaoieg, mpooBéote
OTO VEPO AiyEC OTAYOVEC ATTOPPUTIAVTIKOU UE OUOETEPO
pH. ZkoumioTe pe €va oTeEYVO TTAVI.

« KaBapilete 1o kpuoTaANO TNC MOPTAC HE EIOIKO LYPO
ATTOPPUTTIAVTIKO.

« 2 € TOKTIKA SI0CTAPATA 1} O€ TTIEPIMTWOELG TTOU XUONKE
QAyNTO, APAIPECTE TOV TTEPIOTPEPOUEVO YUAAIVO Sioko
Kal Tn fdaon tou yla va kabapiceTte To poupvo Kal va
AQAIPECETE ONA TA UTTOAEIUUATA TPOPWV.

« Evepyomowjote tn Aettoupyia “AutokaBaplopog” yia
BéATIOTO KABAPIOUO TWV ECWTEPIKWV ETTIPAVELWV.

Mn xpnotpomnolgite moté e§OMAIONO KaBapIGUOU pE
aTHO.

Mnv xpnoipormoleite peTAAAIKA opouyyapdaKia,
AELAVTIKA CUPMATAKLA R AELAVTIKA/S1aBpwTIKdA
Ka0aploTIKA, KABW¢ UmopEi va KataoTpéPouyv Tig
EMPAVELIEG TNG OUOKEVNAG.

« To YkpIA bev xpetaletal va to kabapioete kabBwg N
évtovn BepudTnTa Kaiel omoladnmote Bpopid.
Xpnoluomoleite auTr TN AElToupyia o€ TOKTIKA
SlaotAuata.

A=ZEZOYAP

'ONa ta aecovdp pmopouv va mAuBolv o€ MALVTAPLO
mMATwv pe e€aipeon Tnv MAAKA yla Tpayavd eayntd.

H mAdka yla tpayavd tpd@ipa mpémnel va kabapiletal e
NTTIO ATTOPPUTTAVTIKOG Kal vepo. Na SuokoAn Bpouid,
TpiPTe ENappd ue éva mavi. Na agrvete mavta tnv
TTAGKA Yla TPAYaVA TPO@IUA VA KPUWOEL TIPLV TNV
kaBapioeTe.
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WIFI ZYXNEZ EPQTHZEIX

MNoia mpwtdkoAAa WiFi urtootnpifovtay;

O eykateotnuévog mpocappoyéag umootnpilet WiFi b/g/n
yla Eupwraikég xwpeg.

Moleg puBpioeIg TpEmel va Yivouv 0TO AOYIGHIKO TOU
Spopoloynti (router);

AnartouvTal ol mapakatw pubpicelc Spopoloynth: 2,4 GHz
evepyoroinuevn, WiFi b/g/n, DHCP kat NAT evepyo.

MNoia ékdoon WPS urrootnpiletay;

WPS 2,0 rj vedtepn. EAéyEte TNV TeEKunpiwon Tou
Opopoloynth.

Yridpxouv Siapopég avapeoa otn Xprion evog smartphone
(R tablet) pe Android R i0S?

Mmopeite va XpnOIOTTIOIOETE OTTOLO AEITOUPYIKO
emOupeite, dev umtapyxel Stagopd.

Mmopw va xpnotpomolow tnv texvoloyia 3G tethering
(mpooBacn oto S1adiKTUO pHECW KIVNTOU 1} GAANG GUGKEUIC)
avti yia dpopoloyntn;

Nai, aM\d ot urinpeoieg cloud €xouv oxedlaoTei yia pévipa
ouVOEDEUEVEC OCUOKEVEC.

MNwg pmopw va eAéyw €dv n cvdeon oto Aladiktuo Tou
OmTIOV LoV AEITOUPYEI Kall N acVppatn AetToupyia givat
gvepyomolnuévn;

Mmopeite va ava{ntroete 1o Siktud oag otnv €Eumvn
OUOKEUN 0a¢. ATIEVEPYOTTOINOTE OTTOIASHTIOTE GAAN
ouvéeon dedopévwv TPV SOKIUAOETE.

MNwc pumopw va eAéy§w av n GUCKEUN gival cuveedepévn oTo
OIKIOKO acUppato Siktuo;

Metaeite otn Slapodp@waon Tou Spopoloyntr oag (BA.
eyxelpidlo tou dpoporoyntry) Kat eAéyEte av n SievBuvon
MAC tn¢ cuokeung mapatifetal oTn oeAida acupuaTwY
OUVOESEUEVIWV CUCKEUWV.

MoV pmopw va Bpw tn 61e06uvon MAC TG CUCKEVAG
MNatote & petanatiote & WiFi ) kortd&te tn ouokeun
oac: Yrdpyel pa etikéta mou Seixvel Tn SievBuvon SAID kat
MAC. H 81e08uvon MAC cuviotatal amnd éva cuvduaoud
apOUwWV Kat ypapudtwy mou apyilel ue “88:e7".

MNw¢ pumopw va eAéyéw av gival evepyomoinpévn N acUPHATN
AerToupyia TG CUOKEVNG

XPNOWWOTOINOTE TNV £EUTTVN GUOKELK 0AC KAl TNV
e@apuoyn 6th Sense Live yia va eNéy&ete av 1o SikTLO TNG
OUOKEUNC gival opatod Kat ouvoedepévo e To cloud.

Yrdipxet katt mov epmodilel To ocrjpa va PTAcel TN
cuokeun?

BeBaiwbeite 0TI 01 CUOKEVEC TIOU €xeTE OUVOEDEL Bev
xpnotuormolovv Ao 1o Siabéoipo upog {wvnc. BeBaiwbeite
OTL 0l OUOKEUEG e Suvatotnta WiFi ev uniepaivouv Tov
MEYLOTO aplOUO TToV emTpémeTal amd Tov SpopoAoynTr.
MNooo pakpld mpénel va givat o §popoAoynTAC amoé To
OoUpPVo;

Kavovikd 1o orjpa WiFi givatl apketd 1oxupo yia va KaAuel
HEPIKA SwHATIa, AN auTtod e€apTdtal o€ peyAlo Babuo
armd 1o VAIKS amd To OTIO0I0 €ival KATOOKEVAGEVOL OL TOIXOL.
Mmopeite va eAéyete TNV 10XV TOU OAUATOG TOTTOBETWVTAG
v €€umvn cuokeur oag SiTAa 0Tn CUCKEUN.

Tiumopw va KAvw €4v N acVppatn cUVOeon Hou Sev @TAvEl

0T OUOKEUN;

Mropeite va xpnOIUOTIOICETE CUYKEKPIUEVEG CUOKEUEG YIa
va enekteivete TNV kKAAVYN WiFi oto onitt oag, omw¢ onueia
npoofaong, avapetaddteg WiFi kat yéQupeg peTapopdg
NAEKTPIKNAG EVEPYELQG (Dev TOPEXOVTAL UE TN OUOKELN).

Mw¢ prmopw va Bpw Tov KWdIKO MPOoPacng yia 1o
acuppato GiKTuo Hov;

EAéyéte Tnv Tekpnpiwon tou §popoloynTr. ZuvhOwg
UTTAPXEL €va AUTOKOAANTO GTOoV SpopoAoyNnTr TTou
eM@avilel TIC MANPOPOPIEC TTOU XPEIACEDTE VIO VA PTACETE
oTn oeAida PUBUIONG TNG CUOKEUNG XPNOILOTIOIWVTAG Mia
ouvdEedEUEVN CUOKEUN.

Tipmopw va Kavw av o SpopoAoynTAG LoV XPNOIUOTIOLEl TO
kavaht WiFi tng yertovide;

AvayKkaoTe T0 SPOUOAOYNTH VA XPNOIUOTIOINCEL TO OIKIOKO
oac kavaht WiFi.

Tt umop® va Kavw av epgavifetal oTnv 086vhn 10 = i av o
@oupvog dev pmopei va dnpovpyrioet otabepn clvdeon pe
TOV OIKIaKO Spopoloyntr;

H ouokeun umopei va éxel ouvdEeDei e emtTuyia otov
Spoporoyntr, ald Sev eival og Béon va éxel mpoofaon
oto Aladiktuo. Na va ouvdéoete Tn cuokeur} oto AladikTtuo,
Ba mpémel va eAéyEete TIC puBpioElg Tou SpopoloynTh ri/Kal
TOU POpPEQL.

PuBuioeic Spoporoyntr: NAT mpénel va eival on, To TelXoG
npootaciag kal 1o DHCP mpénel va eival katdAnAa
dlapopewiéva. Yoo tnpiletal kpuntoypdenon Kwdkou
npooPaocnc WEP, WPAWPA?2. Tia va SoKIAceTe SIapOPETIKA
KQUTTTOYPAPNON, QVATRECTE OTO £YXEIRIOI0 TOU SpopohoyNTH.
PuBuiceic popéa: Eav o mapoxog urnpeotwv SIAdIKTUOU EXEl
kaBopioel Tov apiBud Twv SleuBuvoewv MAC TTou pmopouy va
ouvdeBoUV 010 AIASIKTUO, UMOPEL val LNV UMOPE(TE va CUVOECETE
Tn ouokeur| oag oto cloud. H SiebBuvon MAC g cUCKEUAC gival
TO POVASIKO QVayVWEIOTIKS TNG. PWTNOTE ToV TTAPOXO UNTNEECIWY
AASIKTUOU YIa TOV TPOTTIO GUVOECNG TWV CUCKEUWV, EKTOC TWV
UTTOAOYIOTWV, 0T0 AladiKTUO.

Nwc pmopw va eAéy&w gdv petadidovtal dedopéva;

A@oU pubuioete To SiKTUO, ATTEVEPYOTIOINOTE TN CUOKEUN,
TiepIpéveTe 20 SeUTEPONETTA KA, OTN CUVEXELD, AVAPTE TO
@oUpvo: EAéyETe 0TI N e@appoyn epgavilel TNV KaTdoTaon
Tou Ul (MepiBdAhov XprioTtn) TG ouokeunc. EmAéEte

€vav KUKAO 1] KAVTE JIa AAAN €MMAOYH VIO VA ENEYEETE TNV
KOTAOTAON TNG OTNV EPAPUOYH.

Oplopéveg pubuioeic xpeidlovTal pepikd SeUTEPONETTA Yia Va
ELPAVICTOUV OTNV EQAPUOYN.

Mw¢ prmopw va aAAa&w to Aoyapiacué Whirlpool al\a va
S1aTNPNOW TIC GUCKEVEG MOU CUVOESEUEVEG;

Mmopeite va Snuioupyrioete évav vEo Aoyaplacud, aAda
va BUUAOTE VA KATOPYAOETE TIC CUOKEVEC 0ag armd Tov
TTOAIO 0OG AOyaAPIACHO TIPLV TIC UETAKIVI)OETE OTOV VEO 0AC
Aoyaplacuo.

AN\aa Tov SpoHOoAOYNTH) OV - TL TIPEMEL VA KAVW;
Mmopeite gite va diatnproete Ti¢ idle¢ pubuioelg (Gvoua
Siktvou Kat KwdIKd MpdofBaonc) eite va dlaypayete

TIC TTPONYOUMEVEG PUBUICELC aTTd TN CUOKEUN Kal va
TIPOCAPUOOCETE VA TIC PUBIOEIC.
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ANTIMETQIMIZH MPOBAHMATQN

NpoBAnpa

O @oupvog dev

ﬂleavn artia

§ Noon

%AIGKOTTY'] PEVLUATOG.
Aroouvdeon amé tnv

 BeBauwBeite 6Tt 0 povPVOC TpoPodoTeital pe pevpa
‘Kal 6T1 eival owotd ouvdedepévog otnv mpifa. BroTe

AelToupYEi. : N Kal avayte Eavd to @oupvo yla va SlamoTWOoETE €AV N
irrapoxr] PEVHATOC. BAGPBNn mapapével.

>tnv 066vn Emkowvwvnote pe 1o mAnoiéotepo Kévtpo EEunmnpétnong

ep@aviletal 5 TMehatwv kat avagépete Tov aplOud petd to ypaupa “F.

TO Ypaupa “F” iBMBr\ ©O0UEVOU MNatote &, matote "Info” Kat oTn cuvExEla

akoAouBolpevo amod

évav aplBuo n éva
ypappa.

_em\é€te “Factory Reset” (Emava@opd pyooTaCIaK®V
puBpiogwv). ONeg ol amoBnkevpéveg pubpioelg

O @oupvog KAVEL
B6puf3o, akdun Kal
otav gival onoToc.

%Avsulompac Yuéng
| EVEPYOTTOINMEVOG.

Slaypdgpovral.

%Avoi&rs TNV MOPTA N KPATHOTE 1] TTEPIMEVETE €W OTOU
:oAokAnpwOei n dtadikacia KpUWUATOG.

H Aettoupyia dev
Eekvael.

H Aettoupyia dev
eival Stabéoun otn

-0 tpomOC AetToupyiag
emidel&nc Bpioketal oe
e&ENEN.

Aettoupyia emideéng. |

%I'IaTr']ors & , matjote @ “Mnpogopiec” kat peta
_emAe€te “Aertoupyia emidelng kataotipatog” yia e€odo.

To ekovibio =
ep@aviletal otnv

-0 dpopoAoyntnc WiFi givat
| QTTEVEPYOTIOINUEVOC.
01 puBuioelc Tou

- SpopoloynTh €xouv
ga)\)\aﬁsl

‘01 aocvppateg ouvdéoelg dev
- @TAVOULV OTN CUOKEUN.

 ENéy€te av o SpopoloynTrc WiFi cuvséetal oto
‘Slabiktuo.
EAéy&te av gival kaAr n 1ox0¢ Tou ofpatog WiFi kovtd

:0TNn OUOKEUN.

. AOKIPAOTE va EMAVEKKIVAOETE TOV SpopoloynTH.

Avatpé€te otnv evétnta “WIFI SYXNEZ EPQTHXEIY".
- Av €xouv al\Géel ol puBpioEIC TOU acVPPATOU SIKTUOU

=

.oag, ouvdebeite pe To Siktvo: Natiote & , matrote

0 @oupvoc dev umopei va
-dnuovpynoel otabepn
. OUVOEDN PE TO OIKIAKO

006vn.

Siktvo.
Aev unootnpiCetatn
-ovvdeopdTnTa.

“WiFi” kat petd emAé€te “X0vdeon oto SikTuo”.

Agv umtootnpiletal n
ouvdeoIuoTNTA.

§ZTI’] Xwpa oag
Oev smrpsneml n
 ATIOUOKPUOHEVN AerToupyia. .

Mplv amod TNV ayopd, eAéyETe av 0Tn XWpa oag
| ETTPETIETAL N ATTOMAKPUOHEVN AEITOUPYIA NAEKTPOVIKWV

OUOKEU(.()V.

Mnopsrrs va Bpeite MONITIKEG, TUTTIKNA T£K|1I‘|plw0'r| Kal TpOoOeTEC MANPOPOPIEC TPOIOVTOG:

Xprion Tou kwdikoL QR 0T CUoKELH 0aG
Tnv 1otooeliba pag docs.whirlpool.eu

EVOANOKTIKE, PTTOPEITE VA EMKOIWVWVNOETE e TRV YIInpecsia e§unmnpétnong meAatwv (BA. TnA\e@wviko aplOuo
oTo BiAapdki eyyunong). Otav eMKOIVWVEITE e To KEvTpo eumnpétnong meAatwy, avapépate Toug KwIKoUC TTou

avaypdg@ovTal 0TV €TIKETA avayvwpLong TPoIdvTog.
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Vdsdrloi kézikonyv

KOSZONJUK, HOGY A WHIRLPOOL TERMEKET

VALASZTOTTA
=D

Teljes koru szolgaltatasaink eléréséhez, kérjik, regisztralja
termékét honlapunkon www.whirlpool.eu/register

A TOVABBI INFORMACIOK
ELERESEHEZ OLVASSA BE A
KESZULEKEN TALALHATO QR-

A késziilék hasznalata el6tt olvassa el figyelmesen a KODOT
Biztonsagi Gitmutatot.
1. Kezel6panel
L IV R ° . 2. Kor alaku fl'jlt('jelem
© ¢ (nem lathato)
882883535238325252523525528322552898525522835255283852522 5 3. Azonosito lemez
DY [ | T LALLALALE | i AR (ﬂetévo”tsaeD
...... fodfoeeeeseeeesser, = — o -
N . 4. Ajto
- B [ 5. Felsé flitéelem/grill
{|ommme  “e~—— || 0 =Y T
i 6. Vilagitas
7. Forgotanyér
.......... 7
o—(| §\§>\\
A KEZELOPANEL BEMUTATASA
RO o | .. .
: : Y g :
1 2 3 4 6 7

1. BE /KI
A siit6 be- és kikapcsolasa.

2. KEZDOKEPERNYO
Gyors hozzaférés a fémenihoz.

3. KEDVENCEK

Megnyitja a leggyakrabban
hasznalt funkcidk listajat.

4, KIJELZO

5. ESZKOZOK

Itt szamtalan opcio kozil
valaszthat, és médosithatja a sité
beallitasait

6. TAVVEZERLES

A 6% Sense Live Whirlpool
alkalmazas hasznalatanak
engedélyezése.

7. MEGSE

A stité minden funkciojat ledllitja,
kivéve az 6rat, az id6zitét és a
gombzarat.

Whjr/lﬁool



TARTOZEKOK

FORGOTANYER
A tédnyértartora helyezett liveg

forgotanyér mindegyik sutési
modszerhez hasznélhato.
A forgotanyért minden edényhez és

a sutdtepsi kivételével minden
tartozékhoz is hasznalni kell.

FORGOTANYERTARTO
Q Ezt a tdnyértartét kizardlag a

forgotanyérhoz hasznalja.
Ne tegyen ra mas tartozékokat.

CRISP TALCA

Csak azokra a célokra hasznalja,

amelyekre tervezték.

A Crisp talcat mindig az Giveg
¥ forgétanyér kdzepére kell helyezni,

és Ures allapotban elémelegithet6 a
kifejezetten erre a célra valé funkcidval. Az ételt
kozvetlenil a Crisp talcara helyezze.

A CRISP TALCA FOGANTYUJA

A forro Crisp talcat ezzel lehet
kivenni a sttébél.

SUTORACS

Segitségével kdzelebb helyezhet6 az
étel a grillhez, igy tokéletesen
l» megpirul, és a leveg6 keringetése is
\'J optimalis.

Bizonyos ,6™" Sense Crisp Fry”
funkcidkndl a Crisp talca ala kell tenni.
Helyezze a sutéracsot a forgdtanyérra, és ligyeljen ra,
hogy ne érjen hozza a stutétér mas fellileteihez.

A tartozékok szama és tipusa a megvasarolt modelltél fligg.
Azok a tartozékok, amelyek nem részei a csomagnak, kilon

A kereskedelmi forgalomban kiilonb6z6 tartozékok
kaphatok. Vasarlas el6tt gy6z6djon meg réla, hogy a
tartozék héallé és mikrohullamu sutében is
hasznalhaté.

Mikrohullamu siitéshez nem lehet fémedényeket
hasznalni.

SZOGLETES SUTOTEPSI

A slit6tepsit csak légkeveréses
funkcidkkal hasznalja; a
mikrohulldmu funkciéval nem
hasznalhato.

Tegye be a sutétepsit vizszintesen a
sutétérben levé allvanyra.

Ne feledje: A sUtdtepsi hasznélatdhoz nem kell kivenni a
sUtébdl a forgotanyért és annak tartdjat.

PAROLO

Az olyan ételek, mint a hal vagy
z0ldségek paroldsahoz, tegye
azokat a kosarba (2), és 6ntson
ivovizet (100 ml) a parold (3)
aljaba, hogy megfeleld
2 mennyiségli g6z képzédjon.
Burgonya, tészta, rizs,
gabonafélék és hasonlé
élelmiszerek f6zéséhez tegye az ételt kozvetleniil a
parolé aljara (a kosarra nincs szlikség), és adjon hozzé az
étel mennyiségének megfelel6 mennyiség( ivévizet.
A legjobb eredmény érdekében tegye ra a paroléra a
mellékelt fedelet (1).
A parolét mindig az liveg forgdtanyérra tegye, és csak a
megfeleld sttési funkcidkkal vagy a mikrohullamu
funkcioval hasznalja.

A parol¢ aljat ugy tervezték, hogy alkalmas legyen a
specialis, gézzel torténé tisztitas funkciohoz.

.....

.....

vasarolhatok meg a vevészolgalaton.

Mindig lugyeljen r4, hogy az ételek és tartozékok ne
érjenek hozza a siit6 belsé falahoz.

A suitd beinditasa el6tt mindig gy6z6djon meg arrol,
hogy a forgotanyér szabadon tud-e forogni.
Vigyazzon, nehogy elmozduljon a forgétanyér a
tartén, amikor egyéb tartozékokat betesz vagy kivesz
a stitébél.

N
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SUTESI FUNKCIOK

@ KEZI FUNKCIOK

«  MIKROHULLAM
Gyors siitéshez vagy ételek és italok Ujramelegitéséhez.

Teljesitmény .. .
W) Ajanlott alkalmazas
ltalok vagy magas viztartalmu ételek gyors
900 >
felmelegitése.
750 Z6ldségek elkészitése.
650 HUs és hal sttése.
500 Szaft vagy sajt- vagy tojastartalmu szészok fézése.
Husos piték, csében silt tésztak készre stitése.
Lassu sttés alacsony hédmérsékleten. Idedlis vaj és
350 P e
csokoladé olvasztdsdhoz.
Fagyasztott ételek kiolvasztasahoz, vaj és sajt
160 r
puhitasahoz.
920 Fagylalt kiolvasztdsahoz.
Mdivelet Elelmiszer Telje(s\l;::lr)nény Idétartam (perc)
Melegités 2 csésze 900 1-2
Melegités Burgonyaptiré 1 kg 900 10-12
Kiolvasztads Dardlt hus 500 g 160 15-16
Sutés Piskéta 750 7-8
Sutés Tejsodd 500 16-17
Sutés Fasirt 750 20-22
- CRISP

Etelek aljanak és tetejének tokéletesre piritasahoz.
Ehhez a funkciéhoz mindenképpen sziikség van a
specialis Crisp talcara.

Elelmiszer Id6tartam (perc)
Kelt tésztds slitemény 7-10
Hamburger 8-10*

* A sttési id6 felénél forditsa meg az ételt.

SzUkséges tartozékok: Crisp télca, a Crisp télca fogantyUja

« HOLEGBEFUVAS

Ezzel a funkciéval a hagyomanyos stitékhoz
hasonléan lehet elkésziteni az ételeket. A funkciéval

az ételt a sutélapon vagy mas, sutében is hasznalhaté
sutéedényben készitheti el.

Elelmiszer Hémérs. (°C) Idétartam (perc)
Szuflé 175 30-35
Mini sajttorta 170 * 25-30
Aprosiitemények 175* 12-18

* El6émelegités sziikséges
Javasolt tartozékok: Szogletes sttétepsi / SUtéracs

« HOLEGBEFUVAS+MIKRO

Sutében készuld ételek gyorsabb elkészitéséhez. Az
optimalis leveg6keringetés érdekében ajanlott a racs
hasznalata.

Elelmiszer Teljesitmény (W) Hé(gée;rs' Id6tartam (perc)
Siltek 350 170 35-40
Huspastétom 160 180 25-35

Javasolt tartozékok: SUtéracs
¢  GRILLFUTOTEST

Piritashoz, grillezéshez és csében siilt fogdsokhoz.
Javasoljuk, hogy sités kozben forgassa meg az ételt.

Elelmiszer Grillfokozat Id6tartam (perc)
Piritos Magas 5-6
Rékok Kdzepes 18-22

Javasolt tartozékok: SUtéracs
e GRILL + MIKRO

Etelek gyors siitéséhez, csében siitéshez, mikrohullamu
és grill funkcidk kombinalasahoz.

Elelmiszer | Teljesitmény (W) | Grillfokozat | Idtartam (perc)

ESObe” sult 650 Kézepes 2022
urgonya

Burgonya héjaban ‘ 650 ‘ Magas ‘ 10-12

Javasolt tartozékok: Sutéracs

« TURBO GRILL

A legjobb eredmény érdekében a grill és a [égkeveréses
sUtés jellemz6it 6tvozi. Javasoljuk, hogy sutés kozben
forgassa meg az ételt.
Elelmiszer

Grillfokozat | Idétartam (perc)

25-35

\
Csirkenyars ‘ Magas ‘

Javasolt tartozékok: Sutéracs

« TURBOGRILL + MIKRO

Etelek gyors siitéséhez és piritdsahoz a mikrohullamy,
grill és légkeveréses siités jellemzdinek otvozésével.

Elelmiszer Teljesitmény (W) Grillfokozat | Id6tartam (perc)
Cannelloni

fagyasztott 650 Magas 20-25
Sertésszelet 350 Magas 30-40

Javasolt tartozékok: Sutéracs

« GYORS ELOMELEGITES
A sut6 gyors el6melegitéséhez a sutési program el6tt.

« SPECIALIS FUNKCIOK

» MELEGEN TARTAS

Idedlis funkcié épp elkésziilt ételek (pl. hus, siiltek
vagy stitemények) melegen és ropogdsan tartasara.
» KELESZTES

Sés vagy édes tésztak optimalis mértéki kelesztése.
A kelesztés sikere érdekében ne aktivdlja ezt a

funkciot, ha az el6z6 sttési ciklus miatt a stité még
mindig forré.

Whj;lﬁool
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$2. 6" SENSE FUNKCIOK

Ez a funkcié barmilyen tipusu étel automatikus
sutéséhez vald. A funkcié megfelel hasznélatahoz
kovesse a vonatkozé f6zési tablazat utasitasait.

« 6" SENSE KIOLVASZTAS

Itt az étel gyors kiolvasztasahoz elegendé megadni
az étel sulyat. A legjobb eredmény érdekében az ételt
mindig kozvetlenil az tiveg forgétanyérra helyezze.

ROPOGOS KENYER KIOLVASZTASA

A Whirlpool egyedulallé funkcidja fagyasztott kenyér
kiolvasztasara szolgal. A kiolvasztast és a piritast 6tvozd
eljarasnak kdszénhetden a kenyér ize és allaga olyan lesz,
mintha frissen sult volna. A funkcié fagyasztott zsémle, bagett
és croissant gyors kiolvasztasara és melegitésére hasznalhato.
A funkciéhoz a Crisp talcat kell hasznalni.

Elelmiszer Suly
ROPOGOS KENYER KIOLVASZTASA € 50-800 g
HUS 100-2000 g
BAROMFI 100-3000 g
HAL 100-2000 g
ZOLDSEGEK 100-2000 g
KENYER 100-2000 g

« 6 SENSE MELEGITES

Fagyasztott vagy szobahémérsékletl készételek
Ujramelegitéséhez. A stutd automatikusan

kiszamolja a legrévidebb id6 alatt elérhetd legjobb
eredményhez sziikséges értékeket. Helyezze az ételt
egy héallo, a mikrohulldmu sitében hasznalhaté
tanyérra vagy talba. Vegye ki a csomagolasbdl.
Ugyeljen arra, hogy ne maradjon rajta alufélia. A
felmelegités végén hagyja 1-2 percig allni az ételt, ez
ugyanis minden esetben jobb eredményhez vezet,
kiilonosen fagyasztott élelmiszerek esetén.

A funkcié mikodése kozben ne nyissa ki az ajtot.

« 6" SENSE PAROLAS

Zoldségek vagy hal paroldasahoz hasznélja a mellékelt
parolot. Az el6készitési fazisban automatikusan g6z
képzédik, azaz a parolé aljaba ontott viz felforr. Ennek a
fazisnak a hossza valtozhat. A siitd ezutan a beallitott
ideig parolja az ételt.

Allitsa be 1-4 percre puha zéldségekhez, mint példaul
brokkolihoz vagy péréhagymahoz, vagy 4-8 percre
keményebb zoldségekhez, mint példaul répahoz vagy
burgonyahoz.

A funkcio mikodése kdzben ne nyissa ki az ajtét.
SzUkséges tartozékok: Parold

« 6™ SENSE CRISP FRY

Ez az egészséges és egyediilallé funkcioé a Crisp
funkcidéval elérheté6 minéséget és a meleg levegé
keringetésével jarod jellemzbket 6tvozi. Az eredmény
ropogos és izletes siilt étel a hagyomanyos siitéshez
képest joval kevesebb olajjal — bizonyos ételek
esetén egyaltalan nincs sziikség olajra. Lehetéség
van kiilonb6zd elére beallitott ételek sitésére, akar
frissen, akar fagyasztva.

Elelmiszer

Az aldbbi tablazatban jel6ltik, hogy a legjobb
eredmény érdekében milyen tartozékokat érdemes
hasznalni és milyen utasitdsokat érdemes kdvetni a
kiilonb6zé (friss vagy fagyasztott#) ételtipusok
elkészitésekor.

Suly /
adagok

PANIROZOTT RANTOTT FILE

Sutés elétt enyhén kenje meg olajjal. Teritse szét egyenletesen a
Crisp tlcan. Tegye a télcdt a rdcsra

100-500g

FASIROZOTT

SUtés elétt enyhén kenje meg olajjal. Teritse szét egyenletesen a
Crisp tdlcan. Tegye a télcét a rdcsra

200-800g

FISH & CHIPS *
Teritse szét egyenletesen a Crisp télcan

1-3 darab

PANIROZOTT GARNELAK %
Teritse szét egyenletesen a Crisp talcan

100-500g

PANIROZOTT TINTAHALKARIKAK #¢
Teritse szét egyenletesen a Crisp talcan

100-500g

PANIROZOTT HALRUD *

Teritse szét egyenletesen a Crisp talcan. Forditsa meg, amikor a
sutd jelzi

100-500g

SULT BURGONYA *
Teritse szét egyenletesen a Crisp talcan

200500

SULT BURGONYA

Hémozza meg, és vagja hasabokra. Aztassa hideg, sés vizben
30 percig. Szarftsa meg egy konyharuhdval, majd mérje meg a
sulyat. Kenje meg olivaolajjal (5%). Terftse szét a Crisp télcan.
Tegye a télcét a rdcsra. Forditsa meg, amikor a sit6 jelzi

200-500 g

BURGONYAKROKETT
Terftse szét egyenletesen a Crisp talcan

100-600 g

PADLIZSAN

Apritsa fel, sézza meg, és hagyja pihenni 30 percig. Mossa meg,
szarftsa meg, és mérje meg. Kenje meg olivaolajjal (5%). Teritse
szét egyenletesen a Crisp talcén. Tegye a talcat a rdcsra. Forditsa
meg, amikor a sité jelzi

200-600g

BORS
Darabolja fel, mérje meg a sulyat, majd kenje meg olivaolajjal
(5%). Teritse szét egyenletesen a Crisp talcan. Tegye a télcat a
racsra

200-500 g

CUKKINI

Szeletelje fel, mérje meg, és kenje meg olivaolajjal (5%). Teritse
szét egyenletesen a Crisp talcan. Tegye a télcat a racsra

200500

TOCSNI

Hémozza megq és dardlja le. Aztassa hideg, s6s vizben 30 percig.
Szaritsa meg egy konyharuhaval, majd mérje meg a sulyat.
Kenje meg olivaolajjal (5%). Teritse szét a Crisp talcan. Tegye a
talcat a rdcsra. Adja hozza és forditsa meg, amikor a suté jelzi

100-600g

CSIRKEFALATOK
Teritse szét egyenletesen a Crisp talcan. Tegye a talcat a racsra

200-600 g

PANIROZOTT SAJT %
Teritse szét egyenletesen a Crisp talcan. Tegye a talcat a racsra

100-400 g

FALAFEL

Enyhén zsirozza meg a crisp tanyért. Adja hozza és forditsa meg
az ételt, amikor a sutd jelzi

100-400g

VEGYES SULT HAL *
Teritse szét egyenletesen a Crisp talcan

100-500¢

HAGYMAKARIKAK %
Teritse szét egyenletesen a Crisp talcan. Tegye a talcat a racsra

100-500¢
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AZ ERINTOKEPERNYOS KIJELZO HASZNALATA

Bongészés a meniiben vagy a listakban:
Egyszerlen huzza végig az ujjat a kijelzén az
értékek vagy meniielemek mozgatasahoz.
Kivdlasztas vagy mentés:

@ Erintse meg a kijelz6t a kivant érték vagy
menuelem kivalasztasahoz.

ELSO HASZNALAT

Visszalépés az el6z6 képernyére:

Erintse meg a(z) < ikont.

Beallitasok mentése vagy tovabblépés a kovetkezd
képernyére:

Erintse meg a,BEALLITAS” vagy a ,KOVETKEZO”
gombot.

A legelsd hasznalatkor meg kell adni a termék
alapbeadllitasait.

Ezeket a bedllitdsokat késébb barmikor megvaltoztathatja, ha
a & gombot megnyomva belép a ,Tools” (Eszkdzok)
menibe.

1. ANYELV KIVALASZTASA

A késziilék elsé bekapcsolasakor be kell allitani a

kivant nyelvet és a pontos idét.

« Huzza véqgig az ujjat a kijelzén, és valassza ki a
kivant nyelvet a listabol.

Cestina, Cesky Jazyk
Czech

“~
Dansk
Danish

A\ 4
Deutsch
German

. Erintse meg a kivant nyelv nevét.

EA\VIKA
Greek, Modern

English
English

A < gombot megérintve visszaléphet az el6z6 képernydre.

Espariol
Spanish

2. A WIFI BEALLITASA

A késziilék 6th Sense Live funkcidja segitségével
tavolrdl is iranyithatja a stit6t egy okoseszkozrél.
A siitd tavvezérléséhez eldszor el kell végeznie a
tavvezérlés beallitdsat. Ez a mlvelet elengedhetetlen
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csatlakoztatasahoz.
. Erintse meg a,BEALLITAS MOST” opciét a
kapcsolat beallitasahoz.

WiFi beallitas

A WiFi beallitas most automatikusan
beéllithatja az id6t, a datumot, és
engedélyezi a kapcsolatot az
okostelefonjaval.

Ha atugorja, az opciot a késébbiekben az
Eszkazak menilben taldlja.

Vagy érintse meg a ,UGRAS" opciot, és csatlakoztassa a
terméket egy késébbi idépontban.

A KAPCSOLAT BEALLITASA

Ehhez a funkcidhoz a kdvetkezbkre lesz szliksége:
Okostelefon vagy tablet és az internetre
csatlakoztatott vezeték nélkuli router.

Okoseszkdzén ellendrizze, hogy az otthoni vezeték
nélkuli halézat jeleréssége kelléen erés-e a sutd
kozelében is.

Minimalis rendszerkovetelmények.

Okoseszkdz: Android 4,3 (vagy Ujabb) 1280x720-as (vagy
nagyobb felbontasu) kijelzével vagy iOS 8 (vagy Ujabb).

Vezeték nélkili router: 2,4 GHz WIFI b/g/n.
1. A 6t Sense Live alkalmazas letoltése

Az elsé |épés a sutd csatlakoztatasahoz az alkalmazas
letoltése az okoseszkozre. A 6™ Sense Live alkalmazas
végigvezeti Ont a kapcsolat beallitdsanak itt felsorolt
l[épésein. A 6" Sense Live alkalmazast letoltheti az
App Store-bdl vagy a Google Play Store-bdl is.

2. Fiok létrehozasa

Ha még nem tette meg, most létre kell hoznia egy
sajat fidkot. Ennek segitségével haldézatba rendezheti
késziilékeit, és tavolrol felligyelheti és vezérelheti
azokat.

3. Regisztralja készulékét

Kovesse az alkalmazas utasitasait a készulék

készlilék Smart Appliance IDentifier (SAID) kédjara. Ez
a kéd a termékre rogzitett azonositoé tablan taldlhato.

4, Csatlakozas a WIFI-halézathoz

Koévesse a bedllitasi folyamat (,scan-to-connect”)
lépéseit. Az alkalmazas végigvezeti Ont a

készillék otthoni vezeték nélkuli halézathoz valo
csatlakoztatasanak lépésein.

Ha az On routere tamogatja a WPS 2.0 (vagy Ujabb)
rendszert, valassza a,KEZI” opciét, majd érintse meg
a,WPS beallitds” gombot: Nyomja meg a vezeték
nélkuli routeren a WPS gombot a két készilék kozotti
kapcsolat Iétrehozasahoz.

Sziikség esetén a késziiléket manudlisan is
csatlakoztathatja a ,Hal6zat keresése” opcioval.

Az SAID-kéd az okoseszkdz és a késziilék szinkronizéldsahoz
szUkséges.

A MAG-cim a WIFI-modulon taldlhato.

A csatlakoztatast csak akkor kell djra elvégezni, ha On
megvaltoztatja a router beallitasait (pl. halézat neve,
jelszé vagy adatszolgaltato).
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3. DATUM ES IDO BEALLITASA

A st6 otthoni halozatra vald csatlakoztatasakor az
id6t és a datumot a rendszer automatikusan beallitja.
Ellenkez6 esetben ezeket manualisan kell beallitani.

. Erintse meg a megfelel6 szamokat az idé
bedllitasdhoz.

. Erintse meg a,BEALLITAS” gombot a mentéshez.
Az idd bedllitasa utan be kell allitani a datumot.

. Erintse meg a megfelelé szamokat a datum
beallitasdhoz.

. Erintse meg a,BEALLITAS” gombot a mentéshez.

Hosszabb aramkimaradas utan ismét be kell allitani
az id6t és a datumot.

4. A SUTO FELMELEGITESE

Az uj sutd a gyartasbdl visszamaradt szagot
bocsathat ki: ez teljesen normalis.

Ezért mieldtt a sut6t étel készitésére hasznalng, azt
javasoljuk, hogy melegitse fel liresen a lehetséges
szagok eltavolitasa érdekében.

Tavolitson el minden véddékartont vagy atlatszo
filmréteget a stit6érél, és tavolitson el minden
tartozékot a belsejébdl.

Melegitse fel a siit6t 200 °C fokra, idealis esetben a
,Gyors elémelegités” funkcidval.

A készUlék elsd hasznalatat kovetden érdemes kiszelldztetni a
helyiséget.
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NAPI HASZNALAT

1. A FUNKCIO KIVALASZTASA

« A sit6 kikapcsolasdahoz nyomja meg a
gombot, vagy érintse meg a kijelzét barhol.

A kijelzén valaszthat a Kézi és a 6™ Sense funkciok
kozul.

. Erintse meg a kivant funkciét. Ekkor megjelenik a
funkciéhoz tartozé ment.

12:35

Kézi funkciék Z

6th Sense funkcidk

22 perc [ 1 pere [ +30mp O]

« Mozgassa a listat fel-le, és ismerkedjen meg az
elérheté opcidkkal.

Mikrohullam Crisp

Hélégbefuvas +
MIKRO

Hélégbe

- Erintse meg a kivant opciét a kivéalasztashoz.

2. KEZI FUNKCIOK BEALLITASA

A kivant funkcio kivalasztasa utan megvaltoztathatja

a funkcio bedllitasait. A kijelzén [athatok a

modosithaté beallitasok.

TELJESITMENY / HOMERSEKLET / GRILLFOKOZAT

- Léptessen végig a javasolt értékeken, és valassza ki
az Onnek legmegfelelébbet.

Valassza ki a

teljesitményszintet.

750 900"

A Hélégbefivas” funkcié hasznélatakor a »§ gombot
megérintve aktivalhatja az elémelegitést.
IDOTARTAM

A mikrohullamu, illetve a mikrohulldamud-kombinalt
funkcidoknal mindig be kell allitani egy sutési
idétartamot.

. Erintse meg a szamokat, és allitsa be a kivant
sttési ido6t.

Adja meg a siitési id6t.

- A,KOVETKEZO” gombot megérintve mentse el a

beallitast.
A sutési id6 végén a stités automatikusan ledll.
A nem mikrohulldmu funkciék esetén nem szlikséges
sutési id6t bedllitani, ha kézzel szeretné vezérelni a
sutést.
- Azidétartam bedllitdsahoz el6sz6r érintse meg a
LAllitsa be a stitési id6t” opciét.

Valassza ki a h6légbeftivas

hémérsékletét.

75 180°18

Allg ‘I'f“e a siitési idé(

Ha egy elére bedllitott stitési idétartamot torolni szeretne,
hogy manuadlisan fejezze be a sttést, érintse meg az
idétartam értéket, majd a ,STOP” gombot.

3. A 6" SENSE FUNKCIOK BEALLITASA

A 6th Sense funkciok segitségével szamtalan olyan
ételt elkészithet, amelyek a listaban is szerepelnek.

A legtobb siitési beallitast a késziilék automatikusan
elvégzi a legjobb sutési eredmény elérése érdekében.
« Valassza ki a listdbdl a kivant sttési médot.

« Vdlasszon egy funkciét.

A funkcidkat a 6™ SENSE ELELMISZERLISTA men

ételkategoridk szerint (Iasd vonatkozo téblazatok), a LIFESTYLE

menU pedig a receptek jellegzetességei szerint sorolja fel.

+ A funkcio kivalasztasa utdn csupdn az elkészitendé
étel jellemzéit kell megadnia (mennyiség, suly stb.)
a tokéletes eredmény eléréséhez.

4. INDITASI IDO KESLELTETESENEK
BEALLITASA

Miel6tt elinditana egy nem mikrohullamu funkciot,
a sutést késleltetheti: A funkcié az On altal elére
beallitott idépontban kapcsol be.

. Erintse meg a ,KESLELTETES” gombot a kivant
inditasi id6 megadasahoz.

Hoélégbefuvas

SUTESI UTASITAS:

Ugyanazt az elkészitési
hémérsékletet igényls, de
kilonbozo ételek tobb (legfeljebb
harom) szinten torténé egyideji
siitéca Bzt a funkciot

a’e
vd

- Akivant késleltetés beallitasa utan érintse meg a
LKESLELTETETT INDITAS” gombot a varakozasi id6
inditasdhoz.

« Helyezze az ételt a sutébe, és csukja be az ajtot:
A készilék kiszamitja a szlikséges varakozasi id6t,
majd a megfelelé idépontban automatikusan
elinditja a funkciét.

Ha a sttéshez késleltetett inditast allit be, az eldmelegitést ki
kell kapcsolni: A stité a szkséges hdmeérsékletet fokozatosan
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éri el, tehat a sutési idok kissé hosszabbak lesznek a sitési

tablazatban megadott idétartamoknal.

. A funkcié azonnali inditasahoza ® gombot
megérintve kitorolheti a beallitott késleltetést.

5. A FUNKCIO INDITASA

+ Valasszon olyan funkciot, amelynél manualisan
kivalaszthato az elémelegitési funkcio.
- Erintse meg az ikont of az elémelegités be- vagy

kikapcsolasahoz. Ekkor ez lesz az alapértelmezett
beallitas.

- A bedllitasok elvégzése utan érintse meg a
+NDITAS” gombot a funkcié inditdsahoz.

Ha a sUté forro, és a funkcionak egy adott maximum

hémérsékletre van sziksége, a kijelzdn értesités jelenik meg.

A mikrohulldmu funkcidk inditasvédelemmel

rendelkeznek. Tehat a sit6 ajtajanak zarva kell lennie

ahhoz, hogy a funkcié elinduljon.

+ Nyissa ki az ajtot.

+ Helyezze be az ételt a sitébe, majd csukja be a
suté ajtajat.

. Erintse meg a,INDITAS” gombot.

A kivant értéket megérintve, stités kdzben barmikor

modosithatja a bedllitott értékeket.

. Az éppen futé funkcié barmikor leéllithat6 az
gombbal.

6. JET START

A kezdéképerny®6 aljan talalhato savon harom

kiilonb6z6 idétartam allithatd be. Erintse meg

az egyiket ahhoz, hogy a siité a legmagasabb

mikrohulldmu teljesitményen (900 W) kezdjen siitni.

« Nyissa ki az ajtot.

« Helyezze be az ételt a stitébe, majd csukja be a
sutd ajtajat.

. Erintse meg a kivant siitési idétartamot.

12:35

Kézi funkciok

6th Sense funkcidk

wm

7. ELOMELEGITES

Ha el6z6leg aktivalta, a funkcié inditasa utan a

kijelz6n nyomon kovethet6 az elémelegités allapota.

Az el6bmelegitési fazis végeztével hangjelzés hallhatd,

és a kijelz6 kiirja, hogy a sutd elérte a szlikséges

hémérsékletet.

+ Nyissa ki az ajtot.

« Helyezze be az ételt.

. Csukja be az ajtét, és érintse meg a,,KESZ” gombot
a sutés megkezdéséhez.

Ha az ételt az elémelegitési fazis befejezése elétt teszi a

sUtébe, a sttési eredmény elmaradhat a varttél. Az ajtd

kinyitasakor az elémelegités ledll/szinetel. A sutési iddbe nem

szamit bele az elémelegitési szakasz.

Az elémelegitési opciora vonatkozé alapértelmezett

beéllitds mddosithatd azoknal a sttési funkcioknal,

ahol lehetséges a manualis beallitas.

8. A SUTES SZUNETELTETESE

Bizonyos 6™ Sense funkcioknal sziikséges az étel
megforditasa stités kozben. Hangjelzés hallatszik, és a
kijelz6n [athatd a végrehajtandd mivelet.

+ Nyissa ki az ajtot.

+ Kovesse a kijelz6n megjelend utasitast.

« Csukja be az ajtot, majd érintse meg a ,,KESZ”
gombot a sités folytatdsahoz.

A siités befejezése el6tt a stité ugyanigy felkérheti
arra, hogy ellendrizze az étel allapotat.

Hangjelzés hallatszik, és a kijelzén [athaté a
végrehajtanddé mavelet.

+ Ellendrizze az ételt.
« Csukja be az ajtot, majd érintse meg a ,KESZ”
gombot a sttés folytatdsahoz.

9. A SUTES VEGE

Hangjelzés hallatszik, és a kijelz6 jelzi, hogy a stités
befejez6dott.

Egyes funkcioknal a stités végén meghosszabbithato
a sutési idétartam, vagy elmenthetd a funkcié a
kedvencek kozé.

00:01 készenlét ota

Hélégbefuvas IDOZITO
Etelkészités KESZ .
KESZ

Y ®

- A Q@ gombot megérintve a funkciot elmentheti a
kedvencek kozé.

. Erintse mega ® gombot a siités
meghosszabbitasahoz.

10. KEDVENCEK

A Kedvencek funkcidval elmentheti kedvenc receptjei
beallitasait.

A sutd automatikusan felismeri a leggyakrabban hasznalt
funkciokat. Ha egy funkciot gyakran hasznal, a készilék
felajanlja, hogy mentse a funkciot a kedvencek kozé.
FUNKCIO MENTESE

Amikor egy funkcié befejezédik, a &P gombbal

elmentheti azt a kedvencek kozé. Igy a jovében

gyorsabban hozzaférhet ugyanezekhez a

bedllitdsokhoz. A kijelzd 4-féle kategoridban (reggeli,

ebéd, nassolnival6 és vacsora) tarolja a kedvenceket.

« Valasszon legalabb egyet ezek kozul, a megfeleld
ikont megérintve.
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<1. Hélégbefuvas
Sutétér hémérséklete: 180 °C
Sutési id6: 05:00

Elémelegités: Letiltva

- Erintse meg a,KEDVENC” gombot a funkcié
mentéséhez.

MENTES UTAN

Miutadn elmentett néhany funkciét a kedvencek kozé,

a féképerny6 megjeleniti ezeket az adott napszakhoz

elmentett funkciokat.

ONNEK
Kezl e VACSORAJAVASLAT
funkciok Plzza

001100

6th Sense
funkciok
v

A Kedvencek meni megtekintéséhez nyomja meg a
Q) gombot: A késziilék a funkcidkat napszak szerint
csoportositja, és néhany javaslattal szolgal.

. Erintse meg az élelmiszerek ikont a vonatkozé
listdk megjelenitéséhez.

fdvencek
Hamburger E
Nézze meg az aldbbi javaslatot.

A | A |
A ikont megérintve megjelenitheti a legutébb hasznalt
funkciok listajat is.
« Léptessen végig a listaban.
. Erintse meg a kivant receptet vagy funkciét.

. Erintse meg a,INDITAS” gombot a siités
megkezdéséhez.

BEALLITASOK MODOSITASA

A Kedvencek képernyén akar képet is hozzaadhat,
vagy elnevezheti kedvenc receptjeit a személyre
szabottabb felhasznal6i élmény érdekében.

« Valassza ki a moédositani kivant funkciot.
. Erintse meg az,SZERKESZTES” gombot.
« Valassza ki a médositani kivant tulajdonsagot.

. Erintse meg a ,KOVETKEZO” gombot: a kijelzén
megjelennek az Uj tulajdonsagok.

. Erintse meg a,MENTES” gombot a valtozasok
mentéséhez.

A kedvencek képernydrél a kordbban elmentett
funkciokat ki is torolheti:

. Erintse meg az adott funkcidhoz tartozé6 € jelet.
. Erintse meg a,TAVOLITSA EL” gombot.

Valami mast keres?

Modosithatja azt is, hogy milyen napszakban
jelenjenek meg az egyes receptek:

- Nyomjamega @ gombot.

. Valasszaa [ ,Preferencidk” opciét.

+ Valassza a,ld6k és datumok” opciét.

- Erintse meg a,Etkezési id6” gombot.

« Vdlassza ki a listabdl a vonatkozo idét.

. Erintse meg azt az ételt, amelynek siitési
idépontjat erre kivanja moédositani.

Minden idéponthoz csak egy ételt lehet hozzarendelni.

11. ESZKOZOK

Nyomja meg a & gombot a,Eszkézok” menii
megnyitasahoz.

Ebben a meniliben szamtalan opcié kozil valaszthat,
beallitasokat modosithat, vagy személyre szabhatja a
késziilék vagy a kijelzé mikodését.

Eszk6zok

© 00

Tavoli Konyhai

Forgétanyér id62it6

engedélyezés

TAVVEZERLES ENGEDELYEZESE

A 6™ Sense Live Whirlpool alkalmazas hasznélatanak
engedélyezése.

@ FORGOTANYER

Ez az opcié megakaddlyozza, hogy a forgotanyér
forogjon, igy olyan, mikrohulldmu siitében is
hasznalhato, nagyobb, szogletes edényeket is
hasznalhat, amelyek méretiiknél fogva nem tudndnak
megfeleléen forogni a tanyéron.

@ KONYHAI IDOZITO

Ez a funkcié egy sutési funkcio kozben vagy 6nalléan,
idémérésre is hasznalhato.

Inditas utan az id6zité az éppen futd funkciotol
teljesen fliggetleniil, azt nem befolyasolva
visszaszamol.

Az id8zitd bekapcsoldsa utan kivalaszthat és
aktivalhat funkciokat.

Az id&zité folytatja a visszaszamlalast, amely a képernyd jobb

fels@ sarkdban jelenik meg.

Az id6zit6 kivalasztasahoz vagy atéllitasahoz:

- Nyomjamega @ gombot.

« Erintse meg a(z) ikont.

Amikor az id6zitén beallitott idétartam letelik,

hangjelzés lesz hallhato, és a kijelzé is jelzi.

- Erintse meg a ,ELUTASITAS” gombot az idézitd
ledllitasahoz vagy Uj id6zités beallitasahoz.

« Erintse meg a,ALLITSON BE UJ IDOZITOT” gombot
az id&zit6 ujboli beallitasahoz.
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VILAGITAS
A stitévilagitas bekapcsoldsa vagy kapcsoldsa.

@ ONTISZTITAS

A specidlis tisztitasi ciklus soran kibocsatott g6z
megkonnyiti a szennyez6dés és az ételmaradékok
eltavolitasat. Ontsén egy csésze ivovizet a mellékelt
parol6 alsé elemébe (3) vagy egy mikrohulldmu stitébe
valé edénybe, majd kapcsolja be a funkciot.

SzUkséges tartozékok: Parold

(‘D NEMITAS
Erintse meg az ikont a siité 6sszes hangjanak

és riasztadsanak elnémitasahoz vagy a némitas
feloldasahoz.

KEZELOSZERVEK ZAROLASA

A ,Kezel&szervek zaroldsa” funkcioé aktivalasakor az
érintéképernyds kijelz6 gombjai nem mikddnek, igy
azokat nem lehet véletleniil megnyomni.

A gombzar aktivalasahoz:

. Erintsemega @ ikont.

A gombzar feloldasahoz:

. Erintse meg a kijelz6t.

« Huzza felfelé a megjelend Gizenetet.

Kezelészervek
zarolasa

A termék zarolva van.
P&ccintsen a kioldashoz.

E PREFERENCIAK
A suté szamtalan beallitdsdnak modositasa.

WIFI

Beallitadsok modositasa vagy Uj otthoni halézat
konfiguralasa.

INFO

A ,Demo Gizemmad tarolasa” kikapcsoldsa, a termék
visszaallitasa és a késziilékkel kapcsolatos tovabbi
informaciok megjelenitése.
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HASZNOS TANACSOK

MIKROHULLAMOS SUTES

SUTEMENYEK ES KENYER

A mikrohulldamok 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 mikrohulldmok.

A kisebb darabok gyorsabban késziilnek el, mint a
nagyobbak: Az egyenletes suités érdekében vagja az
ételt egyenlé méretl darabokra.

A legtobb étel a stitési ciklus vége utan is tovabb
fé. Ezért érdemes mindig egy kis ideig pihentetni az
ételt, miel6tt kiveszi a sttébdl.

Tavolitsa el a mlanyag és papirzacskék drétbol
készUllt zarézsindrjat, mieldtt a zacskoét a
mikrohulldamu sutébe tenné.

A mianyag féliat villaval karcolja vagy szurkalja
meg, hogy a nyomast megsziintesse és megel6zze a
szétrobbanast, hiszen a stités soran g6z képzdodik.

FOLYADEKOK

A folyadékok a forraspont folé melegedhetnek
szemmel lathaté zubogds nélkil is. Ezért hirtelen
kifuthatnak. Ennek elkeriilése érdekében ne
hasznaljon szlik nyaku edényeket, valamint keverje
0ssze a folyadékot az edény mikrohulldmu sutébe
helyezése el6tt, és hagyjon benne egy tedskanalat.
Melegités utdn keverje at még egyszer, miel6tt
ovatosan kiveszi az edényt a stit6bdl.

FAGYASZTOTT ETEL

A legjobb eredmény érdekében javasoljuk, hogy
kdzvetlenil a cseppfelfog6 livegtélcéra helyezze a
kiolvasztando ételt. Ha sziikséges, hasznalhat egy
konnyU, mikrohulldmu sttébe valé, mianyag edényt.
A f6tt ételek, raguk és husos szészok kiolvasztasa
konnyebb, ha idénként megkeveri azokat. Valassza
szét a darabokat, ahogy azok kezdenek felengedni: a
szétvalasztott részek gyorsabban olvadnak ki.

GYERMEKETELEK

Bébiételes edényben vagy cumisivegben [évé étel
vagy folyadék melegitése utan mindig rdzza 6ssze azt,
és ellendrizze a hémérsékletét, miel6tt a gyermeknek
adna. igy biztosithat6 az egyenletes héeloszlas, és
elkeriilhetd a forrazas vagy égés kockazata.

Melegités el6tt vegye le az edény fedelét és az liveg
szivokajat.

Sutemények és kenyérfélék siitéséhez a
,Hoélégbefuvas” funkciot javasoljuk. Vagy a

sutési id6 csokkentése érdekében hasznalhato
még a ,Hélégbefuvas + MIKRO” funkcié is, ha a
mikrohulldmu teljesitmény nem haladja meg a 160
wattot. igy az étel puha és illatos marad.

A ,Hb6légbefuvas” funkcidhoz haszndljon sétét szind,
fém tortaformakat, és azokat mindig a mellékelt
sutéracsra helyezze.

A szdgletes sutbtepsit vagy mas, sitében is
hasznalhaté sitéedényt is hasznalhat bizonyos
ételeknél, mint pl. kekszek vagy kiflik készitésénél.

A ,Hélégbefivas + MIKRO” funkciéhoz kizardlag
olyan edényeket hasznaljon, amelyek mikrohulldmu
sutében hasznalhatéak, és helyezze azokat a racsra.
Ugy ellenérizheti, hogy a siitemény/kenyér atsiilt-e,
hogy egy t(t szur a kozepébe: Ha a tlre nem ragad
mar rd a tészta, a sitemény/kenyér készen van.

Tapadasmentes tortaforma hasznélata esetén ne
vajazza meg a széleket, mert elé6fordulhat, hogy a
sitemény nem egyforman emelkedik meg az oldalak
mentén.

Ha a sitemény nagyon ,feldagad” siités kézben,
allitson be legkodzelebb alacsonyabb hémérsékletet,
esetleg csokkentse a folyadék mennyiségét és
ovatosabban keverje 6ssze a tésztat.

Ha a sitemény alsé tésztalapja atazott, hasznaljon
alacsonyabb szintet, és szérja meg a slitemény

aljat zsemlemorzsaval vagy daralt keksszel, miel6tt
hozzaadna a tolteléket.

PIZZA

Egyenletesen atsiilt, ropogds pizzat készithet rovid
id6 alatt a,Crisp” funkcidval és az ehhez mellékelt
specialis tartozékkal.

Nagyobb pizzdknal haszndlhatja a szogletes
sutétepsit a,H6légbefuvas” funkcidéval: ilyenkor
melegitse el a siitét 200 °C-ra, és a mozzarellat csak
a sutési id6 kétharmadanal szorja rd a pizzara.

HUS ES HAL

Ahhoz, hogy gyorsan tokéletesre piruljon a hal vagy
hus felszine ugy, hogy a belseje puha és szaftos
marad, javasoljuk, hogy olyan funkciot valasszon,
amely a hélégbefuvast a mikrohullamokkal
kombinalja, tehat a,, Turbdgrill + mikrohulldam” vagy a
+Holégbefuvas + mikrohullam” funkciot.

A legjobb siitési eredmények érdekében dllitsa a
mikrohulldam teljesitményét 350 W-ra.

Whjr/lﬁool i



o] COOKING TABLE (FOZESI TABLAZAT)

SERPENYOS RAGU
ES SULT TESZTA

RIZS, TESZTA, GABONA

Elelmiszer-kategériak i Tartozékok Mennyiség Sutési informaciok
:Lasagna =9, (I 4-10 adag Készitse el a kedvenc receptje szerint. Ontsdn besamelmartast a
ECanneIIoni ==+ 400-1500 g tetejére, szOrja meg sajttal, és piritsa aranybarnara
:Lasagna % 500-1200 g )
: =7 Vegye ki a csomagolasbdl. Ugyeljen arra, hogy ne maradjon rajta
‘Cannelloni % 400-1500 g alufélia
E A A : Allitsa be a rizshez javasolt fézési idét. Ontse a sos vizet és a rizst a
Rizs 100-400 goe | pérold also részébe, és fedje le. Egy csésze rizshez 2-3 csésze viz
; szukséges.
: o - Ontsdn vizet és rizst a parold alsé részébe, és fedje le. Ontsén hozza
:RIZS ESTESZTA ‘Rizskasa 2-4 adag oe tejet, amikor a sUté jelzi. 2 adaghoz hasznaljon 75 ml rizst, 200 ml
3 : : vizet és 300 ml tejet.
¢ Allitsa be a tésztdhoz javasolt fézési idét. Tegye be a tésztat, amikor
‘Fétt tészta 1-4adagoe | asUtd utasitja, és fézze lefedve. 100 g tésztdhoz kb. 750 ml vizet
‘ hasznaéljon
“ Ontse a sos vizet és a gabonét a parold also részébe, és fedje le. Egy
: Bulbur : . . PR
; ; csésze bulgurhoz 2 csésze viz szikséges
Quinoa Ontse a sos vizet és a gabonat a parolo alsé részébe, és fedje le. Egy
@ ; csésze quinoahoz 2 csésze viz szUkséges
Kéles Ontse a s6s vizet és a gabonat a parolo also részébe, és fedje le. Egy
: ; csésze koleshez 3 csésze viz szikséges
A . Ontse a sos vizet és a gabonat a parolo alsé részébe, és fedje le. Egy
1 i Amarant i . . . P
: i : : csésze amaranthoz 3-4 csésze viz szikséges
:MAGOKES 100-400g ¢ (e vizet & 2 abondt a pArold alsé részebe. és fedie lo. £
{ GABONAFELEK  Tonkly - Ontse a s6s vizet és a gabonat a parolo als6 részébe, és fedje le. Egy
: : : csésze tonkolyhoz 3-4 csésze vizet hasznaljon
L - Ontse a s6s vizet és a gabondt a parold also részébe, és fedje le. Egy
‘Arpa : L2 . ! 0
; ; csésze arpahoz 3-4 csésze vizet hasznaljon
P - Ontse a s6s vizet és a gabonat a parolo also részébe, és fedje le. Egy
i Hajdina : ) D , . ol
; ; csésze hajdindhoz 3 csésze vizet haszndljon
: Ontse a s6s vizet és a gabondt a parold also részébe, és fedje le. Egy
: Kuszkusz : b . - .
: ‘ csésze kuszkuszhoz 2 csésze vizet hasznaljon
Zabkasa =% 12 adag oe Ontson sés vizet és zabkasat egy magas falt edénybe, keverje dssze,

és tegye a sUtébe

% Fagyasztott e Javasolt mennyiség. Sttés kozben ne nyissa ki az ajtot.
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Elelmiszer-kategoriak  Tartozékok : Mennyiség Siitési informaciok

Kenje meg olajjal, sézza és borsozza. zesitse fokhagymaval és
‘ Marhasiilt ¢ zOldflszerekkel izIés szerint. Sttés utan pihentesse legaldbb 15
: ; ‘ ; percig, mielétt felvagna

800-1500 e ; e
; ; ; Sités eldtt kenje meg olajjal vagy olvasztott vajjal. Sézza és
] :Borjusult borsozza. Stités utdn pihentesse legalabb 15 percig, mielétt
:MARHA felvdgna
: : : : Kenje meg olajjal, és fliszerezze rozmaringgal. Sézza és borsozza.
steak m 2-6 darab Teritse szét egyenletesen a grillrdcson
Hamburger @ 2-6 darab Sités eldtt kenje meg olajjal és sézza meg
‘Hamburger % : i 100-500g Enyhén zsirozza meg a Crisp télcat elémelegités elbtt
; ; ; ; Sités eldtt kenje meg olajjal vagy olvasztott vajjal. Sézza és
‘Sertéssiilt CEYy m 800-1500g borsozza. Sttés utdn pihentesse legalabb 15 percig, mielétt
: : : felvadgna
i ) Kenje meg olajjal, és fliszerezze rozmaringgal. Sézza és borsozza.
: SERTES Oldalas : m 2-6 darab Teritse szét egyenletesen a grillrdcson
E ) Kenje meg olajjal, és izlés szerint flszerezze. S6zza és borsozza.
Oldalas @ ‘ 70012009 Teritse szét egyenletesen a Crisp talcdn csontos felével lefelé
Szalonna 50-150 g Teritse szét egyenletesen a Crisp talcén
‘ ‘ ‘ SUtés eldtt kenje meg olajjal vagy olvasztott vajjal. Doérzsdlje be
: :Baranysult ¢ 1000-15009 soval, borssal és felapritott fokhagymaval. Stités utan pihentesse
‘BARANY . m legaldbb 15 percig, mielétt felvagna
E Bordaszelet -8 darab : Kenje meg olajjal, s6zza és borsozza. Teritse szét egyenletesen a
: : : racson
Siilt csirke F 8002500 Kenje meg olajjal, és izlés szerint fliszerezze. Sézza és borsozza.
N : 2 = : 9 Helyezze a siitébe a mellével felfelé
o I : : i :
T :CSIRKE Csirkedarabok 400-1200 Kenje meg olajjal, és izlés szerint fliszerezze. Teritse szét
: ; @ 9 egyenletesen a Crisp talcan béros felével lefelé
Csirkefilé / mell ©300-1000 g Enyhén zsirozza meg a Crisp télcat elémelegités elbtt
Kacsasiilt =8, m 800-2000 g Sutés elé/tt kenjg meg olajjal vagy o!'velsztott vajje?l. Sézza, /borsozza
: : ~ : és paprikdzza. Helyezze a sttébe a mellével lefelé
DUCK (KACSA) : : , o . )
' Kacsadarabok 400-1400 Kenje meg olajjal, és izlés szerint flszerezze. Teritse szét
9 egyenletesen a Crisp talcan béros felével lefelé
Csirkefilék — ; : . , R
hey - oe eritse szet egyenletesen a paroloracson
e i © 300-800g : e gyenl |
GOZOLTHUs  Pulvkafilé :
i Tegye a virslit a parolé alsé részébe, és Ontson ra vizet. Fedé nélkl
: : 55 H _ :
iHot dog : (i : 4-8 daraboe f770
fro et = ) ¢ Készitse el a kedvenc receptje szerint, majd nyomkodja alaposan a
Fasirt : 2y . 48 adag : sttéformaba, megakadalyozva a buborékok képzédését
; Készftsen hus-martds keveréket 6-9 piteformaba. Terftse szét a
‘Huspastétom C ) m ¢ lcsomag  : tésztatakivajazott formaba, toltse meg a his-martas keverékkel, és
f ; ; ; fedje be tésztdval
Kebab m 400-1200 Kenje meg olajjal, és fliszerezze. Teritse szét egyenletesen a
E : 9 grillrdcson
{HOSETELEK :
: ﬁ?émrozott rantott @ + m 100-500 g Kenje meg olajjal. Oszlassa el egyenletesen a Crisp télcan
A e . Enyhén zsirozza meg a Crisp talcat elémelegités el&tt. A
; Kolbasz és virsli @ 200-8009 szétrepedés elkertlése érdekében szurkalja meg a kolbaszt villaval
: : i Készitse el a keveréket kedvenc receptje szerint, és formazzon
: Fasirozott @ + m i 200-800g i  beldle nagyjabol 30-40 grammos golyokat. Kenje meg olajjal.
; ‘ ‘ ‘ Oszlassa el egyenletesen a Crisp talcén
@ @ s iy — o
TARTOZEKOK Edény mikiohoz/ Parol¢ (teljes) Parolo parold Sutdracs szogletes Crisp talca
siit6hoz ) (Edény + fedd) (edény) siitétepsi P
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HAL ES TENGERI ELELMISZEREK

Elelmiszer-kategériak i Tartozékok Mennyiség Sutési informaciok
EGESZ HAL Stlt egész hal 600-1200g Kenje meg olajjal. [zesitse citromlével, fokhagymaval és
| G6z6lt egész hal 5 600-1200 g petrezselyemmel
Tonhalsteak
Lazacsteak
Kardhalsteak
éGO o i Tengeri stigér filé —
' §59
‘Es SZZELJE'FFIIIE_IEK Vérds durbincs filé I 300-800 g o-e Teritse szét egyenletesen a paroldracson
E Other Fillet (Egyéb
Hfilé) :
Pisztrangfilé
Egyéb steak
E . . i Cs6bensilt hal &y @ } 500-1200 Sz6rja meg zsemlemorzsaval és vajdarabkakkal
{CSOBENSULT - ? James ; :
HAL Csdbensiilt hal % =F 600-1200 g Vegye ki a csomagolasbdl. Ui?/uefléﬁira] arra, hogy ne maradjon rajta
: Féslkagyld D 1-6 darab Teritse szét egyenletesen a paroléracson
§GOZOLT ol Sutés eldtt izesitse olajjal, borssal, citrommal, fokhagyméval és
:TENGERI - Kagylok U 400-1000 g trexselvernmel. Keverle ssue ol -
'ELELMISZEREK petrezselyemmel. Keverje 6ssze alaposa
j Garnélak D 100-600 g Teritse szét egyenletesen a paroldracson
"""""""""" - . B Tentse szét egyerﬁ“\‘éésen a Crisp ta\can felvéltva a hz'a“\‘f'i'\‘éket ésa
Fish & Chips % 1-3 adag burgonyat
Panirozott
: ‘garnélak %
Eg_ﬂ—zné'ﬁm Panirozott
"ELELMISZEREK tintahalkarikak % © 100-500 g Oszlassa el egyenletesen a Crisp talcan
: ‘ Panirozott
“halrad %
Vegyes siilt hal %
Halszelet 300-800 g Enyhén zsirozza meg a Crisp télcat elémelegités el6tt. Izesitse a

halszeleteket olajjal, és szérjon rajuk szezdmmagot

% Fagyasztott @* Javasolt mennyiség. Sttés kozben ne nyissa ki az ajtot.
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Elelmiszer-kategériak i Tartozékok : Mennyiség Sutési informaciok
Burgonya : : 300-1200 g A“sut?be helyezés elétt darabolja fel, és izesitse olajjal, sdval és
5 i zoldf(szerrel
Kaparja ki a zoldség belsejét, és toltse meg a zoldség husabdl, daralt
:Toltott zoldségek 'y 600-2200g i husbol és reszelt sajtbol készult keverékkel. izesitse fokhagyméval,
- - soval és kedvenc zéldf(iszereivel.
DSULT ‘Vegetarianus
: ZOLDSEGEK b 9 @ 2-6darab i Enyhén zsirozza meg a Crisp talcat
: ‘burger % ;
. = ) SUtés eldtt kenje meg olajjal vagy olvasztott vajjal. Vagja be
Burgonya héjaban £ 20010009 : keresztben a burgonya tetejét, €s dntson ra tejfélt vagy mas szoszt.
Potato Wedges ) A stitébe helyezés elétt darabolja fel hosszukés darabokra, és
‘ (Hasabburgonya) < 300-800g izesitse olajjal, séval és zéldflszerrel
= Szeletelje fel, és tegye egy nagyobb edénybe. Sbzza és borsozza,
: ~ g2 _ H
Burgonya + m 4-10adag i majd 6ntson rd tejszint. Szorjon resztelt sajtot a tetejére
Brokkoli S 600-15009 Darabolja fel, és tegye egy nagyobb edénybe. Sézza és borsozza,
E ) Karfiol =5 m 600-1500 majd dntson rd tejszint. Szérjon resztelt sajtot a tetejére
‘CSOBENSULT * 9 ,
: ZOLDSEGEK ‘Hamozza meg és dardlja le. Aztassa hideg, sos vizbe 30 percre.
] [ B - Széritsa meg egy konyharuhaval, és csavarja ki beléle a felesleges
Tocsni ® 100-5009 i vizet. Flszerezze séval, borssal, Cayenne-borssal és paprikaval.
3 Teritse szét egyenletesen a kivajazott Crisp talcan
N4 : . T . . .
u Ve“geta,ble F 400-800 g EVegye' ki a csomagolésbol. Ugyeljen arra, hogy ne maradjon rajta
o i (zoldségek) * ‘alufélia
2 E -
a Burgonyadarabok @ 300-1000 g o : Darabolja fel. Teritse szét egyenletesen a parolé also részében
N
Borsé @ 200-500 g o i Terftse szét egyenletesen a paroléracson
Répa
: Brokkoli 200-500 g o : Darabolja fel. Teritse szét egyenletesen a paroléracson
:GOZOLT Karfiol
iZOLDSEGEK Sparga 200-500 g o-e %Ter\'tse szét egyenletesen a paroldracson
Tok @ 200-500 g o Darabolja fel. Teritse szét egyenletesen a paroléracson
 Kelbimbé . 200-500goe )
o : i Teritse szét egyenletesen a paroléracson
: F6tt kukorica : 300-1000goe :
Bors : Darabolja fel. Teritse szét egyenletesen a paroléracson
e i 200-500 g o . ) PN
Egyéb zoldségek Terftse szét egyenletesen a paroléracson
‘Borso %
E  Brokkoli %
:GOZOLT ‘
{FAGYASZTOTT  Kelbimbo % m ort ) | ol
: 7OLDSEGEK Répa T 300-800 g ce eritse szet egyenletesen a paroloracson
] :Répa ;
Sparga % 5
Egyéb zoldségek ¥
o o5 Uy D) — )
TARTOZEOK Edény mikiohoz/ Parol¢ (teljes) Parolo parold Sutdracs szogletes Crisp talca
Sutéhoz J (Edény + fedd) (edény) sttétepsi P
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Elelmiszer-kategoériak  Tartozékok : Mennyiség Siitési informaciok

Siilt burgonya % 200-500 g Oszlassa el egyenletesen a Crisp talcan
: Hamozza meg, és vagja hasabokra. Aztassa hideg, s6s vizbe 30
. ) percre. Oblitse le, szaritsa meg, és mérje meg a sulyat. Keverje 6ssze
Slltburgonya ; @ 12005009 i olajjal, nagyjdbol 10 g olaj kell 200 g széraz burgonyahoz. Oszlassa el
egyenletesen a Crisp télcan
o Burgonyakrokett 100-600 g Oszlassa el egyenletesen a Crisp talcan
§ SSULT Apritsa fel, és dztassa hideg, sos vizben 30 percen &t. Mossa meg,
8 gZOLDSEGEK ' Padlizsan : 200-600 g : szar|§sa,meg, €s mérje mgg. KeverJ,e‘ossze olajjal: 200 g széraz
= padlizsdnhoz kb. 10 g olajat hasznaljon. Oszlassa el egyenletesen a
2 Crisp talcan
‘ ‘ @ m ‘ i Szeletelje fel, mérje meg a sulyét, keverje dssze olajjal. Nagyjabdl 10
‘Bors : + £200-500g - g olaj kell 200 g széraz paprikéhoz. S6zza meg. Oszlassa el
: : : egyenletesen a Crisp talcan
; Szeletelje fel, mérje meg a sulyét, keverje ¢ssze olajjal. Nagyjabdl 10
¢ Cukkini £200-500 g - golaj kell 200 g széraz cukkinihez. S¢zza és borsozza. Teritse szét
‘ ; ; : egyenletesen a Crisp talcan
HS . : {Teritse szét a tésztat a Crisp talcan, és szurkalja meg villaval. Készitse
:Quiche Lorraine : : 1csomag i . : o aix <
: ‘ @ : % el a quiche lorraine tésztajat 8 fére
: Quiche Lorraine % 200-800 g gVegyg ki a csomagolasbdl. Ugyeljen arra, hogy ne maradjon rajta
X ; ; ;alufolia
> : : : P 4 O "
= PV . L= ‘ Tegye a tésztat egy 8-10 adagos piteformaba, és szurkalja meg
s 50s siitemény : +6 1 csomag “villaval. Téltse meg a tésztét a kedvenc receptje szerint
E : : Készitsen keveréket darabolt z6ldségekbdl. Locsolja meg olajjal, és
[V RS . N : i stisse serpenydben 15-20 percig. Hagyja lehdlni. Adjon hozza tardt,
3 EZoIdseges rétes @ 800-15009 izesitse soval, balzsamecettel és flszerekkel. Tekerje fel, és hajtsa be
v : ‘a végeit
; : ; Készitsen egy kdnnyU kenyértésztat kedvenc receptje alapjan.
: Tekercsek i ~—— i lcsomag :Kelesztés el6tt formazzon beldle kifliket. Haszndlja a stit¢ keleszté
: f j - funkciojat
§Tekercsek * 1 csomag Vegye ki a csomagolasbol. Teritse szét egyenletesen a stitétepsin
Készitsen egy kdnnyU kenyértésztat kedvenc receptje alapjan. A
o : Szendvicskenyér formaban i ———~ i 12darab kelesztéshez tegye egy kenyérs(ité formaba. A kelesztéshez
oo ‘ ‘ i hasznélja a sitd kelesztés funkcidjat
é i Tekercsek, el6sitott 1 csomag Vegye ki a csomagolasbdl. Teritse szét egyenletesen a sttétepsin
. @ Formazza egy nagy vagy tobb kisebb pogécsava, és tegye a
: Langos 1 csomag kivajazott Crisp talcara
: Tekercsek, konzerv — 1 csomag Vegye ki a csomagolasbdl. Teritse szét egyenletesen a sttétepsin
i Keészitse el a pizzatésztat a kvetkezd 6sszetevékbdl: 150 ml viz, 15 g
: : ! i éleszt, 200-225 g liszt, olaj, s6. Kelessze meg a st kelesztd
: Pizza . o~—— | 2-6adag i funkcioja segitségével. Nyujtsa ki a tésztat, és fektesse rd az enyhén
< | ‘ :  kizsirozott stitStepsire. Tegyen ré példaul paradicsomot, mozzarella
N i sajtot és sonkat
N
a . .
: Vékony pizza % 250-5009°*  tvegye kia csomagolasbdl. Ugyeljen arra, hogy ne maradjon rajta
3 ~ ~
‘Vastag pizza % L > 300-800 g o :lufolia
S Hiitott pizza ‘ 200-500¢g Vegye ki a csomagolasbdl. Teritse szét egyenletesen a Crisp talcan
Piskota formaban L csomag A||ITZSQAH Ossze ,500-900 g zsirszegény plskgtqﬁesztat. \/aJazgon !ﬂ egy
; sttéformat, tegyen bele sitépapirt, és dntse bele a tésztat

i Készitsen piskdtatésztat a kedvenc receptje szerint apritott vagy
900-1900g © szeletelt friss gyumolcsokkel. Vajazzon ki egy stitéformat, tegyen
‘ bele sitépapirt, és Ontse bele a tésztat

: Gylimélcsos kelt
“ torta formaban

W
=
+

KELT TORTAK Choccolate

i Rising Cake In

i Tin (Csokoladés
kelt tésztabol

i készilt torta

i stit6formaban)

e H PPN

: Keészitse el a csokoladés-kakaos tésztat kedvenc receptje szerint.
600-1200g i Vajazzon ki egy sUtéformat, tegyen bele stitépapirt, és dntse bele a
: tésztat

TORTAK ES SUTEMENYEK

% Fagyasztott e Javasolt mennyiség. Sttés kozben ne nyissa ki az ajtot.
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Elelmiszer-kategériak i Tartozékok : Mennyiség Sutési informaciok
: : Gyurjon tésztat 250 g lisztbdl, 100 g sézott vajbdl, 100 g cukorbol és
¢ Aprésitemények — 1 csomag 1 tojasbal. Izesitse gylimadlcsaromdval. Hagyja lehtini. Formazzon
: beléle 10-12 csikot, és tegye a kizsirozott sttétepsire
Készitsen tésztat a kdvetkezd dsszetevékbdl: 250 g liszt, 150 g vaj,
Csokis @ 1 csoma 100 g cukor, 1 tojas, 25 g kakadpor, s6, sitépor. Adjon hozza
‘aprosiitemények 9 vaniliaaromat. Hagyja lehdlni. Nyujtsa 5 mm vékonyra, formazza,
; ; majd teritse rd a Crisp talcara
Croissant-ok % @ 1 csomag Teritse szét egyenletesen a CrlsEi;aélcan. Talalas eldtt vérja meg, mig
C SUTEMENYEK Kesz[tsen el egyradagot 2 tgjgsfehe(Je, E,SO g cuk{qf és 1’00 g
X . kokuszreszelék felhasznaldsaval. [zesitse vanilidval és
W ESTOLTOTT Habcsok — 1 csomag . . . . .
> . : mandulaaroméval. Formézzon belble 20-24 darab habcsokot, és
Z :PITEK . o
E : tegye azokat a kizsirozott stutétepsire
= Oszlassa el a tésztat egy piteformaban, majd szérjon ra
2 Gylmolccsel P m 800-1500 zsemlemorzsét, hogy az felszivja a gyimaolcs levét. Toltse meg
Q | toltott pite + 9 feldarabolt friss gyimaolcsbdl, cukorbdl és fahéjbdl készilt
x ; ; keverékkel
= : | Készitsen tésztat a kvetkezd Gsszetevikbél: 180 g liszt, 125 g vaj, 1
© Gyumolcsos pite @ 1 csomag tojas. Teritse szét a tésztat a Crisp talcan, és toltse meg 700-800 g
szeletelt friss gylimolcsbdl, cukorbdl és fahéjbdl &ll6 keverékkel
Gylimolcsos . Vegye ki a csomagolasbdl. Ugyeljen arra, hogy ne maradjon rajta
‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘ pite © o 7 o a0l
. Készitse el a tésztat a kedvenc receptje szerint 16-18 darabhoz, és
Muffin — 1 csomag - - . . : A
toltse a papirformakba. Teritse szét egyenletesen a sttétepsin
GBI ossg ST cololin v gumiceel
: MINITORTAK : ) gy mag / Yy
; : Készitsen 12-15 darabhoz elegendé tésztakeveréket puha sajttal és
Mini sajttorta — 1 csomag apréra vagott baconnel vagy mas szalonnaval. Toltse
‘ : ‘ muffinformékba.
Gyiimdlcskompét o 300-800 m| oe Hamozza meg és magozza kia gyum{olc;ort. Darabolja fel a
: : gyumolcsot, és tegye a paroldracsra
i E = Vegye ki a maghézat, és toltse meg marcipannal vagy fahéjjal,
@ :Siltalma =y 4-8 darab Korral és vaiial
o cukorral és vajja
L Forrg csokolddé T 2-8 adag Készitse el a 'k/edvenc recgptje f;er\nt egy gdenyb/enﬁﬂdpn hozza
ST vaniliat vagy fahéjat. Slritse kukoricakeményitével
: Brownie 1 csomag Készitse el a kgdl\,/enc'rece/ptje /szenr)t Te/gye/n sUtépapirt a
3 sutotepsire, es teritse ra a tesztat
: Rantotta 2-10 darab Készitse el a kedvenc receptje szerint egy edényben
Kenyérben siilt tikortojés @ 1-6 darab
w ¢ Enyhén zsirozza meg a Crisp télcat elémelegités el6tt
< Omlett © 1 csomag
o :
= Egy adaghoz 05 liter tej, 4 tojas sargdja, 100 g cukor és 40 g liszt
. = B sziikséges. Ontse a tejet egy edénybe, és tegye a stitébe. Amikor a
Tejsodo 0 12 adag £ sUtd jelzi, Ontse Gssze a tejet dvatosan a tojassargdjabdl, cukorbol és
; ; ; lisztbol készult keverékkel, majd folytassa a sutést
Pattogatott kukorica . 90-100 g oe A papirzacskét mindig kozvetlendl az Uveg forgotanyerra helyezze.
44444444444444444444444444444444444444444444444444444444444444444444444444444444444444 Egyszerre csak eqgy zacskSt pattogtasson ki
Csirkeszarnyak % ; @ 300-600 goe
"""""""""""" Oszlassa el egyenletesen a Crisp télcan
o : Csirkefalatok % @ + m 200-600 g
i OO OOV P oess S0 eSO OO OO SOV VOO OO
= . . Sutés eldtt kenje meg a sajtot egy kevés olajjal. Oszlassa el
(@] ;
<ZE Panirozott sajt @ 100-400g egyenletesen a Crisp talcan
Falafel @ 100-400 Enyhén zsirozza meg a Crisp tzz)\lcaa}}élSutes elétt kenje meg a falafelt
Hagymakarikak s : ®+m 100-500 g
""""""""""""""""""""""""""""""""""""" Oszlassa el egyenletesen a Crisp talcan
Piritott mogyoré @ 50-200¢g

TARTOZEKOK | Eqgny mikréhoz/

sutéhoz

Parolo (teljes)

oy A — o
Parolo Parolo e Szbgletes s
(Edény + fedd) (edény) SUtérécs Stitdteps Crisp talca
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TISZTITAS

Barmilyen karbantartasi vagy tisztitasi mivelet el6tt
gy6z6djon meg rola, hogy a késziilék teljesen kihdilt.

KULSO ES BELSO FELULETEK

« A fellleteket nedves, mikroszélas torl6kendével
tisztitsa. Ha er6sen szennyezett a fellilet, par csepp
pH-semleges tisztitdszert tegyen a kendére. Torolje le
eqgy szaraz torlékendével.

« Az ajto Uvegét megfeleld folyékony tisztitdszerrel
tisztitsa.

+ Rendszeresen, vagy ha az étel kiomlott, vegye ki a
forgétanyért és annak tartojat, és tisztitsa meg a stit6tér
aljat - minden ételmaradékot tavolitson el.

- A belsé feluletek optimalis tisztitasahoz aktivalja az
,Ontisztitas” funkciot.

Soha ne hasznaljon g6zzel tisztité6 berendezéseket.

Ne hasznaljon acélgyapotot, surolékefét vagy
dorzshatasu/maré hatasu tisztitoszereket, mivel ezek
karosithatjak a késziilék feliileteit.

« A grill tisztitasara nincs sziikség, hiszen az intenziv hé
minden szennyezddést leéget réla. Ezért javasoljuk,
hogy rendszeresen hasznalja a grill funkciét.

TARTOZEKOK

Minden tartozék mosogatdégépben moshato, kivéve a
Crisp talcat.

A Crisp talca enyhén mosdszeres vizben tisztithato. A
makacs szennyezédéseket egy ronggyal évatosan

dorzsolje le. Tisztitas el6tt mindig hagyja kihdlni a Crisp
talcat.
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WIFI GYIK

Milyen WIFI-protokollt tamogat a késziilék?

A beszerelt WIFl-adapter az eurdpai orszagokban
érvényes WIFI b/g/n beallitast tdmogatja.

Milyen bedllitasokat kell hasznalni a router
szoftverénél?

A sziikséges routerbeallitasok: 2,4 GHz, WIFI b/g/n,
aktiv DHCP és NAT.

Melyik WPS-verziét tamogatja a késziilék?
WPS 2,0 vagy Ujabb verzié. Olvassa el a router

« 77

Van kiillonbség az Android és az iOS rendszert
hasznalé mobiltelefonok (vagy tablagépek) k6zott?

Barmelyik operacids rendszert hasznalhatja, ezek
kozott nincs kiilonbség.

A tetheringhez haszndalhaté router helyett
3G-adatatvitel?

Igen, de a felh6 alapu szolgéltatasokat allandé
internetkapcsolattal rendelkezé késziilékekhez
tervezték.

Hogyan ellenérizhet6, hogy az otthoni
internetkapcsolat és a vezeték nélkiili funkcié
mikodik-e?

A halézatot egy okoseszkdz segitségével tudja
megkeresni. Miel6tt megkeresné, kapcsolja ki a tobbi
adatkapcsolatot.

Hogyan ellenérizhetem, hogy a késziilék csatlakozik-e
az otthoni vezeték nélkiili hal6zatra?

Lépjen be a router beallitasi menujébe (lasd a router
Uutmutatdjat), és ellendrizze, hogy a késziilék MAC-
cime szerepel-e a vezeték nélkil csatlakoztatott
eszkozok listajan.

Hol talalom a késziilék MAC-cimét?

Nyomja meg a & gombot, majd érintse meg a
WIFI ikont, vagy keresse meg a készulékén: keresse
meg a cimkét, amelyen megtaldlhato az SAID-kod és
a MAC-cim. A MAC-cim szdmok és betuk
kombinacioja, amely a,88:e7” kéddal kezd6dik.
Hogyan ellenérizhetem, hogy miikodik-e a késziilék
vezeték nélkiili funkcidja?

Az okoseszkoz és a 6th Sense Live alkalmazas
segitségével ellendrizze, hogy a késziilék halézata
lathaté-e, illetve csatlakozik-e a felh6 alapu
szolgdltatashoz.

Mi akadalyozhatja meg, hogy a jel eljusson a
késziilékhez?

Ellenérizze, hogy a csatlakoztatott eszk6zok nem
foglaljak-e le a teljes elérhetd savszélességet.
Ellendrizze, hogy a WIFI-t hasznalhato eszkdzok
szama nem haladja-e meg a router altal
engedélyezett maximalis szamot.

Mekkora tavolsag lehet a router és a siité kozott?

Normal esetben a WIFI-jel elég erés ahhoz, hogy
néhany szobaval arrébb is fogni lehessen, de ez
nagyban fligg a falak anyagatoél. A jelerésség

ellenérzéséhez tegye az okoseszkozt a késziilék mellé.

Mi a teendd, ha a vezeték nélkiili kapcsolat nem
elérhet6 a késziiléknél?

Az otthoni WIFI-hal6zat lefedettsége megnovelhetd
bizonyos készulékekkel, mint pl. hozzaférési pontok,
WIFI jelismétlék és powerline adapterek hasznalataval
(ezek nem tartozékok).

Hol talalom a vezeték nélkiili hdl6zatom nevét és
jelszavat?

Olvassa el a router dokumentaciojat. A routeren
altaldban talalhato egy cimke azokkal az adatokkal,
melyek segitségével a csatlakoztatott eszkozrél
hozzaférhet a késziilék beallitdsaihoz.

Mi a teendé, ha a routerem valamelyik szomszéd WIFI-
csatorndjat hasznalja?

Allitsa be a routert ugy, hogy a sajat WIFl-csatornajat
hasznalja.

Mi a teendé, ha a kijelzén a =" latszik, vagy, ha a siité
nem képes stabilan kapcsolédni az otthoni routerhez?
El6fordulhat, hogy a készilék csatlakozik a routerhez,
de az internetre nem sikeril csatlakoznia. Ha
csatlakoztatni kivanja a készuléket az internetre,
ellendrizze a router és/vagy a szolgaltato beallitasait.
Routerbedllitdsok: a NAT-funkcié legyen bekapcsolva, a tlzfal
és a DHCP-protokoll bedllitasa legyen megfeleld. Tamogatott
jelszotitkositas: WEP, WPA, WPA2. Mas titkositasi tipus
hasznalatahoz Idsd a router Utmutatojat.

Szolgaltatoi bedllitasok: Ha az internetszolgaltato korldtozza az
internetre csatlakoztathaté MAG-cimek szamat, eléfordulhat,
hogy a készulék nem csatlakoztathatd a felhd alapu
szolgadltatashoz. A MACG-cim a készllék egyedi azonositdja.
Forduljon az internetszolgaltatéhoz, ha tudni szeretné, hogyan
csatlakoztathatdk az internetre a szamitogéptdl eltérd
eszkozok.

Hogyan ellenérizhetd, hogy miikédik-e az adatatvitel?

A halézat létrehozdsa utan kapcsolja ki a stutét, varjon
20 masodpercet, majd kapcsolja vissza: Ellenérizze,
hogy az alkalmazas kijelzi-e a késziilék felhasznaloi
felliletének allapotat. Valasszon egy masik ciklust
vagy opciot, és ellenérizze annak allapotat az
alkalmazasban.

Bizonyos bedllitdsok esetén néhany masodperc szikséges
ahhoz, hogy az adatok megjelenjenek az alkalmazasban.

Hogyan valthatok Whirlpool fiokot tigy, hogy a
csatlakozé késziilékeim megmaradjanak?

Barmikor létrehozhat uj felhasznaléi fiokot, de
mindenképpen tordlje a késziilékeit a régi fiokbol,
mivel csak igy kapcsolhatok az 4j fikhoz.
Kicseréltem a routert, mi a teend6?

Megtarthatja a meglévé beallitdsokat (halézati nevet
és jelszot), vagy tordlheti az el6z6 beallitdsokat

a késziilékbdl, és ismét elvégezheti a beallitasi
folyamatot.
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A PROBLEMAK MEGOLDASA

Probléma

A késziulék nem
mukodik.

Megoldas

Aramkimaradas.
‘Nincs csatlakoztatva a
‘halézathoz.

siité elektromos bekotése megtortént-e. Kapcsolja ki a
-sitét, majd kapcsolja be ujra, hogy lassa, fennall-e még
‘a probléma.

A kijelzén az ,F” betd,

majd egy szam vagy
egy bet lathaté.

Sutshiba.

‘Hivja a legkozelebbi Gigyfélszolgalatot, és olvassa be az
,F"betl utan lathaté szamot. Nyomja meg a & gombot,
_érintse meg az [@ ,Info” jelet, majd vélassza a ,Factory
‘Reset” (Gyari bedllitasok visszadllitasa) opciét. Minden
‘mentett beallitas torlédik.

A sut6 akkor is
zajokat ad ki, amikor
ki van kapcsolva.

A hitéventilator bekapcsolt. ll\é)élﬁsa ki az ajtét, vagy varjon, amig a hitési folyamat

A funkcié nem indul.

A funkcié nem
elérheté6 Demo
Uzemmodban.

A Bolti demo Gizemmoad fut.

‘Nyomja meg a & gombot, érintse meg az [@ ,Info” jelet,
‘majd valassza a,Demo lizemmaod taroldsa” opciét az
izemmodbal valo kilépéshez.

A kijelzén a =" ikon
lathato.

EA WIFI-router ki van

kapcsolva.
A router beallitasai

‘megvaltoztak.
A vezeték nélkuli kapcsolat
nem éri el a késziléket.

A sité nem képes stabilan
kapcsolédni az otthoni
halézatra.

‘A kapcsolodast nem
tdmogatja a haldzat.

Ellendrizze, hogy a WIFI-router csatlakozik-e az

internetre.
Ellendrizze, hogy a WIFI-jel kell6en erds-e a készilék
kozelében.

_Prébélja djrainditani a routert.
‘Lasd a,WIFI GYIK” fejezetben.

Ha az otthoni vezeték nélkuli hal6zatanak beallitasai
megvaltoztak, Ujra csatlakoztatni kell a késztléket a
halézatra: Nyomja meg a & gombot, érintse meg a

WIFI” jelet, majd valassza a ,Csatlakozas a halézathoz”
-opciot.

A kapcsolédast nem
tamogatja a halozat.

Az On orszagaban nem
_engedélyezett a tavoli
-vezérlés.

Vasarlas el6tt nézzen utéana, hogy az On orszagaban
.engedélyezett-e az elektromos késziilékek tavoli
‘vezérlése.

A szabalyzatok, a szabvanyos dokumentacio és a termékkel kapcsolatos tovabbi informaciék elérheték:

A késziléken [évé QR-kdd hasznadlata
a docs.whirlpool.eu honlapon

Vagy vegye fel a kapcsolatot a vevészolgalattal (a telefonszamot lasd a garanciafiizetben). Amennyiben a
vevészolgalathoz fordul, kérjuk, adja meg a termék adattablajan feltlintetett kddokat.

20

Whjr/lﬁool

400011683920



Instrukcja uzytkownika

DZIEKUJEMY ZA ZAKUP PRODUKTU FIRMYWHIRLPOOL
W celu uzyskania kompleksowej pomocy, W CELU UZYSKANIA

prosimy o zarejestrowanie produktu na stronie

www.whirlpool.eu/register SZCZEGOLOWYCH INFORMACIJI,

NALEZY ZESKANOWAC KOD QR
iﬂf Przed uzyciem urzadzenia nalezy uwaznie przeczytac NA URZADZENlU

instrukcje bezpieczenstwa.

OPIS PRODUKTU
1. Pulpit sterujacy
Teeeeforenenennns ! ’ 2. Grzatka okragta
© (niewidoczna)
28822282228828892222822228229389993922228222282228299598 5 3. Tabliczka znamionowa
y e e B (nie usuwad)
...... ) e Eppe—— o DUV
---- 4. Drzwiczki
5 RN | 6 ] .
3 LRI b qengnosaonenee || [ 5. Grza*ka gorna/grlll
H RISERERT Y GGG 6. OS’WietIenie
7. Talerz obrotowy
.......... 7
N
OPIS PANELU STEROWANIA
........ 1 Q
< . & i :
1 2 3 4 5 6 7
1. WLACZANIE/WYLACZANIE 3. ULUBIONE 6. ZDALNE STEROWANIE
Wigczanie i wytgczanie piekarnika. | Odtworzenie listy ulubionych Mozliwoé¢ skorzystania z aplikacji
2. MENU GLOWNE funkgji. 6" Sense Live Whirlpool.
Szybki dostep do gtéwnego menu. | 4. WYSWIETLACZ 7. ANULUJ
5. NARZEDZIA Przerwanie dziatania danej
Wybor sposrod kilku opcji funkcji urzadzenia poza zegarem,
piekarnika oraz zmiana ustawienn i | minutnikiem kuchennym oraz
preferencji blokada elementéw sterujacych.
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AKCESORIA

TALERZ OBROTOWY

Umieszczony na podstawce, szklany

talerz obrotowy moze by¢ uzywany

do wszystkich metod gotowania.

Talerz obrotowy musi zawsze

stanowi¢ podstawe dla innych
pojemnikoéw i akcesoridéw, z wyjatkiem blach do
pieczenia.

PODSTAWKA POD TALERZ OBROTOWY

Podstawki nalezy uzywac tylko ze
szklanym talerzem obrotowym.

Na podstawce nie nalezy umieszczac
innych akcesoriéw.

TALERZ CRISP

Moze by¢ uzywany tylko z
wybranymi funkcjami.

Talerz Crisp musi by¢ zawsze
umieszczany na $rodku szklanego

talerza obrotowego i, kiedy jest

pusty, moze zosta¢ podgrzany przy uzyciu specjalnej
funkcji przeznaczonej tylko do tego celu. Umiesci¢
potrawe bezposrednio na talerzu Crisp.

UCHWYT DO TALERZA CRISP
Stuzy do wyjmowania goracego
talerza Crisp z piekarnika.

PODSTAWKA DRUCIANA

Umozliwia umieszczenie potrawy
blizej grilla, a tym samym zapewnia
doskonaty stopien przyrumienienia
\'J dania i optymalng cyrkulacje
powietrza.

Podczas korzystania z niektérych funkgji 6" Sense Crisp
Fry” nalezy uzywac go jako podstawki pod talerz Crisp.

Umiescic ruszt na talerzu obrotowym, upewniajac sie, ze
nie styka sie z innymi powierzchniami.

Liczba i rodzaj akcesoriow moze roznic sie w zaleznosci od
zakupionego modelu.

Na rynku dostepnych jest wiele akcesoriéow. Przed
zakupem nalezy upewnic sie, czy dane akcesoria
nadaja sie do uzycia w kuchence mikrofalowej i czy sg
odporne na dziatanie temperatur panujacych w jej
komorze.

Podczas gotowania przy uzyciu mikrofali nie wolno
uzywad metalowych pojemnikéw na jedzenie lub
napoje.

PROSTOKATNA BLACHA DO PIECZENIA

Blachy do pieczenia mozna uzywac
tylko z funkcjami umozliwiajgcymi
pieczenie konwekcyjne; nie wolno
uzywac jej w potaczeniu z
mikrofalami.
Wiozyc¢ talerz poziomo, umieszczajac go na podstawce
wewnatrz komory.

Uwaga: Przy zastosowaniu blachy do pieczenia nie trzeba
wyjmowac talerza obrotowego ani jego podstawki.

NACZYNIE DO GOTOWANIA NA PARZE

Aby przygotowac na parze
potrawy, takie jak ryby czy
warzywa, nalezy umiescic je w
2 koszyku (2) i nala¢ wody pitnej
(100 ml) na dno naczynia do
~"""3 gotowania na parze (3), celem
uzyskania odpowiedniej ilosci
pary.
Aby ugotowac potrawy takie jak ziemniaki, makaron, ryz
lub produkty zbozowe, umiesci¢ je bezposrednio na
dnie naczynia do gotowania na parze (niekoniecznie w
koszyku) i doda¢ odpowiednig ilos¢ pitnej wody, w
zaleznosci od ilosci potrawy.
Dla uzyskania najlepszych rezultatéw przykry¢ naczynie
do gotowania na parze pokrywka (1) dotagczona do
zestawu.

Naczynie do gotowania na parze nalezy zawsze
umieszcza¢ na talerzu obrotowym i uzywac go tylko z
odpowiednimi funkcjami gotowania lub z funkcja
mikrofal.

Dno naczynia do gotowania zostato zaprojektowane w
taki sposéb, aby mozna byto go uzywac w potaczeniu ze
specjalna funkcjg Smart clean.

.....

Akcesoria dodatkowe, ktdre nie sg dotgczone do zestawu,
mozna zakupi¢ oddzielnie w punkcie serwisu
posprzedaznego.

Nalezy zawsze upewnic sig, ze potrawy i akcesoria nie
stykaja sie z wewnetrznymi sciankami kuchenki.

Przed uruchomieniem kuchenki nalezy zawsze
sprawdzi¢, czy talerz obrotowy moze sie swobodnie
obracac. Przy wktadaniu lub wyjmowaniu naczyn
nalezy uwaza¢, aby talerz obrotowy nie wypadt ze
swojego potozenia.
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FUNKCJE PIECZENIA

&ID FUNKCJE RECZNIE

« GRILL
Do przypiekania, grillowania i zapiekania. Zaleca sie

«  MIKROFALE obracac¢ potrawy podczas gotowania/pieczenia.
Stuzy do szybkiego gotowania oraz podgrzewania potraw lub  pgirawa Poziom grillowania Cza(sr:]m'?"ia
napojow. . '
Moc (W) | Zalecenia Tost Wysok\ >-6
. . - o Krewetki koktajlowe Sredni 18-22
900 Szybkie podgrzewanie napojéw lub potraw o duzej }
zawartosci wodly. Zalecane akcesoria: Kratka
750 Gotowanie warzyw. e GRILL + MIKROFALE
650 Gotowanie miesa i ryb. Stuzy do szybkiego gotowania i zapiekania potraw, dzieki
500 Gotowanie sosow miesnych lub sosow zawierajacych ser lub — pofaczeniu funkcji mikrofal i grilla.
jaja. Dopiekanie tart miesnych lub zapiekanych makaronow. Poziom Czas trwania
- - - Potrawa Moc (W) i . .
350 Powolne, delikatne gotowanie. Doskonate do rozpuszczania grillowania (min.)
masta lub czekolady. Z.aplelfanka 650 ¢radni 20-22
160 Rozmrazanie mrozonych owocéw lub zmiekczanie masta i zlemniaczana
et Z'em(;"al':' o 650 Wysoki 10-12
90 Zmiekczanie lodow. mundurkac
. Zalecane akcesoria: Kratka
Dziatanie Potrawa Moc (W) Czas tl:wanla
(min.) «  TURBOGRILL
Odgrzewanie 2 szklanki 900 1-2 Zapewnia doskonate efekty dzieki potaczeniu funkgji grilla i
Odgrzewanie Ziemniakittuczone 1kg| 900 10-12 konwekgji. Zaleca sie obracac potrawy podczas gotowania/
Rozmrazanie Mieso mielone 500 g 160 15-16 pieczenia.
Gotowanie Biszkopt 750 /-8 Potrawa ‘ Poziom grillowania ‘ Cza(s tf‘”‘)“"ia
Gotowanie Krem waniliowy 500 16-17 i s
Kebab z kurczaka ‘ Wysoki ‘ 25-35
Gotowanie Pieczen rzymska 750 20-22 )
Zalecane akcesoria: Kratka
- CRISP «  TURBOGRILL + MIKROFALE

Umozliwia idealnie przyrumienienie potrawy zaréwno z
wierzchu, jak i od spodu. Tej funkcji mozna uzywac tylko ze
specjalnym talerzem Crisp.

Potrawa Czas trwania (min.)
Ciasto drozdzowe 7-10
Hamburger 8-10%

* Obrdci¢ potrawe w potowie czasu gotowania.

Wymagane akcesoria: Talerz Crisp, uchwyt do talerza Crisp

«  WYMUSZONY NADMUCH

Stuzy do takiego przygotowywania potraw, ktére pozwoli
uzyskac¢ podobny efekt, jak w przypadku zwyktego

piekarnika. Do pieczenia potraw mozna uzywac blach lub
innych naczyn przeznaczonych do pieczenia w piekarniku.

Potrawa Temp. (°C) Czas trwania (min.)
Suflet 175 30-35
Babeczka z serem 170 % 25-30
Ciasteczka 175* 12-18

*Wymagane wczesniejsze nagrzanie piekarnika
Zalecane akcesoria: Prostokatna blacha do pieczenia / Ruszt

«  TERMOOBIEG + MIKROFALE

Stuzy do przygotowywania dan pieczonych w krétkim
czasie. Zaleca sie uzycie podstawki, co zapewni lepszy
obieg powietrza.

Potrawa Moc (W) Temp. (°C) | Czas trwania (min.)
Pieczenie 350 170 35-40
Pasztecik miesny 160 180 25-35

Zalecane akcesoria: Kratka

Stuzy do szybkiego pieczenia i zapiekania potraw dzieki
potaczeniu funkgji mikrofal, grilla i konwekgji.

Potrawa Moc (W) Po.ziom ) sz.as trwania
grillowania | (min.)

Cannelloni (mrozony) 650 Wysoki 20-25

Kotlety wieprzowe 350 Wysoki 30-40

Zalecane akcesoria: Kratka

« SZYBKIE PODGRZEWANIE WSTEPNE

Stuzy do szybkiego nagrzania piekarnika przed
rozpoczeciem cyklu pieczenia.

« FUNKCJE SPECJALNE

» UTRZYMAJ CIEPLE

Pozwala na utrzymywanie ciepta i Swiezosci
przyrzadzonych potraw, np. miesa, potraw smazonych
lub ciast.

»  WYRASTANIE

Zapewnia optymalne wyrastanie réznych rodzajéw
ciast. Aby zachowac wysoka jakos$¢ wyrastania ciasta, nie
nalezy wiaczac tej funkgji, kiedy urzadzenie jest wciagz
nagrzane po poprzednim cyklu pieczenia.

th

&% FUNKCIJE 6" SENSE

Funkcja ta umozliwia w petni zautomatyzowane pieczenie
wszystkich rodzajéw potraw. Aby najlepiej wykorzysta¢
mozliwosci tej funkgji, nalezy stosowac sie do wskazéwek
zawartych w danej tabeli pieczenia.
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«  ROZMRAZANIE 6 SENSE

Do szybkiego rozmrazania réznych rodzajéw zywnosci, na
podstawie okreslenia ich wagi. Aby uzyskac najlepszy efekt,
nalezy utozy¢ zywnos¢ bezposrednio na szklanym talerzu

Aby uzyskac najlepsze rezultaty, nalezy postepowac
zgodnie z informacjami zawartymi w ponizszej tabeli i
uzywac odpowiednich akcesoriow w zaleznosci od rodzaju
przygotowywanego dania (Swiezego lub mrozonego#*).

obrotowym. Potrawa Waga/porcje
ROZMRAZANIE CHRUPKIEGO CHLEBA SMAZENIE PANIEROWANEGO FILETA
Ta wyjatkowa funkgja Whirlpool pozwala na rozmrazanie P/rzed pieczeniem lekko na;marowg§ qlgjem. Roztozy¢ 100-500 g
zamrozonego chleba. Dzieki potaczeniu technologii rozmrazania z rownomiernie na talerzu Crisp. Umiescic talerz na podstawce
technologig Crisp chleb smakuje i pachnie tak, jakby byt swiezo PULPETY _ o » 500 - 800
upieczony. Funkdji tej nalezy uzywac do szybkiego rozmrazania i rPor \Z/Vegoﬁ’];eigfﬁig'i? t'aelz‘:;’u”g;rsnaSﬁfég'fﬁgfgoéﬁ e eV
podgrzewania butek, bagietek i rogalikow. Aby korzystac z tej funkdji, % b P
nalezy uzy¢ talerza Crisp. RYBA Z FRYTKAMI 1-3 szt
Potrawa Waga Roztozyc réwnomiernie na talerzu Crisp
7 PANIEROWANE KREWETKI %
RngRAZANIE CHRUPKIEGO CHLEBA 50-800 ROV REV ‘ 100-500 g
Roztozy¢ réwnomiernie na talerzu Crisp
MIESO 100-2000 g KRAZKI Z KALMAROW W CIESCIE % 100-500
DROB 100-3000 g Rozlozy¢ réwnomiernie na talerzu Crisp 9
RYBY 100-2000 g PANIEROWANE PALUSZKI RYBNE %
WARZYWA 100-2000 g Rozlozy¢ réwnomiernie na talerzu Crisp. Obréci¢, gdy pojawi ~ 100-500 g
CHLEB 1002000 g sie odpowiedni komunikat
SMAZONE ZIEMNIAKI %
+  FUNKCJA 6" SENSE ODGRZEWANIE . - . 200-5009
. . . Roztozyc réwnomiernie na talerzu Crisp
Stuzy do odgrzewania gotowych potraw — zamrozonych SMAZONE ZIEMNIAKI
IUb_W tempe”f"‘?‘ rze quqjowej. Urzqdzeme, aUtpm,atyczme Obrac i pokroi¢ w stupki. Moczy¢ w osolonej wodzie przez 30
Ob.|IC2a wartosc[u.stanen potrngne FIO 05'?19':"@03 minut. Osuszy¢ recznikiem papierowym i zwazyc. 200-500g
najlepszych mozliwych rezultatéw w jak najkrotszym Posmarowac oliwa z oliwek (5%). Roztozy¢ réwnomiernie na
czasie. Potrawe nalezy umiesci¢ na zaroodpornym talerzu talerzu Crisp. Umiescic talerz na podstawce. Obroci¢, gdy
lub naczyniu przeznaczonym do kuchenek mikrofalowych, ~ Pojawisie odpowiedni komunikat
Wyja¢ danie z opakowania i doktadnie zdja¢ cata folie KROKIETY ZIEMNIACZANE 100-600 g
aluminiowa. Odstawienie potrawy na 1-2 minuty po Roztozyc réwnomiernie na talerzu Crisp
zakonczeniu procesu odgrzewania pozwoli uzyskac lepszy ~ BAKLAZAN
efekt, szczegélnie jesli chodzi o zywnos¢ mrozona. Pokroi¢, posolici OdStavlwé na 3‘0 mL”Ut' Umyf’ osuszyc 500-600
. . . e . p zwazyc¢. Posmarowac oliwg z oliwek (5%). Roztozyc¢ - g
KIEdY korZySta siezte) funkql, nie wolno otwierac réwnomiernie na talerzu Crisp. Umiescic talerz na podstawce.
drzwiczek. Obréci¢, gdy pojawi sie odpowiedni komunikat
+  GOTOWANIE NA PARZE 6" SENSE PAPRYKA
Stuzy do gotowania na parze potraw, takich jak warzywai Pokroi¢, zwazy¢ i nasmarowac oliwg z oliwek (5%). Rozozy¢ 200500 g
ryby, przy uzyciu dostarczonego naczynia do gotowania na réwnomiernie na talerzu Crisp. Umiescic talerz na podstawce
parze. Faza przygotowania automatycznie wytwarza pare, CUK'N,'A o o A o
uzywajac do gotowania wody wlanej na spéd naczynia do Pokroi¢, zwazy¢ i posmarowac oliwg z oliwek (5%). Roztozy¢ 200-5009
. : - . réwnomiernie na talerzu Crisp. Umiescic talerz na podstawce
gotowania na parze. Czasy gotowania w tej fazie moga sie PLACK! ZIEMNIACZANE
rézni¢. Nastepnie urzadzenie kontynuuje gotowanie potrawy Obrac i uttaet. Mocare onel wods 0 minut
f . rac 1 utrzec. MioczyC w osolonej woazie przez minut.
na par.z,e ZgOd.me z UStaW!Ony.m czasem. o ) Osuszy¢ recznikiem papierowym i zwazyc. Posmarowac oliwg 100-600
Ustawi¢ 1-4 minuty dla miekkich warzyw, takich jak brokuty i z oliwek (5%). Roztozy¢ réwnomiernie na talerzu Crisp.
por lub 4-8 minut dla twardszych warzyw, takich jak Umiescic talerz na podstawce. Natozy¢ i obrocic po
marchewki i ziemniaki. pojawieniu sie odpowiedniego komunikatu
Kiedy korzysta sie z tej funkgji, nie wolno otwiera¢ drzwiczek. ~ NUGETSY ZKURCZAKA%
. ) . Roztozy¢ réwnomiernie na talerzu Crisp. Umieci¢ talerz na 200-6009
Wymagane akcesoria: Naczynie do gotowania na parze podstawce
« 6™ SENSE CRISP FRY SER PANIEROWANY
Ta wyjatkowa funkgja, ktéra pozwala na zdrowe Roztozy¢ réwnomiernie na talerzu Crisp. Umiescic talerz na 100-4009
przygotowanie potraw, taczy cechy funkgji Crisp z podstawce
wiasciwosciami cyrkulujacego cieptego powietrza. Dzigki ~ FALAFEL _ o
niej mozna przygotowac chrupkie, smaczne i przypieczone Lekko haﬁusqc talerz C.nsp.' Na’rolfyc i ob;oac potrawe po 100-400¢g
dania, ograniczajac iloé¢ thuszczu potrzebnego do pojawieniu si¢ odpowiedniego komunikatu
przyrzadzenia potrawy w poréwnaniu z tradycyjnym MIESZANE SMAZONE RYBY * ‘ 100-500 g
gotowaniem. W niektorych przepisach mozna nawet Roztozy¢ réwnomiernie na talerzu Crisp
catkowicie wykluczy¢ koniecznos¢ stosowania ttuszczu. KRAZKI CEBULI %
Mozna smazy¢ rézne produkty zywnosciowe, zarowno Roztozy¢ réwnomiernie na talerzu Crisp. Umiescic talerz na 100-500 g
Swieze, jak i mrozone. podstawce
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JAK KORZYSTAC Z DOTYKOWEGO WYSWIETLACZA

Aby przewina¢ menu lub liste:
Wystarczy przeciggna¢ palcem wzdtuz
wyswietlacza, aby przewing¢ pozycje lub
wartosci.
in Aby wybrac lub zatwierdzic:
? Dotkna¢ ekranu, aby wybra¢ wymagana
wartos¢ lub pozycje z menu.

PIERWSZE UZYCIE

Aby powrdéci¢ do poprzedniego ekranu:
dotkna¢ < .

Aby zatwierdzi¢ ustawienie lub przejs¢ do nastepnego
ekranu:

Dotknag¢,USTAW” lub ,DALEJ".

Przy pierwszym uruchomieniu urzadzenia nalezy je

skonfigurowac.

Ustawienia mozna ponownie zmieni¢ poprzez nacisniecie
& , aby wejs¢ do menu ,Narzedzia”.

1. WYBOR JEZYKA

Przy pierwszym uruchomieniu urzadzenia nalezy

ustawic jezyk i czas.

+ Przeciggnac¢ palcem wzdtuz ekranu, aby przewing¢
liste dostepnych jezykow.

Cestina, Cesky Jazyk
Czech
4

G

v

Dansk
Danish

Deutsch
German

« Dotkna¢ wybranego jezyka.

EAAvikd
Greek, Modern

English
English

Dotkniecie < umozliwi powrdt do poprzedniego ekranu.

Espafiol
Spanish

2. USTAWIENIE WIFI

Funkcja 6th Sense Live pozwala na zdalng obstuge
piekarnika z urzadzenia mobilnego. Aby umozliwi¢
zdalne sterowanie urzadzeniem, nalezy najpierw
pomyslnie wykonac¢ procedure konfiguracji
potfaczenia. Ta procedura jest konieczna w celu
rejestracji posiadanego urzadzenia oraz podtaczenia
go do sieci domowe;j.
- Dotkna¢,SKONFIGURUJ TERAZ", aby skonfigurowac
potaczenie.

Konfiguracja WiFi

Skonfiguruj teraz WiFi, aby automatycznie
ustawi¢ godzine, date i umozliwic¢
komunikacje ze smartfonem.

W przypadku pominigcia, mozna znalez¢
poézniej opcjonalng konfiguracje w menu

W przeciwnym razie dotkng¢ ,POMIN", aby odtozy¢
potgczenie urzadzenia na pdznie).

W JAKI SPOSOB SKONFIGUROWAC POLACZENIE

Aby uzy¢ tej funkcji, nalezy posiadac: Smartfon lub
tablet oraz bezprzewodowy router podtaczony do
internetu.

Nalezy uzy¢ urzadzenia mobilnego, aby sprawdzi¢,
czy sygnat bezprzewodowej domowej sieci jest silny
w poblizu urzadzenia.

Minimalne wymagania.

Urzadzenie mobilne: Android 4,3 (lub wyzsza wersja) z
ekranem o rozdzielczosci 1280x720 (lub wyzszej) lub system
iOS 8 (lub wyzsza wersja).

Bezprzewodowy router: 2,4Ghz WiFi b/g/n.

1. Pobranie aplikacji 6*" Sense Live

Pierwszym krokiem do potaczenia urzadzenia jest
pobranie aplikacji na urzadzenie mobilne. Aplikacja
6" Sense Live poprowadzi uzytkownika przez
wszystkie opisane tutaj kroki. Mozna pobrac¢ aplikacje
6™ Sense Live ze sklepu iTunes Store lub Google Play
Store.

2. Utworzenie konta

Jesli jeszcze nie zostato to zrobione, nalezy utworzy¢
konto. Umozliwi to potgczenie posiadanych urzadzen
w sie¢ oraz ich zdalny podglad i sterowanie.

3. Zarejestrowanie posiadanego urzadzenia
Zarejestrowac posiadane urzadzenie zgodnie ze
wskazéwkami aplikacji. Potrzebny bedzie numer
identyfikacyjny urzadzenia mobilnego (SAID), aby
zakonczyc proces rejestracji. Unikalny numer mozna
znalez¢ na tabliczce znamionowej dotgczonej do
urzadzenia.

4. Podtaczenie do WiFi

Postepowac zgodnie z procedura scan-to-

connect (skanowanie w celu potaczenia). Aplikacja
poprowadzi uzytkownika przez proces podfaczenia
urzadzenia do bezprzewodowej sieci domowej.

Jesli posiadany router obstuguje WPS 2,0 (lub
wyzszy), wybra¢ ,RECZNE", a nastepnie dotkna¢
,Konfiguracja WPS": W bezprzewodowym routerze
nacisna¢ przycisk WPS w celu nawigzania potaczenia
miedzy dwoma urzadzeniami.

Jesli bedzie to konieczne, mozna réwniez potaczy¢
urzadzenie recznie za pomocg opcji,Search for a
network” [Znajdz sie].

Kod SAID jest uzywany do synchronizacji urzadzenia
mobilnego z posiadanym urzadzeniem.

Adres MAC jest wyswietlany dla modutu WiFi.

Whj;lﬁool 5



Procedura potaczenia bedzie musiata by¢
powtdrzona, jedynie jesli zmienione zostang
ustawienia posiadanego routera (np. nazwa sieci lub
hasto lub dostawca danych).

3. USTAWIANIE GODZINY ORAZ DATY

Potfaczenie piekarnika zdomowa siecia sprawi,

ze godzina i data ustawia sie automatycznie.

W przeciwnym razie konieczne bedzie reczne

ustawienie godziny i daty.

«  Wprowadzi¢ odpowiednie liczby, aby ustawi¢
godzine.

- Dotkna¢,USTAW’, aby potwierdzi¢.

Po ustawieniu godziny nalezy ustawi¢ date.

- Wprowadzi¢ odpowiednie liczby, aby ustawi¢ date.

« Dotknac¢,USTAW”, aby potwierdzic.

Po dtugiej przerwie w zasilaniu nalezy ponownie

ustawic¢ godzine i date.

4. ROZGRZEWANIE PIEKARNIKA

Nowe urzadzenie moze mie¢ wyczuwalny zapach,
ktory jest pozostatoscig po produkgcji: jest to zjawisko
normalne.

Dlatego przed przystapieniem do przygotowywania
potraw zalecamy rozgrzanie pustego piekarnika, co
utatwi pozbycie sie tego zapachu.

Nalezy wyjac z komory urzadzenia wszystkie kartony
zabezpieczajace i zdjac¢ przezroczysta folie, a takze
wyja¢ wszystkie znajdujace sie w niej akcesoria.
Nagrzac piekarnik do 200 °C, najlepiej uzywajac funkgji
.Szybkie podgrzewanie wstepne”.

Po pierwszym uzyciu urzadzenia zaleca sie przewietrzyc
pomieszczenie.
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CODZIENNA EKSPLOATACJA

1. WYBIERANIE FUNKCJI

« Aby wiaczy¢ piekarnik, nacisngc lub dotkna¢
ekranu w dowolnym miejscu.

Wyswietlacz pozwala na wybdr pomiedzy funkcja

Reczne a funkcjami 6™ Sense.

« Dotknac¢ gtéwnej zadanej funkcji, aby przejs¢ do
odpowiedniego menu.

12:35

Funkcje reczne Z

Funkcje 6th Sense

2min | +1min [ 2036 ] O]

+ Przewijac¢ do géry lub w dét, aby zapoznac sie z
lista.

Funkcje reczne

Mikrofale Crisp

Termoobieg +

Wymusz
Mikrofale

nadmuch

- Wybrac zadang funkcje, dotykajac jej.

2. USTAWIANIE FUNKCJI RECZNYCH

Po wybraniu zadanej funkgji istnieje mozliwos¢
zmiany jej ustawien. Na wyswietlaczu bedg pojawiac
sie ustawienia, ktére mozna zmieniac.

ZASILANIE/ TEMPERATURA / POZ. GRILLOWANIA

« Przewina¢ sugerowane wartosci i wybrac zadang
wartosc.

Wybraé poziom mocy

gotowania.

750 900"

W funkgji ,Wymuszony nadmuch” mozna dotkna¢ »§ , aby

uruchomic nagrzewanie wstepne.

CZAS TRWANIA

W funkcjach mikrofali i funkcjach tagczonych z

mikrofala mozna zawsze ustawic czas pieczenia.

+  Wprowadzi¢ odpowiednie liczby, aby ustawi¢
zadany czas pieczenia.

Wprowadzic czas stosowania funkgji

<

mikrofal.

« Dotkna¢,DALEJ", aby potwierdzic.

Po zakonczeniu czasu pieczenia konczy sie ono

automatycznie.

Korzystajac z funkcji bez mikrofali, nie trzeba

ustawiac czasu pieczenia, jesli chce sie piec w trybie

recznym.

« Aby uruchomi¢ czas trwania pieczenia, dotknac
,Ustaw czas gotowania”.

Wybierz temperature

<

wymuszonego nadmuchu.

75 180°18

Aby anulowac ustawiony czas trwania pieczenia podczas
pieczenia i dalej zarzgdzac recznie koncowym etapem
pieczenia, dotkng¢ ustawionego czasu trwania pieczenia i
wybrac ,STOP".

3. USTAWIANIE FUNKCJI 6" SENSE

Funkcje 6th Sense umozliwiaja przygotowywanie

szerokiej gamy potraw poprzez wybranie potrawy z

listy. Wiekszos¢ ustawien pieczenia jest wybierana

automatycznie przez urzadzenie w celu osiggniecia

najlepszych rezultatow.

« Wybrac z listy tryb pieczenia.

«  Wybrac funkcje.

Funkcje wyswietlaja sie wedtug kategorii jedzenia w menu

POTRAWA 6™ SENSE (patrz odpowiednie tabele) oraz wedtug

wiasciwosci przepisu w menu LIFESTYLE.

« Po wybraniu funkcji nalezy po prostu wskaza¢
cechy potrawy (ilos¢, waga itp.), ktéra ma by¢
pieczona, aby uzyskac idealny efekt.

4. USTAWIANIE OPOZNIENIA STARTU
PIECZENIA

Przed uruchomieniem funkcji bez mikrofali mozna

opoznic rozpoczecie pieczenia: Funkcja rozpocznie

dziatanie o godzinie, ktéra zostanie wczesniej

ustawiona.

- Naci$nij,, OPOZNIENIE", aby ustawi¢ wymagana
godzine.

Wymuszony nadmuch

INSTRUKCJA
GOTOWANIA:
Do gotowania réznych potraw .!‘
wymagajacych tej samej 2
temperatury gotowania na kilku
natkach.maksymalnie trzech)

W5\ Funkcja ta pozwala

- Po ustawieniu zagdanego opoznienia, dotknac
+OPOZNIENIE ROZPOCZECIA", aby rozpocza¢ czas
oczekiwania.

«  Wiozy¢ potrawe do piekarnika i zamkna¢
drzwiczki: Funkcja rozpocznie dziatanie
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automatycznie po okresie, ktory zostat obliczony.
Aby zaprogramowac opdznienia czasu gotowania, faza
nagrzewania piekarnika musi zosta¢ wytaczona: Piekarnik
osiggnie zadang temperature stopniowo, CoO 0znacza, ze Czas
pieczenia bedzie nieznacznie dtuzszy niz ten podany w tabeli
pieczenia.
« Aby natychmiast wiaczy¢ funkcje i anulowac

zaprogramowany czas opdznienia, dotkngé¢ ® .

5. WLACZANIE FUNKCIJI

« Po skonfigurowaniu ustawien, dotknac
+,ROZPOCZNLJ", aby aktywowac¢ funkcje.

Jedli piekarnik jest goracy, a funkcja wymaga konkretnej

temperatury maksymalnej, na wyswietlaczu pojawi sie

komunikat.

Przy funkcjach mikrofali dostepne jest zabezpieczenie

przed uruchomieniem. Przed uruchomieniem funkgji

nalezy otworzy¢ i zamkna¢ drzwiczki.

« Otworzy¢ drzwiczki.

«  Wiozy¢ potrawe do piekarnika i zamkna¢
drzwiczki.

- Dotkna¢,ROZPOCZNLJ"

W kazdym momencie podczas pieczenia mozna zmienic

wartosci, ktore zostaty ustawione, dotykajac wartosci, ktora

ma by¢ zmieniona.

« Nacisna¢ , aby zatrzymac aktywna funkcje w
kazdym momencie.

6. JET START

Na dole gtéwnego ekranu znajduje sie pasek, ktory

pokazuje trzy r6zne czasy. Nalezy dotkng¢ jeden

z nich, aby rozpocza¢ pieczenie przy uzyciu funkgji

mikrofali ustawionej na petnag moc (900 W).

« Otworzy¢ drzwiczki.

«  Wiozy¢ potrawe do piekarnika i zamkna¢
drzwiczki.

« Aby rozpoczac pieczenie, nalezy dotkna¢ czas
gotowania.

12:35

Funkcje reczne

Funkcje 6th Sense

wm

7. NAGRZEWANIE

Jesli wczesniej zostata aktywowana, po wtaczeniu

funkcji wyswietlacz pokazuje status fazy wstepnego

nagrzewania.

Po zakonczeniu tej fazy zostanie wyemitowany sygnat

dzwiekowy, a na wyswietlaczu pojawi sie komunikat,

ze piekarnik osiggnat ustawiong temperature.

« Otworzy¢ drzwiczki.

«  Wiozy¢ danie.

« Zamknga¢ drzwiczki i dotkng¢ ,WYKONANO”, aby
rozpocza¢ pieczenie.

Umieszczenie potraw w piekarniku przed koricem procesu

wstepnego nagrzewania moze mie¢ wptyw na jakosc

przygotowywanych potraw. Otwarcie drzwiczek w trakcie

fazy wstepnego nagrzewania wstrzyma nagrzewanie

piekarnika. Czas pieczenia nie zawiera fazy wstepnego

nagrzewania.

Mozna zmieni¢ domyslne ustawienie opcji

podgrzewania dla funkcji gotowania, ktére

umozliwiaja robienie tego recznie.

- Wybierz funkcje, ktéra umozliwia reczne wybranie
funkcji podgrzewania.

- Nacisnij ikone *8 , aby wiaczy¢ lub wytaczyc¢
wstepne podgrzewanie. Zostanie to ustawione
jako opcja domysina.

8. WSTRZYMYWANIE PIECZENIA

Niektore funkcje 6 Sense wymagajg obracania

potrawy podczas pieczenia. Urzadzenie wyda sygnat

dzwiekowy, a na wyswietlaczu pojawi sie wskazéwka

mowigca o koniecznosci wykonania czynnosci.

«  Otworzyc¢ drzwiczki.

« Przeprowadzi¢ czynnos¢ wskazang na
wyswietlaczu.

«  Zamkna¢ drzwiczki, nastepnie dotknac¢
SWYKONANO’, aby wznowic pieczenie.

Przed zakonhczeniem pieczenia piekarnik moze

wyswietli¢ polecenie sprawdzenia potrawy w ten sam

sposodb.

Urzadzenie wyda sygnat dzwiekowy, a na

wyswietlaczu pojawi sie wskazéwka moéwiaca o

koniecznosci wykonania czynnosci.

« Sprawdzi¢ potrawe.

«  Zamkna¢ drzwiczki, nastepnie dotkng¢
~WYKONANO" aby wznowi¢ pieczenie.

9. KONIEC PIECZENIA

Sygnat dzwiekowy i wskazanie na wyswietlaczu
0znaczajg, ze pieczenie zostato zakonczone.

W przypadku niektorych funkcji mozna wydtuzy¢
czas pieczenia lub zapisac funkcje jako ulubiong po
zakonczeniu pieczenia.

00:01 od gotowosci

Wymuszony nadmuch
MINUTNIK ‘
ZAKONCZONO

Gotowanie
WYKONANO

Y ®

- Dotkna¢ Q@ , aby zapisa¢ w Ulubionych.
- Dotkng¢ ® , aby przedtuzy¢ pieczenie.

10. ULUBIONE

Funkcja Ulubione przechowuje ustawienia piekarnika
dla ulubionych przepiséw uzytkownika.

Piekarnik automatycznie wykryje najczesciej uzywane funkdje.
Po kilku uzyciach danego przepisu urzgdzenie zaproponuje
dodanie funkgji do Ulubionych.
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JAK ZAPISAC FUNKCJE

Po zakonczeniu funkcji mozna dotkna¢ @, aby
zapisac ja jako ulubiong. Umozliwi to szybkie
uzywanie danej funkcji w przysztosci przy
zachowaniu tych samych ustawien. Wyswietlacz
umozliwia zapisanie funkcji wskazujgc maksymalnie 4
pory ulubionych positkéw, w tym sniadania, obiadu,
przekaski i kolacji.
« Dotknac ikony, aby wybrac¢ przynajmniej jeden
positek.

<1. Wymuszony nadmuch
Temp. komory: 180°C
Czas gotowania: 05:00

Nagrzewanie: Wytaczone

« Dotkna¢,ULUBIONY", aby zapisa¢ funkcje.
WCZESNIEJ ZAPISANE
Funkcje, ktore zostang zapisane jako ulubione, beda

wyswietlane na gtdwnym ekranie dla danej pory dnia.

DLA CIEBIE
Funkcje i
@ reczne Pizza
220,
00:11:00
Funkcje 6th
Sense
v

Aby zobaczy¢ menu Ulubione nacisnag¢ Q) : Funkcje

beda podzielone wedtug pory positku i podane beda

pewne sugestie.

« Dotknac ikony positkdw, aby wyswietli¢
odpowiednie listy.

(
{5 obiady

Hamburger

Szukasz czego$ innego?
Sprawdz propozycje ponizej.

h |
Dotkniecie umozliwia réwniez przegladanie historii
uzywanych ostatnio funkgji.
« Przewina¢ zaproponowana liste.
« Dotknac¢ zadanego przepisu lub funkgji.
« Dotkna¢,ROZPOCZNIJ", aby rozpocza¢ pieczenie.
ZMIANA USTAWIEN

Na ekranie Ulubionych mozna dodac obraz

lub nazwe, aby dostosowac funkcje do swoich

preferencji.

«  Wybrac funkcje, ktéra ma by¢ zmieniona.

- Dotkna¢ ,EDYCJA"

«  Wybra¢ wtasciwos¢, ktéra ma by¢ zmieniona.

« Dotkna¢,DALEJ": Wyswietlacz pokaze nowe
wiasciwosci.

« Dotkna¢,ZAPISZ" aby zatwierdzi¢ zmiany.

1 Wi

Na ekranie Ulubionych mozna réwniez usuwac
funkcje, ktore zostaty zapisane:

- Dotkna¢ € na danej funkgji.

- Dotkna¢,USUNTO".

Mozna réwniez zmieni¢ godzine, o ktérej sg

wyswietlane rézne positki:

- Nacisna¢ & .

- Wybra¢ B ,Preferencje”.

+ Wybra¢,Godziny i daty”.

« Dotkna¢,Twoje godziny positkéw”.

« Przewing¢ liste i dotkng¢ odpowiedniej godziny.

« Dotkna¢ nazwy odpowiedniego positku, aby go
zmienic.

Kazdy przedziat czasowy mozna potaczy¢ tylko z jednym

positkiem.

11. NARZEDZIA

Nacisna¢ & , aby otworzy¢ menu,Narzedzia” w
dowolnym momencie.

To menu umozliwia wybor sposréd kilku opcji oraz
zmiane ustawien lub preferencji dla urzadzenia lub
wyswietlacza.

Narzedzia

Zla ne Talerz Minutnik

sterowanie

obrotowy
Witacz

kuchenny

UAKTYWNIANIE ZDALNE

Mozliwos¢ skorzystania z aplikacji 6 Sense Live
Whirlpool.

@ TALERZ OBROTOWY

Ta opcja powoduje zatrzymanie talerza obrotowego,
co umozliwia uzycie duzych lub kwadratowych
pojemnikéw, ktére sg przeznaczone do uzycia w
kuchence mikrofalowej, ale nie moga sie swobodnie
obraca¢ wewnatrz urzadzenia.

@ MINUTNIK KUCHENNY

Te funkcje mozna aktywowac podczas uzywania
jakiejs$ funkcji pieczenia lub jedynie do zachowania
czasu.

Po wtaczeniu funkcji minutnik kuchenny bedzie nadal
niezaleznie odlicza¢ czas, nie zaktdcajac dziatania
funkgji.

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:

- Nacisna¢ & .

. Dotknag¢ © .

Whj;lﬁool



Kiedy odliczanie wybranego czasu dobiegnie konca,

pojawi sie komunikat na wyswietlaczu i rozlegnie sie

sygnat dzwiekowy.

- Dotkna¢,0DRZUC” aby anulowa¢ ustawienia
minutnika lub ustawi¢ nowy czas trwania.

« Dotkna¢,USTAW NOWY MINUTNIK", aby ponownie
ustawi¢ minutnik.

OSWIETLENIE
Aby wtaczy¢/wytaczy¢ lampe piekarnika.

@ SAMOCZYSZCZENIE

W ramach tego specjalnego cyklu czyszczenia brud i
resztki jedzenia mozna z fatwoscig usunac¢ za pomoca
pary. Do dolnej czesci naczynia do gotowania na
parze (3) dotaczonego do zestawu lub do pojemnika
o przeznaczeniu do kuchenek mikrofalowych nala¢
szklanke wody pitnej i uruchomi¢ te funkcje.
Wymagane akcesoria: Naczynie do gotowania

®WYCISZ

Dotknac ikony, aby wyciszy¢ lub anulowa¢ wyciszenie
wszystkich dzwiekow i alarmoéw.

BLOKADA ELEMENTOW STERUJACYCH

Blokada elementéw sterujgcych umozliwia
zablokowanie przyciskéw na ekranie dotykowym, tak
aby nie mozna byto ich nacisnag¢ przez przypadek.

Aby aktywowa¢ blokade:

. Dotkna¢ ikony ® .

Aby dezaktywowac blokade:

« Dotkna¢ wyswietlacza.

« Przeciggnac palcem w gére po wyswietlonym
komunikacie.

Blokada elementéow
sterujacych
Produkt jest zablokowany.

Przesun w gére, aby
odblokowac.

E PREFERENCJE
Do zmiany kilku ustawien piekarnika.

WI-FI

Do zmiany ustawien lub konfigurowania nowej domowe;j
sieci.

INFO

Do wyfaczania ,Zapamietaj tryb demonstracyjny”,
resetowania urzadzenia oraz pozyskiwania dalszych
informacji o urzadzeniu.
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PRAKTYCZNE PORADY

GOTOWANIE ZA POMOCA MIKROFAL

CIASTA | CHLEBY

Mikrofale przenikaja do zywnosci jedynie na pewna
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 jg na
kawatki réwnej wielkosci.

Wiekszos¢ potraw bedzie sie nadal gotowac po
zakonczeniu cyklu gotowania/pieczenia kuchenki
mikrofalowej. Dlatego tez nalezy zawsze pozostawic
potrawe jeszcze na pewien czas w urzadzeniu.

Nalezy usung¢ zapiecia z papierowych lub
plastikowych torebek, zanim zostang wtozone do
kuchenki mikrofalowej w celu ugotowania potrawy.

Plastikowa folie nalezy nacig¢ lub naktu¢ widelcem,
aby podczas gotowania umozliwi¢ uwolnienie
cisnienia i zapobiec rozerwaniu folii na skutek
gromadzenia sie pary podczas procesu gotowania.

PLYNY

Ptyny moga podgrzewac sie powyzej punktu wrzenia
bez widocznych pecherzykéw. Moze to spowodowac
nagte wykipienie goracego ptynu. Aby temu
zapobiec, nalezy unikac 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.

PRODUKTY MROZONE

Aby uzyskad najlepsze rezultaty, zalecamy
rozmrazanie potraw bezposrednio na szklanym
ociekaczu. W razie potrzeby mozliwe jest
zastosowanie pojemnika z lekkiego plastiku,

ktory jest odpowiedni do stosowania w kuchence
mikrofalowej.

Potrawy gotowane, gulasze i sosy miesne rozmroza
sie lepiej, gdy je czasami zamieszamy. Nalezy
oddziela¢ kawatki potraw, gdy zaczynaja sie
rozmrazac: rozdzielone czesci rozmroza sie szybcie;j.

POTRAWY DLA DZIECI

Podgrzewajac potrawy dla dzieci w stoiczku

albo ptyny w butelce dla niemowlat, nalezy
zawsze wymieszac zawartosc¢ i przed podaniem
sprawdzi¢ temperature. Zapewni to rbwnomierne
rozprowadzenie ciepta i pozwoli unikng¢ ryzyka
poparzen.

Przed podgrzewaniem nalezy upewnic sig, czy
pokrywka i smoczek zostaty zdjete.

Zaleca sie uzywanie funkcji ,Termoobieg” do ciast

i pieczywa. Alternatywnie, w celu skrécenia czasu
pieczenia, uzytkownik moze wybrac ,Termoobieg +
Mikrofale”, z mocg mikrofali ustawiong na wartos¢ nie
wiekszg niz 160 W, aby potrawy pozostaty miekkie i
aromatyczne.

Przy funkcji , Wymuszony nadmuch’, stosowac

formy z ciemnego metalu i stawia¢ je zawsze na
dostarczonym ruszcie.

Do przygotowywania potraw, takich jak biszkopty lub
butki, mozna réwniez uzywac prostokatnych blach
lub innych naczyn do pieczenia, odpowiednich do
uzytku w kuchence mikrofalowe;.

Korzystajac z funkcji ,Termoobieg + Mikrofale”, nalezy
uzywac wytgcznie pojemnikéw odpowiednich do
uzytku w kuchence mikrofalowej i stawiac je na
dostarczonym ruszcie.

Aby sprawdzi¢, czy wypiek jest gotowy, wetkna¢
drewniany patyczek w jego srodkowag czes¢: Jedli
patyczek jest suchy, ciasto jest upieczone.

Nie smarowa¢ mastem $cianek form, w ktérych
zastosowano nieprzywierajacg powtoke. W
przeciwnym razie, ciasto moze nieréwno wyrosngc¢ po
bokach.

Jesli wypiek ,pecznieje” podczas pieczenia,
nastepnym razem nalezy ustawi¢ nizszg temperature
i rozwazyc¢ zmniejszenie ilo$ci dodawanego ptynu lub
tagodniejsze mieszanie ciasta.

Jesli spod ciasta jest zbyt wilgotny, nalezy skorzystac
z nizszego poziomu i wytozyc¢ spéd butka tarta

lub pokruszonymi herbatnikami przed wtozeniem
nadzienia.

PIZZA

Aby w krotkim czasie uzyska¢ rownomierne
upieczenie i kruchy spod pizzy, zaleca sie uzycie
funkcji,,Crisp” tacznie z dostarczonymi akcesoriami.
Alternatywnie, w przypadku wiekszej pizzy,

mozliwe jest uzycie prostokatnych blach facznie z
funkcja ,Wymuszony nadmuch”: w takiej sytuacji
nalezy podgrzac¢ piekarnik do temperatury 200°C i
rozprowadzi¢ mozzarelle na pizzy po uptywie dwoch
trzecich procesu pieczenia.

MIESO | RYBY

Aby szybko uzyskac efekt doskonatego
zrumienienia powierzchni, a jednoczesnie zachowac
soczystos¢ i miekko$¢ miesa lub ryby, zaleca sie
stosowanie funkcji mikrofal z termoobiegiem, np.
JJurbogrill+Mikrofale” lub ,Termoobieg+Mikrofale”.
Aby osiggna¢ najlepsze mozliwe efekty pieczenia,
nalezy ustawi¢ poziom mocy mikrofali na wartos¢
350 W.

Whjr/lﬁool i



o] COOKING TABLE (TABELA PIECZENIA)

ZAPIEKANKA |
PIECZONY MAKARON

RYZ, MAKARON | ZBOZA

Kategorie zywnosci

:Lazania

: Cannelloni

Akcesoria ! llos¢
4-10 pordji
4001500

Informacje dotyczace przygotowywania potraw

Przygotowac wedtug ulubionego przepisu. Aby uzyskac¢ doskonate
przyrumienienie, pola¢ sosem beszamelowym i posypac serem

gLazania *

:Cannelloni %

‘RYZI

: MAKARON i Kaszka ryzowa

iMakaron

iKasza burgul

{Komosa ryzowa

{Proso

EAmarant

{ZIARNA |
:ZBOZA . .
] i Pszenica orkisz

iJeczmieh

iKasza gryczana

iKuskus

500-1200 g

400-1500 g

100-400 g o

Wyja¢ danie z opakowania i doktadnie zdja¢ cata folie aluminiowa

- Ustawic zalecany czas gotowania dla ryzu. Dodac posolong wodg i

ryz do dolnej czesci naczynia do gotowania na parze i przykry¢
pokrywka. Uzy¢ 2-3 szklanek wody na kazdg szklanke ryzu.

2-4 porcje o-e

Doda¢ wode i ryz do dolnej czesci naczynia do gotowania na parze

i przykry¢ pokrywka. Dodac¢ mleko, gdy piekarnik wyswietli

odpowiedni komunikat. Na 2 porcje nalezy uzy¢ 75 ml ryzu, 200 ml

wody oraz 300 ml mleka.

1 -4 porcji o-e

3

100-400 g

Ustawic zalecany czas gotowania dla makaronu. Dodac¢ makaron,
gdy urzadzenie wyswietli stosowny komunikat, i gotowa¢ pod
przykryciem. Uzy¢ okoto 750 ml wody na kazde 100 g makaronu

Doda¢ posolong wode i zboze do dolnej czesci naczynia do

gotowania na parze i przykry¢ pokrywka. Uzy¢ 2 szklanek wody na

kazdg szklanke kaszy burgul

Dodac posolona wode i zboze do dolnej czesci naczynia do

gotowania na parze i przykry¢ pokrywka. Uzyc¢ 2 szklanek wody na

kazda szklanke quinoa

Doda¢ posolong wode i zboze do dolnej czesci naczynia do

gotowania na parze i przykry¢ pokrywka. Uzyc¢ 3 szklanek wody na

kazdg szklanke kaszy jaglanej

Doda¢ posolong wode i zboze do dolnej czesci naczynia do

gotowania na parze i przykry¢ pokrywka. Uzy¢ 3-4 szklanek wody

na kazda szklanke amarantusu

Doda¢ posolong wode i zboze do dolnej czesci naczynia do

gotowania na parze i przykry¢ pokrywka. Uzy¢ 3-4 szklanek wody

na kazdg szklanke orkiszu

Dodac¢ posolong wode i zboze do dolnej czesci naczynia do

gotowania na parze i przykry¢ pokrywka. Uzy¢ 3-4 szklanek wody

na kazda szklanke kaszy jeczmiennej

Doda¢ posolong wode i zboze do dolnej czesci naczynia do

gotowania na parze i przykry¢ pokrywka. Uzyc¢ 3 szklanek wody na

kazda szklanke kaszy gryczanej

Dodac¢ posolong wode i zboze do dolnej czesci naczynia do

gotowania na parze i przykry¢ pokrywka. Uzy¢ 2 szklanek wody na

kazdg szklanke kuskusu

i Kasza owsiana

Sy 1-2 porcje o-e

W pojemniku o wysokich krawedziach umiesci¢ posolong wode i
pfatki owsiane, wymieszac i wiozy¢ do komory

............................. S Y

% Mrozone > Sugerowana ilos¢. Nie otwierac drzwiczek podczas przygotowywania potrawy.
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Kategorie zywnosci

- WIEPRZOWI-
iNA

MIESO

: KURCZAK

i Akcesoria llos¢ : Informacje dotyczace przygotowywania potraw
' ' Posmarowac olejem i natrzec solg i pieprzem. Doprawi¢ czosnkiem
i Pieczen wotowa ¢ iziotamizgodnie z preferencjami. Po zakoriczeniu pieczenia, a
: — przed rozkrojeniem, odstawic¢ na przynajmniej 15 minut
. s00500g SLOSRET A SE D R e
; Posmarowac olejem badz roztopionym mastem. Natrze¢ solg i
: Pieczen cieleca pieprzem. Po zakonczeniu pieczenia, a przed rozkrojeniem,
: odstawic¢ na przynajmniej 15 minut
' Stek m 2-6 sztuk Posmarqvvac olejem i rgzma’rynem._Natrzec solg i czarnym
pieprzem. Roztozy¢ rbwnomiernie na ruszcie
Hamburger 2-6 sztuk Przed pieczeniem nalezy natrze¢ olejem i posoli¢
: @ Przed rozpoczeciem procesu wstepnego nagrzewania lekko
Hamburger % 100-5009 nattuscic talerz Crisp
pi Posmarowac olejem badz roztopionym mastem. Natrze¢ solg i
i Pieczona ~a . . R ! T
- . =5 m 800-1500 g pieprzem. Po zakonczeniu pieczenia, a przed rozkrojeniem,
: wieprzowina > o :
‘ odstawic¢ na przynajmniej 15 minut
Kotlety m -6 sztuk Posmarqvvac olejem i rqzmarrynem.'Nat'rzec solg i czarnym
: pieprzem. Roztozy¢ rownomiernie na ruszcie
P ; Posmarowac olejem i doprawi¢ wedtug gustu. Natrze¢ solg i
:Zeberka 700-1200g i pieprzem. Roztozy¢ réwnomiernie na talerzu Crisp strong z kos¢mi
: @ : skierowang ku dotowi
Bekon 50-150¢g Roztozy¢ réwnomiernie na talerzu Crisp
‘ Posmarowac olejem badz roztopionym mastem. Natrze¢ solg,
: Pieczona jagniecina 1000-1500 g pieprzem i rozgniecionym czosnkiem. Po zakoriczeniu pieczenia, a
‘ =8 m przed rozkrojeniem, odstawi¢ na przynajmniej 15 minut
Kotlet -8 sztuk Posmarowac olejem i natrzec solg i pieprzem. Réwnomiernie
: roztozy¢ na ruszcie
. ~ Posmarowac olejem i doprawi¢ wedtug gustu. Natrze¢ solg i
i Pieczony kurczak &y 800-2500 g . R ) P .
; pieprzem. Umiesci¢ w piekarniku czescig piersiowa do gory
Porcje kurczaka 400-12009 | Posmargvvac olejem i dopravwc vved%u/g gustu. Roztozy¢
: @ . réwnomiernie na talerzu Crisp strong ze skorg skierowang do dotu
: Filet / piers z 300-1000 g Przed rozpoczeciem procesu wstepnego nagrzewania lekko

‘kurczaka

nattuscic talerz Crisp

Posmarowac olejem badz roztopionym mastem. Natrze¢ solg,

DUCK Pieczona kaczka SRS m 800-2000g pieprzem i papryka. Umiesci¢ w piekarniku czescig piersiowa w dot
: (KACZKA) . . : Posmarowac olejem i doprawi¢ wedtug gustu. Roztozy¢
:  Porcje kaczki @ 400-140049 ¢ rownomiernie na talerzu Crisp strong ze skorg skierowang do dotu
: Filety z kurczaka — L o .
MIESO - " Wiy 300-800 g oe Roztozy¢ réwnomiernie na kratce do gotowania na parze
GOTOWANE  ''lety zindyka :
F NA PARZE Hot dog X 4-8 sztukoe Umiedcic hoﬁ dOg/I w dolnej czesci naczynia do gotowania na parze
: i zala¢ je woda. Podgrzewac bez przykrycia
‘ i Przygotowac¢ wedtug ulubionego przepisu i umiesci¢ w formie do
: Pieczen rzymska =y 4-8 pordji pieczenia chleba, dociskajac, by zapobiec tworzeniu sie ,kieszonek
: powietrznych”
Przygotowac mase miesng dla 6-9 pojedynczych cynkowych form
: Pasztecik migsny =8 m Twypiek i do pasztetu. Posypac nattuszczong cynkowg forme do pasztetu
i tartka butka, napetni¢ masa migsna i przykry¢ ciastem francuskim
F Kebab m 400-1200 g Posmarowac oliwa i natrzec¢ Z|o+am|. Roztozy¢ réwnomiernie na
:DANIA ‘ ruszcie
: MIESNE éSmaienie
: panierowanego @ + m 100-500 g Posmarowac olejem. Roztozy¢ rownomiernie na talerzu Crisp
fileta
. . o e ) Przed rozpoczeciem procesu nagrzewania lekko nattuscic talerz
Kietbasy i parowki @ 200-8009 Crisp. Naktuc kietbaski widelcem, aby zapobiec ich pekaniu
i Przygotowac zgodnie z ulubionym przepisem i uformowac kulki o
‘Pulpety @ + m 200-800g i wadze ok. 30-40 g. Posmarowac olejem. Roztozy¢ rownomiernie na
; : : talerzu Crisp
=% @ ® uy m o
AKCESORIA Pojemnik Naczynie do Naczynie do Naczynie do Prostokatna
odpowiedni do gotowania na parze gotowania na parze gotowania na parze Kratka blacha do Talerz Crisp
piekarnika/mikrofali (kompletne) (Spod + pokrywka) (spod) pieczenia
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Kategorie zywnosci {  Akcesoria llosé Informacje dotyczace przygotowywania potraw

: Pieczona ryba w
‘RYBAW catosci

: CALOSC Ryba w catosci :
: :gotowana na parze

600-1200
J Posmarowac olejem. Doprawi¢ sokiem z cytryny, czosnkiem i

pietruszka

. 600-1200g

Stek z tunczyka

Stek z tososia

Stek z miecznika

SFILETY | STEKI Filet z labraksa —
:GOTOWANE  iFjlet z morlesza I 300-800 g oe Roztozy¢ réwnomiernie na kratce do gotowania na parze
:NA PARZE

%Other fillet (Inny
filet)

Filet z pstraga

< Inny stek
N Bt . e e
o . = , . ' L .
<§) : ZAPIEKANKA Zapiekanka rybna =8, m 500-1200 g Obtoczy¢ w butce tartej, a po wierzchu posypac widrkami masta
g RYBNA Zapiekanka rybna s Sy 600-1200 g Wyjac danie z opakowania i doktadnie zdjac¢ cata folie aluminiowa
% gOWOCE : Przegrzebki @ 1-6 sztuk Roztozy¢ réwnomiernie na kratce do gotowania na parze
> gMORZA . mm Przed pieczeniem doprawic olejem, pieprzem, czosnkiem
Qo H §55 - ' '
& :GOTOWANE Matze —J 400-1000g cytrynowym i pietruszka. Dobrze wymiesza¢
‘NAPARZE | ) — ;
: ‘ Krewetki Uy 100-600g Roztozy¢ réwnomiernie na kratce do gotowania na parze
Ryba z frytkami % 13 porcje Roztozy¢ réwnomiernie na tazlizrri%i(iisp, na przemian filety rybne i
Panierowane
: ‘krewetki % :
: SMAZONE Krazki z kalmarow w
:RYBY | OWOCE | ciedcie % : :
: : : Q D) 100-500 : Roztozy¢ rownomiernie na talerzu Cris
§MORZA : Panierowane S / P
: ‘paluszki rybne
Mieszane smazone
‘ryby %
Kotlet rybny 300-800 Przed rozpoczeciem procesu nagrzewania lekko nattuscic talerz

Crisp. Doprawi¢ steki rybne olejem i posypac je ziarnami sezamu

% Mrozone o* Sugerowana ilos¢. Nie otwierac drzwiczek podczas przygotowywania potrawy.
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Kategorie zywnosci : Akcesoria : llos¢ : Informacje dotyczace przygotowywania potraw
 Ziemniaki : 300-1200 g Przgd umieszczenierm w komorze pokroi¢ na kawatki, doprawic¢
5 i olejem, solg i ziofami
Wyjac tyzeczka migzsz z warzyw i napetnic je mieszanka samego
:Warzywa = N : o ; -
f Sy 600-2200g  : migzszu, mielonego miesa i rozdrobnionego sera. Przyprawic¢
:faszerowane : : : o .
: : wedtug uznania czosnkiem, solg i ziotami.
Burger P . , )
5 C\I//E\%wvli\ - wegetariariski % @ 2-6 sztuk Lekko posmarowac talerz Crisp ttuszczem
3 Ziemniaki w Posmarowac olejem badZ roztopionym mastem. Na gérze warzywa
; 1y 200-1000g  izrobi¢ naciecie w ksztatcie krzyzyka, zala¢ kwasng $Smietang i dodac
“mundurkach ‘ ) }
§ - ulubione dodatki.
Potato Wedges ! ' o : .
(tédeczki @ 300-800g Przgd umieszczeniem w komorze pokroi¢ na tddeczki, doprawic
L : : olejem, solg i ziotami
i ziemniaczane) ‘
P - = . iPokroi¢ i umiesci¢ w duzym pojemniku. Przyprawic solg, pieprzem i
: =8 . :
Ziemniaki @ + m 410 porq i zala¢ sSmietang. Posypac z wierzchu serem
Brokuty = 60015009 Pokroi¢ na kawatki i umiesci¢ w wiekszym pojemniku. Przyprawic
E %Kalafiory +m 600-1500 %solq, pieprzem i zala¢ smietana. Posypac z wierzchu serem
:ZAPIEKANE ‘
*WARZYWA : :Obrac i utrze¢. Moczy¢ w osolonej, zimnej wodzie przez 30 minut.
3 ' Placki ziemniaczane | @ 100-500 §V\/ysuszyc/ recznikiem papierowym i Qdoanc nadmwarywlgoo.
: : i Doprawic solg, czarnym pieprzem, pieprzem cayenne i papryka.
‘ Roztozy¢ rownomiernie na nattuszczonym talerzu Crisp
<§( \i/kegetable (Warzywa) &y 400-800 g Wyjac danie z opakowania i doktadnie zdja¢ cafa folie aluminiowa
b T S : e e
N : : : . . B . . .
e  Kawatki ziemniakow 5 ' 300-1000goe Pokroic¢ na kawatki. Roztozyc¢ rownomiernie na dnie naczynia do
= ; ‘ : ‘gotowania na parze
_Groch @ 200-500 g o E Roztozy¢ réwnomiernie na kratce do gotowania na parze
Marchew
: Brokuty 200-500 g oo Pokroi¢ na kawatki. Roztozy¢ réwnomiernie na kratce do gotowania
3 na parze
*WARZYWA Kalafior
ﬁgLa\éV?ENE Szparagi 200-500 g o-e Roztozy¢ réwnomiernie na kratce do gotowania na parze
: Dynia — 200-500 g e Pokroi¢ na kawatki. Roztozy¢ rownomiernie na kratce do gotowania
: Wy inaparze
‘Brukselka . 200-500goe
: : Roztozy¢ réwnomiernie na kratce do gotowania na parze
- Kolba kukurydzy : 300-1000goe :
Pokroi¢ na kawatki. Roztozy¢ réwnomiernie na kratce do gotowania
i Papryka ;
i 200-500 g o-» Nna parze
Inne warzywa {Roztozy¢ rownomiernie na kratce do gotowania na parze
‘Groch *
§WARZYWA Brokuty %
:MROZONE g\ celka —
:GOTOWANE iy 300-800 g o i Rozlozy¢ rbwnomiernie na kratce do gotowania na parze
:NA PARZE ‘Marchew % g
. Szparagi *
Inne warzywa %
=% @ ® uy m O
AKCESORIA Pojemnik Naczynie do Naczynie do Naczynie do Prostokatna
odpowiedni do gotowania na parze gotowania na parze gotowania na parze Kratka blacha do Talerz Crisp
piekarnika/mikrofali (kompletne) (Spod + pokrywka) (spod) pieczenia
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WARZYWA

SEONE CIASTA

CHLEB

PIZZA

Kategorie zywnosci i Akcesoria llos¢ : Informacje dotyczace przygotowywania potraw
i ‘Smazone L _ .
Ziemniaki % 200-5009 Roztozy¢ réwnomiernie na talerzu Crisp
Obrac i pokroi¢ w stupki. Moczy¢ w osolonej, zimnej wodzie przez 30
:Smazone ziemniaki ! @ :200-5009 - minut. Umy¢, osuszy¢ i zwazy¢. Zmieszac z olejem, okoto 10 g na kazde
; : 200 g suchych ziemniakdw. Roztozy¢ réwnomiernie na talerzu Crisp
. Krokiety 1100-600 g Roztozyc rownomiernie na talerzu Crisp
: SMAZONE iziemniaczane ‘ ; :
: WARZYWA ; ¢ Pokroi¢ i moczy¢ 30 minut w zimnej, solonej wodzie. Umy¢, osuszy¢ i
] : Baktazan :200-600¢g ‘ zwazy¢. Zmieszac z olejem, okoto 10 g na kazde 200 g suchego
; - baktazana. Roztozy<¢ rownomiernie na talerzu Crisp
) Pokroi¢, zwazy¢ i zmieszac z olejem, okoto 10 g na kazde 200 g suchej
Papryka @ + m 200-5009 i papryki. Przyprawic sola. Roztozy¢ réwnomiernie na talerzu Crisp
; Pokroi¢, zwazy¢ i zmieszac z olejem, okoto 10 g na kazde 200 g suchej
: Cukinia :200-5009 - cukinii. Doprawic sola i czarnym pieprzem. Roztozy¢ réwnomiernie na
‘ ; ;  talerzu Crisp
: ' ' Wytozy¢ talerz Crisp ciastem, naktuwajac je widelcem. Przygotowac
: Quiche Lorraine Twypiek i nadzienie do quiche lorraine, uwzgledniajac takg ilosc skiadnikéw, by
: @ - powstato 8 pordji
: Quiche Lorraine % 200-8009g Wyjac¢ danie z opakowania i doktadnie zdja¢ cafg folie aluminiowa
Wytozy¢ ciastem naczynie pozwalajace na wypiek 8-10 pordji ciasta,
: Stone ciasto + m Twypiek i naktuwajac ciasto widelcem. Wypetni¢ nadzieniem przygotowanym
: - wedtug ulubionego przepisu
: Przygotowac mieszanke krojonych warzyw. Skropic olejem i smazy¢ na
N }  patelni przez 15220 minut. Pozostawic¢ do ostygniecia. Dodac $wiezy ser
: strudel warzywny @ 800-15009 ‘i doprawic solg, octem balsamicznym i przyprawami. Zawinac¢
nadzienie w ciescie, zaginajac zewnetrzng czes¢
Przygotowac ciasto wedtug ulubionej receptury na pieczywo lekkie.
Butki — Twypiek Uformowac butki przed wyrosnieciem. Uzy¢ funkdji przeznaczonej
; : i spedjalnie do wyrastania
: . : . Wyjac danie z opakowania. Rozlozy¢ réwnomiernie na talerzu do
: Butki % T wypiek pieczenia
: Przygotowac ciasto wedtug ulubionej receptury na pieczywo lekkie.
: Bochenek kanapkowy w formie — 1-2 sztuki : Przed wyro$nigciem umiescic w formie do pieczenia chleba. Uzy¢
: - funkgji piekarnika przeznaczonej specjalnie do wyrastania
Czesciowo wypieczony chleb 1 wypiek Wyjqc dfame z opakowania. Rozlozy¢ rdwnomiernie na talerzu do
: i pieczenia
. . Uformowac jedng wiekszg babeczke lub mniejsze babeczki i utozy¢ na
: Buteczki @ 1 wypiek i wysmarowanym ttuszczem talerzu Crisp
“Butki w puszce 1 wypiek Wyjac dfanle z opakowania. Roztozy¢ rownomiernie na talerzu do
: | oo PRI e
Przygotowac ciasto na pizze, uzywajac 150 ml wody, 15 g $wiezych
- drozdzy, 200-225 g maki i soli + oleju. Pozostawi¢ do wyrosniecia,
Pizza — 2—-6porgi i korzystajac ze specjalnej funkdji piekarnika. Rozprowadzi¢ ciasto na
 lekko nattuszczonej blasze do pieczenia. Dodac¢ dodatki, np. pomidory,
i ser mozzarella i szynke
Pizza na cienkim ciescie % 250-500g°*
: Wyjac¢ danie z opakowania i doktadnie zdja¢ cafg folie aluminiowa
: Pizza na grubym cieécie % < 300-800 g >®
: Schtodzona pizz 200-500¢g Wyjac danie z opakowania. Rozlozy¢ réwnomiernie na talerzu Crisp
i Przygotowac bezttuszczowe ciasto biszkoptowe o wadze 500-900 g.
i Biszkopt w blasze 1 wypiek ¢ Wyla¢ na wytozong papierem do pieczenia i nasmarowang ttuszczem
: : ; forme
: . ‘ Przygotowac ciasto wedtug ulubionego przepisu, uzywajac
: CIASTA %str?cggvvi i(’:cl)?'::i)e m ¢ 900-1900g  : rozdrobnionych lub pokrojonych w plastry $wiezych owocow. Wyla¢
: ROSNACE a L= + i nawytozong papierem do pieczenia i nasmarowang ttuszczem forme

CIASTA | WYROBY

PIEKARNICZE

: Choccolate Rising
- Cake InTin (Ciasto
i czekoladowe w

i formie)

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

600-1200 g

Przygotowac ciasto czekoladowe zgodnie z ulubionym przepisem.

¢ Wyla¢ na wytozong papierem do pieczenia i nasmarowang ttuszczem

forme

% Mrozone >* Sugerowana ilos¢. Nie otwierac drzwiczek podczas przygotowywania potrawy.
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Kategorie zywnosci : Akcesoria : llos¢ : Informacje dotyczace przygotowywania potraw
: Przygotowac ciasto z 250 g maki, 100 g solonego masta, 100 g cukruii 1
: Ciasteczka — T wypiek jajka. Do smaku dodac¢ aromat owocowy. Pozostawi¢ do ostygniecia.
‘ Uformowac 10-12 paskéw na nattuszczonej blasze do pieczenia
Przygotowac ciasto z 250 g maki, 150 g masta, 100 g cukru, 1 jajka, 259
. . kakao, soli i proszku do pieczenia. Doda¢ aromatu waniliowego.
: Ciastka czekoladowe ; @ 1 wypiek Pozostawi¢ do ostygniecia. Rozwatkowac do grubosci 5 mm, wycigé
7adane ksztatty i roztozy¢ réwnomiernie na talerzu Crisp
: Croissanty % @ 1 wypiek Réwnomiernie roztozyc na tdacl)eor? (Srr:?epal;rzed podaniem pozostawi¢
w : WYROBY Y
N :PIEKARNICZE Zrobi¢ mase z 2 biatek, 80 g cukru i 100 g widrkdw kokosowych.
Z |PLACKI Z i Bezy — T wypiek Przyprawic¢ wanilig i aromatem migdatowym. Uformowac 20-24
g NADZIENIEM paskow na nattuszczonej blasze do pieczenia
E : Wytozy¢ ciastem naczynie do wypieku ciasta i posypac jego spod
> Ciasto z owocami R m 800-1500 g butka tarta, by wc,h’r(')nle%a sok vyycwekajqcy Zowocow. Wypetni¢ masa
3 : ¢ przygotowang ze $wiezych, krojonych owocdw zmieszanych z cukrem
= : i cynamonem
E : Przygotowac ciasto ze 180 g maki, 125 g masta i 1 jajka. Wypetnic¢
= : Ciasto z owocami @ 1 wypiek i diastem talerz Crisp i na tak przygotowanym spodzie utozy¢ 700-800 g
2 ; pokrojonych owocow, wymieszanych z cukrem i cynamonem
O Ciasto z owocami % @ 300-800g Wyjac danie z opakowania i doktadnie zdjg¢ catg folie aluminiowa
orzystajac z ulubionego przepisu, przygotowac ciasto na 16-18 sztuk i
: Muffinki — 1T wypiek wlac je do papierowych foremek. Roztozyc réwnomiernie na talerzu
3 ‘ do pieczenia
: MUFFINKI | = B | Przygotowac mieszanke sufletowa z cytryna, czekoladg lub owocamii
: BABECZKI suflet w + m 2-6porgi wlac¢ do zaroodpornego naczynia z krawedzig
: Przygotowac mieszanke na 12-15 sztuk,uzywajac miekkiego sera
i Babeczka z serem — 1 wypiek porwanego na kawatki oraz boczku lub szynki pokrojonej w kostki.
: ‘ ‘ ‘ Napetni¢ forme na muffiny.
Kompot owocowy o 300-800 ml o Obrac owoce i usunac z nich gniazda. qur0|c na kawatki i umiesci¢ w
: koszyku do gotowania na parze
.  Pieczone jablka F 4-8 s7tuk Usunac srodki i wypetni¢ marcepanem lub cynamonem, cukrem i
= mastem
Qo Przygotowac wedtug ulubionego przepisu, korzystajac z
O : Goraca czekolada Sy 2-8 pordji i pojedynczego pojemnika. Przyprawic¢ wanilig lub cynamonem. W celu
: zwiekszenia gestosci, dodac skrobi kukurydzianej
: Brownie 1 wypiek Przygotowac wedtug g\ublpnegp przepisu. Roz%o;yc ciasto na blasze
T 0000 TOOP TP UOOOP PSRN OOTPE USRI SOPPROG S RSOOSR wylozong] papierer dopieczena
Jajecznica F 910 sotuk Przygotowac vved?rug ulublonegq przepisu, korzystajac z
: pojedynczego pojemnika
< : Cukierki @ 1-6 sztuk i Przed rozpoczeciem procesu wstepnego nagrzewania lekko nattuscic
Z—‘E : Omlet @ 1wypiek talerz Crisp
N Przyrzadzi¢ porcje z 0,5 litra mleka, 4 z6ttek, 100 g cukru oraz 40 g maki.
Krem waniliow F 12 porcie Wla¢ mleko do pojemnika i wstawi¢ do piekarnika. Po wyswietleniu
: y = pord) ¢ komunikatu nalezy delikatnie wlac¢ gorace mleko do mieszanki zottek,
OO UOOP PP EUOTP PR FOOTPROTPPRI SPTRUUOTRN HTOTSRO makicukuigotowacdale)
Prazona kukurydza ) 90-100 g e Naczynie parowe nalezy zawsze kfas¢ na talerzu obrotowym.
444444444444444444444444444444444444444444444444444444444444444444444444444444 Przygotowywac tylko jedna torebke naraz
Skrzydetka z kurczaka % @ 300-600 g o-e
S Roztozy¢ rdwnomiernie na talerzu Crisp
< : Nugetsy z kurczaka % 200-600 g
7SS OOV S0 D oeoees 0. e e OOV SOOI
) Przed pieczeniem, posmarowac ser odrobing oleju. Roztozyc
I ; - Z
N Ser panierowany % 100-4009 rownomiernie na talerzu Crisp
S S T S Tt : S - .
& alafel 100-4004 Lekko nattusci¢ talerz Crisp. Przeql pieczeniem posmarowac falafel
4444444444444444444444444444444444444444444444444444444444444444444444444 olefem
Krazki cebuli % 100-500 g
~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~ Roztozy¢ réwnomiernie na talerzu Crisp
Orzechy prazone 50-200 g
D @ @ u m o O
AKCESORIA Pojemnik Naczynie do Naczynie do Naczynie do Prostokatna
odpowiedni do gotowania na parze gotowania na parze gotowania na parze Kratka blacha do Talerz Crisp
piekarnika/mikrofali (kompletne) (Spod + pokrywka) (spod) pieczenia
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CZYSZCZENIE

Przed przystapieniem do jakichkolwiek czynnosci
serwisowych lub czyszczenia, upewni¢ sig, ze
urzadzenie ostygto.

POWIERZCHNIE WEWNETRZNE | ZEWNETRZNE

« Powierzchnie nalezy czysci¢ wilgotng $ciereczka z
mikrofibry. Jedli s silnie zabrudzone, dodac¢ kilka kropel
detergentu o neutralnym pH. Wytrze¢ do sucha
Sciereczka.

« Wyczysci¢ szybe drzwiczek odpowiednim ptynem do
mycia.

+ Regularnie, a w szczegdlnosci po wylaniu sie ptynow,
nalezy wyjmowac talerz obrotowy oraz jego podstawke

i czysci¢ dno urzadzenia, usuwajac ewentualne resztki
potraw.

« Wiaczy¢ funkcje ,Samoczyszczenie” w celu jak
najlepszego wyczyszczenia wewnetrznych powierzchni.

Nigdy nie stosowac urzadzen czyszczacych para.

Nie stosowa¢ wetny szklanej, szorstkich gabek lub
sciernych/zracych srodkéw do czyszczenia, poniewaz
moga one uszkodzi¢ powierzchnie urzadzenia.

« Grill nie wymaga czyszczenia, gdyz wysoka
temperatura powoduje spalanie wszelkich zabrudzen.
Zaleca sie regularne korzystanie z tej funkgji.

AKCESORIA

Wszystkie akcesoria, z wyjatkiem talerza Crisp, moga by¢
myte w zmywarkach.

Talerz Crisp nalezy my¢ w wodzie z fagodnym
detergentem. Uporczywe zabrudzenia delikatnie zetrzec
Sciereczka. Przed czyszczeniem talerza Crisp nalezy
zawsze odczekad, az ostygnie.

18
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Najczesciej Zadawane Pytania (FAQ) dot. WIFI

Ktore protokoty WiFi sa obstugiwane?

Zainstalowany adapter WiFi obstuguje standardy
przesytania danych WiFi b/g/n dla krajéw europejskich.

Ktore ustawienia nalezy skonfigurowaé w
oprogramowaniu routera?

Wymagane sg nastepujgce ustawienia routera: wigczone
2,4 GHz, WiFi b/g/n, aktywne DHCP i NAT.

Ktoéra wersja WPS jest obstugiwana?

WPS 2,0 lub wyzsza. Sprawdzi¢ w dokumentacji routera.
Czy sa jakies réznice miedzy uzywaniem smartfona (lub
tabletu) z systemem Android a uzywaniem smartfona
(lub tabletu) z systemem iOS?

Mozna uzywac dowolnego systemu operacyjnego, nie
ma to znaczenia.

Czy zamiast routera moge uzywac funkgcji tetheringu z
telefonu komoérkowego jako modemu do sieci 3G?

Tak, lecz ustugi chmury sg opracowane dla urzadzen na
state pofaczonych z internetem.

Jak moge sprawdzi¢ czy moje domowe potaczenie
internetowe dziata a funkcja tacznosci bezprzewodowej
jest wiaczona?

Mozesz poszukac swojej sieci na swoim urzadzeniu
typu smart. Wytacz wszystkie inne pofaczenia transmisji
danych, zanim spréobujesz wyszukad swoja siec.

Jak moge sprawdzi¢, czy urzadzenie jest podtaczone do
mojej domowej sieci bezprzewodowej?

Nalezy wejs¢ do konfiguracji routera (patrz instrukcja
obstugi routera) i sprawdzi¢, czy adres MAC urzadzenia
jest wymieniony na liscie urzadzen potagczonych z dang
siecig bezprzewodowa.

Gdzie moge znalez¢ adres MAC urzadzenia?

Nacisng¢ &, a nastepnie dotkng¢ & WiFi lub spojrze¢
na swoje urzadzenie: jest na nim umieszczona etykieta z
adresem SAID oraz MAC. Adres MAC sktada sie z
kombinacji cyfr i liter, ktéra rozpoczyna sie od ,88:e7".
Jak moge sprawdzi¢, czy w urzadzeniu jest wigczona
funkcja tgcznosci bezprzewodowej?

Uzyj swojego urzadzenia typu smart oraz aplikacji
6th Sense Live, aby sprawdzi¢ czy sie¢ urzadzenia jest
widoczna i potagczona z chmura.

Czy jest cos, co moze utrudniac¢ dotarcie sygnatu do
urzadzenia?

Nalezy sprawdzi¢, czy urzadzenia, ktére sg potaczone z
siecig, nie zuzywajg catej dostepnej szerokosci pasma.
Upewnic sie, czy ilo$¢ urzadzen z wiaczong funkcja
potaczenia z WiFi nie przekracza maksymalnej liczby
dozwolonej dla routera.

Jak daleko powinien by¢ ustawiony router od
piekarnika?

W normalnych warunkach sygnat WiFi jest dostatecznie
mocny, aby pokry¢ kilka pomieszczen, lecz zalezy to w
duzym stopniu od materiatu, z ktérego wykonane sg
$ciany. Mozna sprawdzi¢ moc sygnatu, umieszczajac
inteligentne urzadzenie obok sprzetu.

Co moge zrobi¢, jesli moje polaczenie bezprzewodowe
nie dociera do urzadzenia?

Aby rozszerzy¢ zasieg swojego domowego WiFi, mozna
uzy¢ specjalnych urzadzen, takich jak punkty dostepu,
wzmacniacze sygnatu WiFi oraz adaptery sieciowe
power line (nie sg one dostarczane w komplecie z
urzadzeniem).

Jak moge znalez¢ nazwe oraz hasto do moje;j sieci
bezprzewodowej?

Nalezy sprawdzi¢ w dokumentacji routera. Zazwyczaj
na routerze znajduje sie naklejka z informacjami,
ktorych potrzebuje uzytkownik w celu uzyskania
dostepu do strony konfiguracji za pomoca urzadzenia
podfaczonego do internetu.

Co mam zrobi¢, jesli méj router korzysta z kanatu WiFi
znajdujacego sie w sgsiedztwie?

Wymusi¢ na routerze korzystanie z kanatu wiasnej
domowej sieci WiFi.

Co moge zrobi¢, jesli na wyswietlaczu pojawia sie
symbol =" lub jesli piekarnik nie jest w stanie uzyskac
stabilnego potaczenia z moim domowym routerem?
Mozliwe, ze urzadzenie zdotato potaczyc sie z
routerem, ale nie moze potaczy¢ sie z Internetem. Aby
potaczyc¢ urzadzenie z internetem, nalezy sprawdzi¢
ustawienia routera oraz dostawcy Internetu.
Ustawienia routera: Funkcja NAT musi by¢ wtaczona, zapora
sieciowa i DHCP musza by¢ prawidtowo skonfigurowane.
Obstugiwane szyfrowanie haset: WEP, WPA, WPA2. Aby
wyprébowac inny rodzaj szyfrowania, skorzystac z informacji
zamieszczonych w instrukcji obstugi routera.

Ustawienia dostawcy internetu: Jesli liczba adresow MAC,
ktore moga pofaczyc sie z Internetem, zostata okreslona
przez dostawce ustug internetowych, potaczenie urzadzenia
z chmura moze nie by¢ mozliwe. Adres MAC urzadzenia jest
jego unikalnym identyfikatorem. Prosimy zapyta¢ swojego
dostawce ustug internetowych, jak potaczyc z Internetem
urzadzenia inne niz komputery.

Jak moge sprawdzi¢, czy dane s przesytane?

Po skonfigurowaniu ustawien sieci nalezy wytgczy¢
urzadzenie, odczekac 20 sekund i ponownie wiaczy¢
piekarnik: Sprawdzi¢, czy aplikacja pokazuje status Ul
urzadzenia. Wybra¢ cykl lub inng opcje i sprawdzic jej
status w aplikacji.

Niektére ustawienia wyswietlaja sie w aplikacji dopiero po
kilku sekundach.

Jak moge zmienic swoje konto Whirlpool i jednoczesnie
miec caty czas potaczenie z moimi urzadzeniami?
Mozna stworzy¢ nowe konto, ale nalezy pamietac,
aby usunga¢ swoje urzadzenia ze starego konta przed
przeniesieniem ich na nowe konto.

Zmienitem router - co powinienem zrobi¢?

Mozna albo zachowac te same ustawienia (nazwa
sieci i hasto), albo usung¢ poprzednie ustawienia z
urzadzenia i skonfigurowac je na nowo.
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ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW

Problem

Piekarnik nie dziata.

Mozllwa przyczyna

z Rozwigzanie

§Awaria zasilania.
‘Urzadzenie odtgczone od
-zasilania.

:Sprawdzi¢, czy dziata zasilanie i czy urzadzenie jest

- prawidtowo podtaczone do sieci. Wytaczy¢ piekarnik i
‘wiaczy¢ go ponownie, aby sprawdzi¢, czy usterka nie
“ustapita.

Wyswietlacz
pokazuje litere ,F’,
po ktérej nastepuje

EAwaria piekarnika.

:Skontaktowac sie z najblizszym Biurem Obstugi Klienta i
- poda¢ numer nastepujacy po literze ,F". Nacisna¢ &,
‘dotkna¢ @ "Info”i wybra¢,Factory Reset” (Reset
fabryczny). Wszystkie zapisane ustawienia uzytkownika

liczba lub litera. : .
-zostajg anulowane.

Kuchenka wydaje

EWentyIator chtodzacy jest gOtworzyc' lub przytrzymac drzwiczki, lub odczekag, az

gtosne dzwieki,

nawet jesli jest ‘wiaczony. ‘urzadzenie zakonczy proces chtodzenia.
wytaczona. 1 1

Funkcja nie wtagcza ;

e o ‘Tryb demonstracyjny jest  Nacisngé¢ &, dotkngé [@ Info”, a nastepnie wybra¢

Ta funkcja nie jest
dostepna w tryb

‘uruchomiony.
demonstracyjny. :

»Zapamietaj tryb demonstracyjny”, aby wyjsc.

‘Router WiFi jest wytaczony.  gprawdzi¢, czy router WiFi jest potaczony z internetem.
'Ustawienia routera zostaly i rawdzi¢, czy sita sygnatu WiFi blisko urzadzenia jest
.Zmienione. -wystarczajaco mocna.

Potaczenie bezprzewodowe - g5 showaé uruchomié router ponownie.

‘nie dociera do urzadzenia. . o .
Urzadzenie nie jest w stanie :Zobacz rozdziat,Najczesciej Zadawane Pytania (FAQ)

: , . dot. WiFi".
‘uzyskac statego potaczenia ) . L .
zdomowa siecia. -Jedli ustawienia domowej sieci bezprzewodowej zostaty

Pot ie nie iest -zmienione, nalezy potaczy¢ sie z siecia: Nacisna¢ &,
gogsﬁszei\r:vl:nr:.ejes -dotkngc B ,WiFi", a nastepnie wybra¢,Potacz z siecia”.

Na wyswietlaczu
pojawi sie ikona ="

iObs’ruga zdalna nie
jest dozwolona w kraju
-uzytkownika.

Nalezy sprawdzi¢ przed zakupem czy w danym kraju
.dozwolona jest zdalna obstuga urzadzen elektrycznych.

Potaczenie nie jest
obstugiwane.

Zasady, standardowq dokumentacje oraz dodatkowe informacje o produkcie mozna znalez¢:
Korzystanie z kodu QR w urzadzeniu
Odwiedzajac naszg strone internetowa docs.whirlpool.eu
Ewentualnie mozna skontaktowac sie z naszg obstuga posprzedazowq (patrz numer telefonu w ksigzeczce
gwarancyjnej). W przypadku kontaktu z nasza obstuga posprzedazowa, prosimy podac kody z tabliczki znamionowej

produktu.

i i LI
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Manual de utilizare

VA MULTUMIM CA ATI ACHIZITIONAT UN PRODUS

WHIRLPOOL
Pentru a beneficia de servicii complete de
=/ asistenta, va rugam sa va inregistrati produsul pe

www.whirlpool.eu/register

iﬂf inainte de a utiliza aparatul, cititi cu atentie

instructiunile privind siguranta.

INFORMATII

SCANATI CODUL QR DE PE
APARATUL DUMNEAVOASTRA
PENTRU A OBTINE MAI MULTE

DESCRIEREA PRODUSULUI

mmmmmmmmmmmmmmmmmmmmmmmmmmmmmm
DDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDD

mmmmmmmmmmmmmmmmmmmmmmmmmm
DDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDD

oooooooooooo
°

1. Panou de comanda

2. Rezistenta circulara
(nu este vizibild)

3. Placuta cu date de identificare
(a nu se demonta)

Usa

Rezistenta superioard/grill
Lumina

Placa rotativa

Nowv s

1. PORNIT / OPRIT
Pentru pornirea si oprirea
cuptorului.

2. ECRAN PRINCIPAL
Pentru accesarea rapida a meniului
principal.

3. PREFERINTA

Pentru accesarea listei de functii
favorite.

4. AFISAJ

5. UNELTE

Pentru a alege din mai multe
optiuni si, de asemenea, pentru
a modifica setarile cuptorului si
preferintele

........ A}
: :
: :
: :
:
R . H 0
: : : :
. N Q? 4 .
M . . .
: . :
. hd .

6. CONTROL LA DISTANTA

Pentru a activa utilizarea aplicatiei
Whirlpool 6™ Sense Live.

7. ANULARE

Pentru a opri orice functie a
cuptorului, cu exceptia functiilor
Clock (Ceas), Cronometru de
bucatarie si Blocare control.
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ACCESORII

PLACA ROTATIVA

Placa rotativa din sticla amplasata pe
suportul sau poate fi utilizata pentru
toate metodele de preparare.

Placa rotativa trebuie sa fie utilizata

intotdeauna ca baza de sustinere
pentru recipiente si accesorii, exceptie facand doar tava
de copt.

SUPORTUL PLACII ROTATIVE

Suportul placii rotative din sticla
trebuie sa fie utilizat doar pentru
sustinerea acesteia.

Nu amplasati alte accesorii pe acest
suport.

FARFURIA CRISP

Numai pentru utilizare cu functiile
desemnate.

Farfuria Crisp trebuie sa fie
amplasata intotdeauna in centrul

placii rotative din sticla si poate fi

preincalzita atunci cand este goala, utilizandu-se functia
speciala exclusiv in acest scop. Amplasati alimentele
direct pe farfuria Crisp.

MANERUL PENTRU FARFURIA CRISP

Util pentru scoaterea din cuptor a
farfuriei Crisp fierbinti.

GRATAR DE SARMA

Acesta va permite sa amplasati
alimentele mai aproape de grill,
pentru o rumenire perfectd a

\'J preparatelor si permite circularea
optima a aerului.

Trebuie utilizat ca baza pentru farfuria Crisp in cazul
anumitor functii ,6™ Sense Crisp Fry”.

Amplasati gratarul de sarma pe placa rotativa, avand
grija ca acesta sa nu intre in contact cu celelalte
suprafete.

<=

Numarul si tipul de accesorii poate varia in functie de modelul
achizitionat.

Exista mai multe accesorii disponibile pe piata.
inainte de a le achizitiona, asigurati-va ca acestea
sunt adecvate pentru utilizarea in cuptoarele cu
microunde si ca sunt rezistente la temperaturile
generate in interiorul cuptorului.

in cazul prepararii cu microunde, nu trebuie utilizate
recipiente metalice pentru alimente sau bauturi.

TAVA DE COPT DREPTUNGHIULARA

Utilizati tava de copt numai cu
functiile care permit prepararea prin
convectie; aceasta nu trebuie sa fie
utilizata niciodata in combinatie cu
microundele.

Introduceti farfuria in pozitie orizontala, sprijinind-o pe
gratarul din compartimentul pentru preparare.

Va rugdm sa retineti: Nu este necesar sa scoateti placa rotativa
si suportul acesteia atunci cand utilizati tava de copt.

OALA DE PREPARARE CU ABURI

Pentru a prepara la aburi
T alimente precum peste sau
legume, introduceti-le in cosul
2 9) si turnati apa potabila (100
ml) in partea inferioara a oalei
73 de preparare cu aburi (3), pentru
obtinerea cantitatii optime de
aburi.

Pentru a fierbe alimente precum cartofi, paste, orez sau
cereale, amplasati-le direct in partea inferioara a oalei
de preparare cu aburi (utilizarea cosului nu este
necesara) si adaugati o cantitate corespunzatoare de
apa potabild, in functie de cantitatea de alimente
preparate.

Pentru rezultate optime, acoperiti oala de preparare cu
aburi utilizand capacul (1) din dotare.

Amplasati intotdeauna oala de preparare cu aburi pe
placa rotativa din sticla si utilizati-o doar in combinatie
cu functiile de preparare corespunzatoare sau cu functia
de preparare cu microunde.

De asemenea, partea inferioara a oalei de preparare cu
aburi a fost conceputa pentru a fi utilizata in combinatie
cu functia speciala de curatare cu aburi.

.....

.....

Alte accesorii care nu sunt furnizate pot fi achizitionate separat
de la serviciul de asistenta tehnica post-vanzare.

Asigurati-va intotdeauna ca alimentele si accesoriile
nu intra in contact cu peretii interiori ai cuptorului.

inainte de punerea in functiune a cuptorului,
verificati intotdeauna ca placa rotativa sa se poata
roti libera. Aveti grija sa nu rasturnati placa rotativa
atunci cand introduceti sau scoateti alte accesorii.
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FUNCTII DE PREPARARE

&E) FUNCTII MANUALE

«  MICROUNDE

Pentru prepararea si reincalzirea rapida a alimentelor sau
bauturilor.

Alimente Putere (W) | Temp. (°C) Durata (min.)
Friptura 350 170 35-40
Placinta cu carne 160 180 25-35

Accesorii recomandate: Gratar de sarmad

« GRILL

Pentru rumenire, frigere pe grill si gratinare. Este
recomandat sa intoarceti alimentele pe parcursul
procesului de preparare.

Alimente Nivel grill Durata (min.)
Paine prdjita Ridicat 5-6
Creveti roz Mediu 18-22

Accesorii recomandate; Gratar de sarma

e GRILL + MICROUNDE

Pentru prepararea si gratinarea rapida a alimentelor,
combinati functia de microunde cu functiile Grill.

Putere (W) Recomandata pentru
Relncélzirea rapidd a bauturilor sau altor alimente care
900 : .
au un continut de apd ridicat.
750 Gdtirea legumelor.
650 Prepararea carnii si pestelui.
Prepararea sosurilor cu carne sau a sosurilor cu
500 continut de branza sau oua. Rumenirea placintelor cu
carne sau a pastelor la cuptor.
350 Preparare lentd, delicata. Perfectd pentru topirea
untului sau ciocolatei.
Decongelarea alimentelor congelate sau topirea
160 2 -
untului si branzeturilor.
90 Topirea Inghetatei.
Actiune Alimente Putere (W) Durata (min.)
Reincalzire 2 cesti 900 1-2
Reincalzire Piure de cartofi 1 kg 900 10-12
Decongelare  Carne tocata 500 g 160 15-16
Cook Pandispan 750 7-8
Cook Crema de ou 500 16-17
Cook Ruladd de carne 750 20-22
tocata
- CRISP

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.
Alimente Durata (min.)
Tort dospit 7-10
Hamburger 8-10%

*Intoarceti alimentele la jumétatea duratei de preparare.
Accesorii necesare: Farfuria Crisp, manerul pentru farfuria Crisp

. AERFORTAT

Pentru prepararea alimentelor astfel incat sa se obtina
rezultate similare celor obtinute in cazul utilizarii unui
cuptor conventional. Pentru prepararea anumitor
alimente, se pot folosi tava de copt sau alte accesorii
pentru gatit adecvate pentru utilizarea in cuptor.

Alimente Temp. (°C) Durata (min.)
Sufleu 175 30-35
Cupcake cu branza 170 * 25-30
Fursecuri 175 * 12-18

* Este necesard preincalzirea

Accesorii recomandate: Tava de copt dreptunghiulara/grdtar de
sarma

« AERFORTAT + MICROUNDE

Pentru prepararea la cuptor a alimentelor, intr-un timp
scurt. Se recomanda utilizarea gratarului pentru a
optimiza circulatia aerului.

Alimente Putere (W) | Nivel grill Durata (min.)
Cartofi gratinati 650 Mediu 20-22
Cartofi copfi 650 Ridicat 10-12
umpluti

Accesorii recomandate: Gratar de sarma

«  TURBO GRILL
Pentru rezultate perfecte, combinati functia Grill cu functia
de preparare prin convectie cu aer a cuptorului. Este
recomandat sa intoarceti alimentele pe parcursul procesului
de preparare.
Alimente |
Kebab de pui ‘

Durata (min.)
25-35

Nivel grill |
Ridicat ‘

Accesorii recomandate; Gratar de sarma

« GRILL TURBO + MICROUNDE

Pentru prepararea si rumenirea rapida a alimentelor,
combinati functia de microunde, functia Grill si functia de
preparare prin convectie cu aer a cuptorului.

Alimente Putere (W) | Nivel grill Durata (min.)
Cannelloni Congelati 650 Ridicat 20-25
Cotlete de porc 350 Ridicat 30-40

Accesorii recomandate; Gratar de sarma

« PREINCALZIRE RAPIDA

Pentru preincalzirea rapida a cuptorului inainte de
pornirea unui ciclu de preparare.

«  FUNCTII SPECIALE

» MENTINERE LA CALD

Pentru a mentine calde si crocante alimentele proaspat
preparate, precum carnea, alimentele prajite sau
prdjiturile.

» 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.

th

6 FUNCTII 6" SENSE

Acestea permit gatirea complet in mod automat a
tuturor tipurilor de alimente. Pentru a utiliza in mod
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optim aceasta functie, urmati indicatiile din tabelul cu
informatii privind prepararea.

« DECONGELARE CU FUNCTIA 6 SENSE

Pentru decongelarea rapida a diferitelor tipuri de
alimente doar prin specificarea greutatii acestora.
Amplasati intotdeauna alimentele direct pe placa rotativa
din sticla pentru rezultate optime.

DECONGELARE PAINE CROCANTA

Aceasta functie exclusiva de la Whirlpool va permite sa
decongelati painea congelatd. Datoritd combinatiei intre
tehnologiile Decongelare si Crisp, painea dumneavoastra va
avea gustul si consistenta unei paini proaspdt coapte.
Utilizati aceasta functie pentru a decongela si incdlzi rapid
chifle, baghete si cornuri congelate. Farfuria Crisp trebuie
utilizata in combinatie cu aceastd functie.

Alimente Greutate

DECONGELARE PAINE CROCANTA € 50-800g

CARNE 100 - 2000 g
CARNE DE PASARE 100 - 3000 g
PESTE 100 - 2000
LEGUME 100 - 2000 g
PAINE 100 - 2000 g

« REINCALZIRE 6" SENSE

Pentru reincalzirea alimentelor semipreparate care
sunt congelate sau la temperatura camerei. Cuptorul
calculeaza automat setarile necesare pentru obtinerea
celor mai bune rezultate in cel mai scurt timp posibil.
Amplasati alimentele pe o farfurie rezistenta la caldura
si care se poate folosi in cuptorul cu microunde.
Scoateti din ambalaj cu atentie pentru a indeparta folia
de aluminiu in intregime. La terminarea procesului de
reincalzire, l[asati alimentele sa mai stea timp de 1-2
minute pentru a imbunatati intotdeauna rezultatul de
preparare, in special in cazul alimentelor congelate.
Nu deschideti usa in timpul rularii acestei functii.

« FUNCTIA DE PREPARARE LA ABURI 6" SENSE

Pentru prepararea la aburi a alimentelor precum
legumele sau pestele, utilizand oala de preparare cu aburi
furnizata. In cadrul etapei de preparare, generarea
aburilor se produce in mod automat, apa turnata in
partea inferioara a oalei de preparare cu aburi fiind adusa
la temperatura de fierbere. Duratele de preparare
aferente acestei etape pot sa varieze. Cuptorul continua
prepararea la aburi a alimentelor, in functie de durata de
timp setata.

Reglati la 1- 4 minute pentru legume moi, precum
broccoli si praz sau la 4- 8 minute pentru legume mai tari,
precum morcovi si cartofi.

Nu deschideti usa in timpul rularii acestei functii.
Accesorii necesare: Oala de preparare cu aburi

« 6™ SENSE CRISP FRY

Aceasta functie sanatoasa si exclusiva combina
calitatea functie Crisp cu proprietatile circulatiei
aerului cald. Permite obtinerea unor preparate
crocante si gustoase, reducand semnificativ cantitatea
de ulei necesara in comparatie cu metoda traditionala
de preparare si chiar eliminand complet uleiul din

anumite retete. Poate fi utilizata pentru a prdji diverse
alimente presetate, proaspete sau congelate.
Respectati urmatorul tabel pentru a utiliza accesoriile
conform indicatiilor si pentru a obtine rezultate optime
de preparare pentru fiecare tip de aliment (proaspat
sau congelat*).

Greutate /

Alimente m
portii

FILE CU PESMET PRAJIT

Acoperiti cu un strat subtire de ulei inainte de preparare.
Distribuiti uniform pe farfuria Crisp. Asezati farfuria pe gratar

CHIFTELE

Acoperiti cu un strat subtire de ulei inainte de preparare.
Distribuiti uniform pe farfuria Crisp. Asezati farfuria pe grdtar

PESTE SI CARTOFI PRAJITI %
Distribuiti uniform pe farfuria Crisp

CREVETI CU PESMET *
Distribuiti uniform pe farfuria Crisp

RONDELE DE CALAMARI IN PESMET %
Distribuiti uniform pe farfuria Crisp

CROCHETE DE PESTE CU PESMET %

Distribuiti uniform pe farfuria Crisp. Intoarceti atunci cand se
solicitd acest lucru

CARTOFI PRAJITI %

Distribuiti uniform pe farfuria Crisp

CARTOFI PRAJITI

Decojiti si taiati in felii. Inmuiati in apa rece cu sare timp de
30 de minute. Uscati cu un prosop si cantariti-i. Ungeti cu
ulei de masline (5%). Distribuiti pe farfuria Crisp. Asezati
farfuria pe gratar. Intoarceti-i cand vi se solicitd acest lucru

100-500 g

200-800 g

1-3pt

100-500 g

100-500 g

100-500 g

200-500¢

200-500g

CROCHETE DE CARTOFI

Distribuiti uniform pe farfuria Crisp 100-6009

VINETE

Tdiati In bucdti, addugati sare si lasati sa stea 30 de minute.
Spalati, uscati si cantariti. Ungeti cu ulei de mdsline (5%).
Distribuiti uniform pe farfuria Crisp. Asezati farfuria pe grétar.
Tntoarceti atunci cand se solicitd acest lucru

200-600g

PIPER
Taiati felii, cantariti si ungeti cu ulei de masline (5%).
Distribuiti uniform pe farfuria Crisp. Asezati farfuria pe gratar

200-500¢

DOVLECEI
Tdiati felii, cantdriti si ungeti cu ulei de masline (5%).
Distribuiti uniform pe farfuria Crisp. Asezati farfuria pe gratar

200-500g

HASH BROWNS

Curatati si taiati marunt. Inmuiati in apa rece cu sare timp de
30 de minute. Uscati cu un prosop si cantariti-i. Ungeti cu
ulei de masline (5%). Distribuiti pe farfuria Crisp. Asezati
farfuria pe gratar. Adaugati si intoarceti atunci cand se
solicitd acest lucru

100-600 g

CROCHETE DE PUI %

B o . . . 200-600g
Distribuiti uniform pe farfuria Crisp. Asezati farfuria pe gratar

CASCAVAL PANE

I o , . . 100-4009
Distribuiti uniform pe farfuria Crisp. Asezati farfuria pe gratar

FALAFEL
Ungeti putin farfuria Crisp. Addugati si intoarceti alimentele
atunci cand se solicitd acest lucru

100-400g

PRAJIRE MIXTA PESTE

B o 100-5009
Distribuiti uniform pe farfuria Crisp

RONDELE DE CEAPA %

o o . . . 100-5009
Distribuiti uniform pe farfuria Crisp. Asezati farfuria pe gratar

4
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UTILIZAREA AFISAJULUITACTIL

Pentru a derula intr-un meniu sau o lista:
Trageti pur si simplu cu degetul pe afisaj pentru
a derula printre elemente sau valori.

Pentru a selecta sau a confirma:

@ Atingeti ecranul pentru a selecta valoarea sau
elementul de meniu dorit.

PRIMA UTILIZARE

Pentru a reveni la ecranul anterior:

Atingeti < .

Pentru a confirma o setare sau a merge la urmatorul
ecran:

Atingeti,SETARE” sau ,URMATORUL".

Atunci cand porniti aparatul pentru prima data, va
trebui sa configurati produsul.

Setarile pot fi modificate ulterior apdsand & pentru a accesa
meniul ,Unelte”.

1. SELECTAREA LIMBII

Cand porniti pentru prima data aparatul, trebuie sa

setati mai intai limba si ora.

- Trageti cu degetul pe ecran pentru a derula lista cu
limbile disponibile.

Cestina, Cesky Jazyk
Czech

4
Dansk
Danish

v
Deutsch
German

« Apasati pe limba dorita.

EA\VIKA
Greek, Modern

English
English

Daca atingeti € , veti reveni la ecranul anterior.

Espariol
Spanish

2. CONFIGURAREA RETELEI WIFI

Caracteristica 6th Sense Live va permite sa actionati
cuptorul de la distanta de pe un dispozitiv mobil.
Pentru a activa controlul de la distanta al aparatului,
mai intai trebuie sa finalizati cu succes procesul de
conectare. Acest proces este necesar pentru a va
inregistra aparatul si pentru a-I conecta la reteaua
dumneavoastra de domiciliu.
« Apasati pe,SETATI ACUM” pentru a configura
conexiunea.

Setati WiFi acum pentru a seta automat ora,
data si pentru a activa conectivitatea cu
aparatul smartphone.

Daca omiteti, puteti gasi functia optionala

ulterior in meniul Unelte.

In caz contrar, atingeti ,OMITERE” pentru a va conecta la
produs ulterior.

CONFIGURAREA CONEXIUNII

Pentru a utiliza aceasta functie, este necesar sa
detineti: Un smartphone sau o tableta si un router
fara fir conectat la internet.

Utilizati dispozitivul inteligent pentru a verifica daca
semnalul retelei fara fir de domiciliu este puternic
langa aparat.

Cerinte minime.

Dispozitiv inteligent: Android 4.3 (sau o versiune ulterioard) cu
un ecran de 1280x720 (sau mai mare) sau iOS 8 (sau o
versiune ulterioard).

Router fara fir: 2,4 GHz WiFi b/g/n.

1. Descarcati aplicatia 6" Sense Live

Primul pas in conectarea aparatului este de a
descarca aplicatia pe dispozitivul mobil. Aplicatia 6™
Sense Live va va ghida prin toti pasii enumerati aici.
Puteti descarca aplicatia 6 Sense Live din App Store
sau magazinul Google Play.

2. Creati un cont

Daca nu aveti un cont inca, va trebui sa Creati un
cont. Acesta va va permite sa conectati in retea
aparatele si, de asemenea, sa le vizualizati si sa le
controlati de la distanta.

3. Inregistrati-va aparatul

Urmati instructiunile furnizate de aplicatie pentru a
va inregistra aparatul. Veti avea nevoie de numarul
Smart Appliance IDentifier (SAID) (Identificatorul
aparatului inteligent) pentru a finaliza procesul de
inregistrare. Puteti afla acest cod unic de pe placuta
cu date tehnice atasata la produs.

4. Conectati-va la WiFi

Urmati procedura de configurare prin scanare
pentru conectare. Aplicatia va va dirija pe parcursul
procesului de conectare a aparatului la reteaua fara
fir din locuinta dumneavoastra.

Daca routerul dumneavoastra accepta WPS 2.0 (sau
mai mare), selectati, MANUAL’, apoi apasati pe ,Setare
WPS”: Pe routerul fara fir, apasati butonul WPS pentru
a stabili o conexiune intre cele doua produse.

Daca este necesar, puteti conecta si manual produsul
utilizand optiunea ,Search for a network” (Cautare
retea).

Codul SAID este utilizat pentru a sincroniza un dispozitiv
inteligent cu aparatul dumneavoastrd.

Adresa MAC este afisata pentru modulul WiFi.

Procedura de conectare va trebui efectuata din
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nou numai daca modificati setarile routerului (de
exemplu, numele retelei, parola sau furnizorul de
date).

3. SETAREA OREI SI A DATEI

Conectarea cuptorului la reteaua de domiciliu va
seta ora si data in mod automat. In caz contrar, va fi
necesar sa le setati manual.

« 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.

Dupa intreruperea alimentarii cu energie electrica

pentru o perioada lunga de timp, trebuie sa setati din
nou ora si data.

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 indeparta 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, preferabil utilizand functia
“Preincalzire rapida”.

Se recomanda sa aerisiti incdperea dupa utilizarea aparatului
pentru prima data.
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UTILIZAREA ZILNICA

1. SELECTATI O FUNCTIE

« Pentru a porni cuptorul, apasati sau atingeti
oriunde pe ecran.

Afisajul va permite sa alegeti intre functiile Manual si

6" Sense.

« Atingeti functia principala dorita pentru a accesa
meniul corespunzator.

12:35

Functii manuale Z

Functii 6th Sense

2min | +1min [ s20sec | O]

« Derulati in sus sau in jos pentru a explora lista.

Functii manuale

Microunde Crisp

Aer fortat +

Aer forta
Microunde

« Atingeti functia dorita pentru a o selecta.

2. SETAREA FUNCTIILOR MANUALE

Dupa selectarea functiei dorite, puteti modifica
setarile acesteia. Pe afisaj vor fi prezentate setarile
care pot fi modificate.

PUTERE / TEMPERATURA / NIVEL GRILL

« Derulati printre valorile sugerate si selectati-o pe
cea dorita.

< Selectati un nivel de putere

pentru preparare.

750 900"

In functia ,Aer fortat”, puteti apdsa ®§ pentru a activa

preincdlzirea.

DURATA

In functiile cu microunde si combinate cu microunde,

trebuie sa setati intotdeauna o durata de preparare.

« Atingeti cifrele relevante pentru a seta durata de
preparare dorita.

I§troduceti ora cuptorului cu microunde.

- Atingeti, URMATORUL" pentru a confirma.
La finalizarea duratei de preparare, procesul de

preparare se opreste in mod automat.

In cazul functiilor care nu pot fi utilizate cu

microunde, nu este necesar sa setati durata de

preparare daca doriti sa gestionati manual procesul

de preparare.

« Pentru a seta durata, apasati pe,Setati timpul de
gatit”

< Selectati o temperatura pentru
aerul fortat.

75 180°18

Pentru a anula o duratad setatd in timpul prepararii si pentru a
gestiona astfel manual finalizarea prepardrii, atingeti valoarea
duratei si apoi selectati ,STOP”.

3. SETAREA FUNCTIILOR 6" SENSE

Functiile 6th Sense 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.

+ Alegeti un tip de gatire din lista.

« Selectati o functie.

Functiile sunt afisate pe categorii de alimente in meniul

LALIMENTE GATITE CU FUNCTIA 6" SENSE” (consultati tabelele

corespunzatoare) si in functie de caracteristicile retetei din

meniul ,LIFESTYLE".

« 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 care nu poate fi utilizata cu microunde:

Functia va porni la ora selectata de dumneavoastra in

prealabil.

- Atingeti,INTARZIERE” pentru a seta ora de pornire
dorita.

Aer fortat

INSTRUCTIUNI DE GATIT:

Pentru prepararea diferitor alimente

care necesita aceeasi temperatura ale
de preparare, pe mai multe niveluri 2
(maximum trei) in acelasi timp.
Aceastsfunctie poate fi

- Dupa ce ati setat durata de temporizare dorita,
atingeti,PORNIRE CU INTARZIERE" pentru a porni
perioada de asteptare.

+ Introduceti alimentele in cuptor si inchideti usa:
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Functia va porni automat dupa intervalul de timp
calculat.
Pentru a programa o ora de Incepere temporizata a procesului
de preparare, trebuie dezactivata etapa de preincalzire a
cuptorului: Cuptorul va atinge treptat temperatura necesard,
adica duratele de preparare vor fi putin mai lungi decét cele
indicate in tabelul cu informatii privind prepararea.

« Pentru a activa functia imediat si pentru a anula
durata de temporizare programats, atingeti ® .

5. ACTIVAREA FUNCTIEI

- Dupa ce ati configurat setarile, atingeti ,START”
pentru a activa functia.

Daca cuptorul este fierbinte si functia necesita o temperatura

maxima specifica, va aparea un mesaj pe afisaj.

in functiile cu microunde, este furnizata o protectie la

pornire. Usa trebuie sa fie deschisa si inchisa inainte

de a porni functia.

« Deschideti usa.

+ Introduceti alimentele in cuptor si inchideti usa.

« Apasati“START"

Puteti sa modificati valorile setate in orice moment al

procesului de preparare, atingand valoarea pe care doriti sa o

modificati.

« Apasati pentru a opri functia activa in orice
moment.

6. JET START

In partea de jos a ecranului principal, exista o bara
care va indica trei durate diferite. Apasati pe una
din ele pentru a porni gatirea cu functia de microunde
setata la putere maxima (900 W).

« Deschideti usa.
+ Introduceti alimentele in cuptor si inchideti usa.
« Apasati pe durata de preparare dorita.

12:35

Functii manuale

Functii 6th Sense

wm

7. PREINCALZIR

In cazul in care a fost activatd anterior, dupa

pornirea functiei, afisajul va indica starea etapei de

preincalzire.

Dupa finalizarea acestei etape, se va emite un semnal

sonor, iar pe afisaj se va indica atingerea temperaturii

setate.

« Deschideti usa.

« Introduceti alimentele.

. Inchideti usa si atingeti , TERMINAT” pentru a porni
prepararea.

Introducerea alimentelor in cuptor inainte de finalizarea

preincdlzirii 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 implicitd 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.

+ Atingeti pictograma »f) pentru a activa sau
dezactiva preincalzirea. Aceasta va fi setata ca
optiune implicita.

8. INTRERUPEREA PREPARARII

Anumite functii 6" Sense vor 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 , TERMINAT” pentru a relua
prepararea.

Tnainte ca procesul de preparare sa se sfarseasca,

cuptorul va poate solicita sa verificati alimentele in

acelasi mod.

Se va emite un semnal sonor, iar pe afisaj va fi

indicata actiunea care trebuie desfasurata.

+ Verificati alimentele.

- Inchideti usa si atingeti , TERMINAT” pentru a relua
prepararea.

9. 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.

00:01 de cand este gata

TEMPORIZATOR
FINALIZAT

Aer fortat
Gatire
TERMINAT

Y ®

. Atingeti ? pentru a memora ca favorita.

.« Atingeti ® pentru a prelungi procesul de
preparare.

10. PREFERINTE

Caracteristica Preferinte memoreaza setarile
cuptorului pentru retetele dumneavoastra favorite.

Cuptorul detecteaza automat functiile pe care le folositi cel
mai des. Dupad un anumit numar de utilizari, vi se va solicita sa
adaugati functia la preferinte.

SALVAREA UNEI FUNCTII

De indata ce functia s-a incheiat, puteti apasa ¥
pentru a o salva ca preferata. Aceasta va permite

sa o utilizati rapid in viitor, pastrand aceleasi setari.
Afisajul va permite sa salvati functia indicand pana

la 4 ore de masa preferate, inclusiv mic dejun, pranz,
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gustare si cina.

« Atingeti pictogramele pentru a selecta cel putin
una.

<1. Aer fortat
Temp cavitate: 180 °C
Timp de gatit: 05:00

a’e
b

Preincalzire: Dezactivat

- Atingeti,PREFERINTE” pentru a salva functia.
DUPA SALVARE

De indata ce aveti functii salvate ca preferate, ecranul
principal va afisa functiile pe care le-ati salvat pentru
ora curenta din zi.

PENTRU DVS.
Functii e RECOMANDARE CINA
@ manuale  Pizza "

220,

00:11:00
Functii

6th Sense
v

Pentru a vizualiza meniul favorit, apasati pe Q) :

functiile vor fi impartite dupa diferitele ore de masa si

se vor oferi unele sugestii.

« Atingeti pictograma pentru preparate pentru a
vizualiza listele aferente.

Cautati altceva?
Verificati recomandarea de mai jos.

h | h |
Atingand puteti de asemenea sa vizualizati istoricul
functiilor utilizate cel mai recent.

« Derulati prin lista solicitata.

+ Atingeti reteta sau functia dorita.

« Atingeti,START” pentru a activa prepararea.

MODIFICAREA SETARILOR

Pe ecranul Preferinte puteti sa adaugati o imagine

sau un nume la fie care preparat preferat pentru a

particulariza potrivit preferintelor.

« Selectati functia pe care doriti sa o modificati.

+ Atingeti,EDITARE".

« Selectati caracteristica pe care doriti sa o
modificati.

. Atingeti, URMATORUL": Pe afisaj vor aparea noile
caracteristici.

+ Atingeti,SALVARE" pentru a confirma modificarile.

Pe ecranul cu preferinte puteti, de asemenea, sa
stergeti functiile salvate:

- Atingeti € aferenta functiei.
. Atingeti,ELIMINA”.
Puteti, de asemenea, sa modificati ora pentru diferite

preparate:

. Apasati pe & .

. Selectati B3 ,Preferinte”.

+ Selectati,Ore si date”.

« Atingeti,Orele pentru mesele dvs.".

« Derulatiin lista si atingeti ora corespunzatoare.

« Atingeti preparatul relevant pentru a-I modifica.
Fiecare interval orar poate fi combinat numai cu un preparat.

11. UNELTE

Apésati @ 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.

<
Dela Ilstan'gé

Unelte

Cronometru

Masa rotativa

Activare de bucatarie

ACTIVARE DE LA DISTANTA

Pentru a activa utilizarea aplicatiei Whirlpool 6" Sense
Live.

@ MASA ROTATIVA

Aceasta optiune opreste rotirea placii rotative pentru
a va permite sa folositi recipiente mari si patrate
adecvate pentru microunde, care nu se pot roti liber
in interiorul aparatului.

@ 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 numadratoarea inversd in coltul din

dreapta sus al ecranului.

Pentru a apela sau a modifica cronometrul de

bucatarie:

. Apasati pe & .

. Atingeti © .

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,RESPINGERE" pentru a anula
temporizatorul sau pentru a seta o noua durata
pentru temporizator.

+ Atingeti,SETATI CRONOMETRU NOU” pentru a seta
din nou temporizatorul.
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LUMINA
Pentru a aprinde sau a stinge becul din cuptor.

@AUTO-CURZ\]’ARE

Actiunea aburului eliberat pe parcursul acestui ciclu
special de curadtare permite eliminarea cu usurinta a
reziduurilor de murdarie si a resturilor de alimente.
Turnati o ceasca de apa potabila numaiin partea
inferioara a oalei de preparare cu aburi din dotare (3)
sau intr-un recipient rezistent la microunde si activati
functia.

Accesorii necesare: Oalad de preparare cu aburi

@ FARA SUNET

Atingeti pictograma pentru a dezactiva sau pentru a
activa toate sunetele si alarmele.

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 activa blocarea:

. Atingeti pictograma @ .

Pentru a dezactiva blocarea:

 Atingeti afisajul.

« Tragetiin sus cu degetul pe mesajul indicat.

Blocare control
Produsul este blocat.

Trageti cu degetul pentru a
debloca.

E PREFERINTE

Pentru a modifica mai multe setari ale cuptorului.

WI-FI

Pentru a modifica setarile sau pentru a configura o noua
retea la domiciliu.

INFO

Pentru a opri functia ,Memorare mod demo”, pentru a
reseta produsul si pentru a obtine mai multe informatii
despre produs.

10
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RECOMANDARI UTILE

GATIRE LA MICOUNDE

PRAJITURI SI PAINE

Microundele patrund in alimente numai pana la

0 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, tdiati
alimentele in bucati de dimensiuni egale.

Cele mai multe alimente vor continua sa se coaca si
dupa finalizarea prepararii la microunde. De aceea,
lasati 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
poate cauza revarsarea brusca a lichidelor fierbinti.
Pentru 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 direct pe tava de sticla alimentele care
urmeaza sa fie decongelate. Daca este necesar, puteti
utiliza un recipient din plastic usor, adecvat pentru
microunde.

Alimentele fierte, inabusite 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
decongela 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, asigurati-va ca capacul
recipientului sau tetina sticlei sunt scoase.

Pentru prajituri si produse de panificatie, se
recomanda utilizarea functiei,Aer fortat”. Ca
alternativa, pentru a reduce duratele de preparare,
utilizatorul poate selecta functia ,Aer fortat +
microunde”, puterea microundelor fiind setatd la o
valoare de maxim 160 W pentru a mentine produsele
alimentare fragede si aromate.

Cu functia,Aer fortat”, folositi forme pentru prajituri
din metal, de culoare inchisa si asezati-le intotdeauna
pe gratarul metalic din dotare.

Ca alternativa, tava de copt dreptunghiulara sau

alte accesorii pentru gatit adecvate pentru utilizarea
in cuptor pot fi folosite pentru a prepara anumite
alimente, cum ar fi biscuiti sau chifle.

Daca utilizati functia ,Aer fortat + microunde”, folositi
numai recipiente adecvate pentru microunde si
asezati-le pe gratarul metalic din dotare.

Pentru a verifica daca preparatul s-a copt, introduceti
o tija in centrul acestuia: Daca aceasta iese afara
curata, prajitura sau painea este gata.

Daca folositi forme pentru prajituri antiaderente, nu
ungeti cu unt marginile, deoarece prajitura ar putea
sa nu creasca uniform pe margini.

Daca preparatul ,se umfla”in timpul coacerii, folositi
o temperatura mai scazuta data viitoare si incercati
sa reduceti cantitatea de lichid adaugat sau sa
amestecati mai usor.

Daca baza prajiturii este prea umeda, folositi un nivel
inferior si, inainte de a adauga umplutura, presarati
baza prajiturii cu pesmet sau cu biscuiti sfaramati.

PIZZA

Pentru a obtine o preparare uniforma si o baza
crocanta a pizzei intr-un timp scurt, se recomanda sa
utilizati functia,Crisp” impreuna cu accesoriul special
din dotare.

Ca alternativa, pentru pizze de dimensiuni mari,
puteti utiliza tava de copt dreptunghiulara impreuna
cu functia ,Aer fortat”: in acest caz, preincalziti
cuptorul la temperatura de 200 °C si presarati
mozzarella pe pizza dupa ce au trecut doua treimi din
durata procesului de preparare.

CARNE SI PESTE

Pentru a obtine rumenirea perfecta a suprafetei intr-o
perioada scurta de timp, mentinand in acelasi timp
interiorul carnii sau al pestelui fraged si suculent, se
recomanda sa utilizati functii care combina functia
Aer fortat cu microundele, de exemplu ,Turbo grill +
Microunde” sau ,Aer fortat + Microunde”.

Pentru a obtine rezultate de preparare optime, setati
nivelul de putere al microundelor la valoarea de 350 W.
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6 COOKING TABLE (TABEL CU INFORMATII PRIVIND PREPARAREA)

CASEROLA Sl
PASTE LA CUPTOR

OREZ, PASTE SI CEREALE

Categorii de alimente

:Lasagna

: Cannelloni

Accesorii

Cantitate
4 - 10 portii
400-1500 g

Informatii privind prepararea

Preparati in conformitate cu reteta favorita. Turnati sosul bechamel
i deasupra si presdrati branza pentru a obtine o rumenire perfecta

gLasagna *

:Cannelloni *

{ OREZ $I PASTE

Terci de orez

Paste

iBngur

{Quinoa

Mei

iAmarant

: SEMINTE S!
: CEREALE

Alac

iOrz

{Hrisca

{Cuscus

g

500-1200¢

400 - 1500 g

100- 400 g o

: Scoateti din ambalaj cu atentie pentru a indepdrta folia de aluminiu
inintregime

Setati durata de gadtire recomandatd pentru orez. Addugati apa cu
sare si orez in partea inferioard a oalei de preparare cu aburi si

i acoperiti cu capacul. Folositi 2-3 cesti de apa pentru fiecare ceasca

de orez.

2 —4 portii o

Adaugati apa si orez in partea inferioara a oalei de preparare cu
aburi si acoperiti cu capacul. Adaugati lapte cand cuptorul vé cere
i acest lucru. Pentru 2 portii, folositi 75 ml de orez, 200 ml de apa si
300 ml de lapte.

1 =4 portii c-e

100-400 g

i Setati durata de gatire recomandatd pentru paste. Addugati pastele
¢ cand cuptorul vd solicita si gdtiti cu capac. Folositi aproximativ 750
: ml de apd pentru fiecare 100 g de paste

Adaugati apa cu sare si cereale in partea inferioara a oalei de
preparare cu aburi si acoperiti cu capacul. Folositi 2 cesti de apd
pentru fiecare ceasca de bulgur

Adaugati apa cu sare si cereale in partea inferioard a oalei de
preparare cu aburi si acoperiti cu capacul. Folositi 2 cesti de apa
pentru fiecare ceasca de quinoa

Adaugati apa cu sare si cereale in partea inferioara a oalei de
preparare cu aburi si acoperiti cu capacul. Folositi 3 cesti de apd
pentru fiecare ceascd de mei

Adaugati apa cu sare si cereale in partea inferioard a oalei de
preparare cu aburi si acoperiti cu capacul. Folositi 3-4 cesti de apd
pentru fiecare ceascd de amarant

Adaugati apa cu sare si cereale in partea inferioara a oalei de
preparare cu aburi si acoperiti cu capacul. Folositi 3-4 cesti de apa
pentru flecare ceascd de grau spelt

Adaugati apa cu sare si cereale in partea inferioard a oalei de
preparare cu aburi si acoperiti cu capacul. Folositi 3-4 cesti de apd
pentru fiecare ceascd de orz

Adaugati apa cu sare si cereale in partea inferioara a oalei de
preparare cu aburi si acoperiti cu capacul. Folositi 3 cesti de apa
pentru fiecare ceasca de hrisca

Adaugati apa cu sare si cereale in partea inferioard a oalei de
preparare cu aburi si acoperiti cu capacul. Folositi 2 cesti de apa
pentru flecare ceascd de cuscus

: Terci de ovaz

1-2 portii o-e

Addugati apa cu sare si fulgi de ovaz intr-un recipient adanc,
amestecati si introduceti in cuptor

% Congelat > Cantitate recomandata. Nu deschideti usa in timpul desfasurarii procesului de preparare.
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Categorii de alimente © Accesorii :  Cantitate Informatii privind prepararea

A ' ' ' Ungeti cu ulei si frecati cu sare si piper. Condimentati cu usturoi si

; Friptura de vita la “ierburi aromatice dupd preferinta. La finalul procesului de preparare,

cuptor — lasati preparatul sd stea cel putin 15 minute nainte de a tdia
; =8, ()  s00-15009 S , 4 -
Fripturs de vitel la ; Ungeti cu ulei sau unt topit. Frecati cu sare si piper. La finalul
: icuptor : procesului de preparare, lasati preparatul sa stea cel putin 15 minute
SVITA P fnainte de a tiia
E . < . - Ungeti cu ulei si rozmarin. Frecati cu sare si piper negru. Distribuiti
Friptura m 2-6 bucdi uniform pe grdtarul de la grill
Hamburger @ 2-6bucdti Ungeti cu ulei si addugati sare inainte de a incepe prepararea
‘Hamburger % ; i 100-500g Ungeti putin farfuria Crisp inainte de preincalzire
Frioturs de porc la : ; Ungeti cu ulei sau unt topit. Frecati cu sare si piper. La finalul
icugtor P + m 800- 15009 procesului de preparare, \éAsaT;'i preparattf! sd stea cel putin 15 minute
: inainte de a taia
5 %Cotlete m 2-6 bucsii Ungeti cu ulei si rozmarin. Frecatlcu sare si piper negru. Distribuiti
:PORC ‘ ‘ : uniform pe gratarul de la grill
: ‘ : i Ungeti cu ulei si condimentati in functie de preferinta. Frecati cu
:Coaste P 700-1200g : saresipiper. Distribuiti uniform in farfuria Crisp, cu partea cu os
: : @ : orientatd in jos
Bacon 50-150g Distribuiti uniform in farfuria Crisp
(. < . - Ungeti cu ulei sau unt topit. Frecati cu sare, addugati piper si usturoi
] Eﬂng:a de miel la L == : 1000-1500g : taiat fin. La finalul procesului de preparare, lasati preparatul sa stea
:MIEL cup - GH.D cel putin 15 minute fnainte de a téia
E Cotlet 2 -8bucati Ungeti cu ulei si frecati cu sare si piper. Distribuiti uniform pe gratar
Friptura de pui la F 800 - 2500 Ungeti cu ulei si condimentati in functie de preferintd. Frecati cu
= i cuptor : = 9 ‘ sare si piper. Introduceti in cuptor cu pieptul in sus
< : : : ; ) - ) N ) s el
S PUI : Buciti de pui . 400-1200g Ungep cu u[e\ si cor?d|m'enta1;| in functie d¢ prefgrmga.PAlsmbum
: @ . uniform in farfuria Crisp, cu partea cu piele orientata in jos
File / Piept de pui ©300- 1000 g Ungeti putin farfuria Crisp inainte de preincalzire
Fripturd de ratd la : =8 . D 800-2000 g Ungeti cu ulei sau unt topit. Frecati cu sare, piper si boia. Introduceti
DUCK (RATA) _cuptor : +h=d in cuptor cu pieptul in jos
« < ) Ungeti cu ulei si condimentati in functie de preferinta. Distribuiti
Rata bucati : @ . 400-1400g uniform in farfuria Crisp, cu partea cu piele orientata in jos
File de pui ; i
3 P @ ¢ 300-800goe : Distribuiti uniform in gratarul de preparare la aburi
:CARNE LA File de curcan ;
gABUR Hot dog o 4-8 bucitioe Addugati crenvurstii in partea inferioara a oalei de preparare cu
: : aburi si acoperiti cu apa. Incdlziti descoperit
Ruladd de carne P 4-8 porfi ¢ Preparati in conformitate cu reteta favorita si dati forma tavii pentru
itocata : = P ‘ franzeld, apasand pentru a elimina golurile de aer
: ; ; Pregatiti un amestec de sos de carne pentru 6 - 9 forme individuale
ol s = A i de placintd pentru servire. Asezati forma pentru prajituri unsd cu
: T : : 3
| Placintd cu carne &8, m : 1 rand ¢ aluat fraged, umpleti cu sosul de carne si inchideti cu un capac de
: aluat de foietaj
MANCARURI Kebab m 400-1200 g Ungeti cu uleisi Cr?i?dggenta‘g;ucturlelrkéurl\ ar?irlratme Distribuiti
:CU CARNE uniform pe grétarul de la g
j File cu pesmet prajit - € L (1) . 100-500g Ungeti cu ulei. Distribuiti uniform in farfuria Crisp
Carnati si crenvursti @ 200-800 Ungeti putin farfuria Cr!sE) inainte de prem.calzwe..ln‘gepap carnatii cu
’ ’ o furculita pentru a preveni plesnirea
i Preparatiin conformitate cu reteta dumneavoastra preferata si
i Chiftele @ + m i 200-800g :formati bile de o greutate de aproximativ 30-40 g fiecare. Ungeti cu
‘ ‘ ‘ ulei. Distribuiti uniform in farfuria Crisp
Uy o Uy A, — o
. Oala de preparare
ACCESORII Recipient pentru Oald de preparare cu aburi Oala de preparare . o x Tava de copt o
mw/cubtor cu aburi (Parte inferioars + cu aburi Gratar de sarmd dreptunahiular Farfuria Crisp
P (Completa) ar eclgpeargara (parte inferioara) pring

Whj;lﬁool :



Categorii de alimente

:FILEURI LA
{ABUR S
{FRIPTURI

: PESTE
: GRATINAT

: FRUCTE DE
: MARE LA
: ABUR

PESTE SI FRUCTE DE MARE

: PESTE Sl
: FRUCTE DE
| MARE PRAJITE

Peste intreg la
cuptor

Accesorii

Cantitate

600-1200 g

Peste intreg la abur

Fripturd de tuna

Fripturd de somon

Friptura de peste-
ispada

File de biban

File de dorada

Other Fillet (Fileuri)

File de pastrav

Alte fripturi

@

g

600-1200g |

300-800 g oe

500-1200g

Informatii privind prepararea

Ungeti cu ulei. Condimentati cu zeamd de ldmaie, usturoi si
patrunjel

Distribuiti uniform in gratarul de preparare la aburi

Acoperiti cu pesmet si addugati bucati mici de unt

: Peste gratinat

Peste gratinat %

Scoateti din ambalaj cu atentie pentru a indeparta folia de aluminiu

=F 600-12009g I )
Inintregime
Scoici @ 1-6bucdti Distribuiti uniform in gratarul de preparare la aburi
 Midii 0 400-1000 g Condlmerjtatl cu ulei, piper, lamaie, usturoi si patrur_ue_l inainte de a
: incepe procesul de preparare. Amestecati bine
Creveti @ 100-600g Distribuiti uniform in gratarul de preparare la aburi

Peste si cartofi
L prajiti%

Creveti cu pesmet %

‘Rondele de calamari !

“in pesmet ¥

: Crochete de peste cu

‘pesmet %

Prajire mixta peste

Fripturd de peste

Distribuiti uniform in farfuria Crisp, alternand fileurile de peste cu

-3 porti cartofii
100-500¢ Distribuiti uniform in farfuria Crisp
300-800g Ungeti putin farfuria Crisp inainte de preincalzire. Condimentati

medalioanele de peste cu ulei si acoperiti cu seminte de susan

% Congelat o Cantitate recomandata. Nu deschideti usa in timpul desfasurarii procesului de preparare.
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Categorii de alimente i Accesorii Cantitate : Informatii privind prepararea
| Cartofi : 300-1200g éTalatll in bucatl,Acondlmentatl cu ulei, sare siierburi aromatice Inainte
5 ide aintroduce in cuptor
: Scobiti legumele si umpleti-le cu un amestec format din miezul
:Legume umplute Sy 600-2200g :acestora, carne tocatd si branzd rasd. Condimentati cu usturoi, sare
: ; - si lerburi aromatice in functie de preferinta.
EEJGPl‘IJ'glIg LA Burger vegetarian % ® 2-6bucdti Ungeti cu putin ulei farfuria Crisp
3 ; Ungeti cu ulei sau unt topit. Taiati in formd de cruce partea
: Cartofi copti umpluti &y 200-1000g :superioard a cartofilor si turnati smantana fermentatd si
; ‘ingredientele favorite.
Potato Wedges ) %Téia;i felii, condimentati cu ulei, sare si ierburi aromatice inainte de a
| (Cartofi feliati) o . 300-800g {introduce in cuptor
. =@ B . Feliati si introduceti intr-un recipient mare. Condimentati cu sare,
Cartofi ) + ) 4-10porti - piper si turnati deasupra smantana. Presarati branza deasupra
Broccoli 'y 600-1500 g %Téiat;i n bucati si introduceti intr-un recipient mare. Condimentati
i cu sare, piper si turnati deasupra smantana. Presarati branza
j :Conopida SNUD; 600-1500g  deasupra
: LEGUME P * I P :
{GRATINATE : Curatati si taiati marunt. Inmuiati in apd rece cu sare timp de 30 de
3 Hash browns @ 100-500 g mmut.e. Uscag cuun prqsop Si mdepgrtap orice excgs de lum|d|tate.
; i Condimentati cu sare, piper negru, piper cayenne si paprika.
‘ Distribuiti uniform pe farfuria Crisp unsa
anr %Vegetable F 400-800 g %?CQatet| dm ambalaj cu atentie pentru a indeparta folia de aluminiu
% ‘(Legume) {Inintregime
o) “e g o . """" e . L . . L .
e - Cartofi buciti @ £ 300-1000 g oe éTalaU in bucati. Dlgtrlbum uniform in partea inferioara a oalei de
: ; i preparare cu aburi
‘Mazire @ © 200- 500 goe E Distribuiti uniform in gratarul de preparare la aburi
Morcovi
: Broccoli 200 - 500 g o : Tdiati In bucati. Distribuiti uniform in gratarul de preparare la aburi
{LEGUMELA  Conopids
:ABUR : : :
: :Sparanghel ¢ 200-500g e : Distribuiti uniform in grdtarul de preparare la aburi
Dovleac @ 200-500 g oe %Téiati in bucati. Distribuiti uniform in grdtarul de preparare la aburi
‘Varza de Bruxelles ©200-500 goe
: i Distribuiti uniform in grdtarul de preparare la aburi
:Porumb i 300-1000g o :
Ardei Tdiati in bucati. Distribuiti uniform in grdtarul de preparare la aburi
i 200-500goe e - 5 :
Alte legume ; Distribuiti uniform in gratarul de preparare la aburi
‘Mazare %
‘Broccoli %
: LEGUME : % ‘ :
‘CONGELATE Varza de Bruxelles %
LA ABUR : " : @ i 300-800goe :Distribuiti uniform in gratarul de preparare la aburi
i Morcovi
 Sparanghel %
Alte legume %
2, 5 Uiy an) N >
Oala de preparare
5 : QOalad
ACCESORII Recipient pentru Oald de preparare cu aburi ala de preparare . o x Tava de copt o
mw/cubtor cu aburi (Parte inferioars + cu aburi Gratar de sarmd dreptunahiular Farfuria Crisp
P (Completa) arte inierioara (parte inferioara) pring
Capac)
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LEGUME

PRAJITURI SARATE

PIZZA

PRAJITURI S| PRODUSE

Categorii de alimente Accesorii Cantitate Informatii privind prepararea
Cartofi prajiti % 200-5009 Distribuiti uniform in farfuria Crisp
: Decojiti si taiati in felii. Inmuiati in apa rece cu sare timp de 30 de
N ) minute. Spdlati, uscati si cantdriti. Amestecati cu ulei, aproximativ 10
Cartofi prajiti @ 1200-5009 i g pentru fiecare 200 g de cartofi uscati. Distribuiti uniform in farfuria
Crisp
: Crochete de cartofi 100-600g Distribuiti uniform in farfuria Crisp
‘LEGUME Taiati in bucati si inmuiati in apa rece cu sare timp de 30 de minute.
USCATE . ) Spalati, uscati si cantariti. Amestecati cu ulei, aproximativ 10 g
; Vinete 200-600g i pentru fiecare 200 g de vinete uscate. Distribuiti uniform in farfuria
Crisp
: : @ m : i Feliati, cantdriti si amestecati cu ulei, aproximativ 10 g pentru fiecare
‘ Piper + :200-5009 £ 200 g de ardei uscati. Condimentati cu sare. Distribuiti uniform in
; ; i farfuria Crisp
Feliati, cantariti si amestecati cu ulei, aproximativ 10 g pentru fiecare
Dovlecei :200-5009 :200 g de dovlecei uscati. Condimentati cu sare si piper negru.
‘ ; - Distribuiti uniform pe farfuria Crisp
: : Asezati foietajul pe farfuria Crisp si intepati-I cu o furculita. Preparati
:Quiche Lorraine 1 rand :amestecul pentru Quiche lorraine, folosind o cantitate
: @ { corespunzdtoare pentru 8 portii
. . . Scoateti din ambalaj cu atentie pentru a indeparta folia de aluminiu
Echhe Lorraine % 200-800¢ i intregime
: Asezati foietajul intr-o tava pentru pldcinte pentru 8-10 portii si
: Prajitura saraté =0 aDy 1 rand “intepati-l cu o furculitd. Umplei foietajul in conformitate cu reteta
: -favorita
Preparati un amestec de legume tdiate in bucati. Turnati putin ulei
: i peste acestea si gatiti-le intr-o tigaie timp de 15-20 de minute. Lasati
: Strudel cu legume @ 800-1500g :sa seraceascd. Addugati branzd proaspdta si condimentati cu sare,
: “otet balsamic si mirodenii. Faceti un rulou din foietaj si pliati partile
; exterioare
: Preparati aluatul dupd reteta dumneavoastra favoritd pentru paine
: Chifle — 1 rand - dietetica. Modelati sub forma de chifle inainte de a dospi. Utilizati
: . - functia de dospire aferentd a cuptorului
§Chifle * 1 rand Scoateti din ambalaj. Distribuiti uniform pe tava de copt
Preparati aluatul dupd reteta dumneavoastra favoritd pentru paine
: Paine pentru sandvis in forma el 1-2bucdti dietetica. Introducefi aluatul intr-o tavd pentru franzeld inainte de a
: i dospi. Utilizati functia de dospire aferentd a cuptorului
: Chifle precoapte 1 rand Scoateti din ambalaj. Distribuiti uniform pe tava de copt
@ N Modelati aluatul in formd de biscuit sau impartiti-l in bucdti mici si
EScones 1 rand amplasati-I pe farfuria Crisp unsa cu ulei
i Chifle la conserva — 1rand Scoateti din ambalaj. Distribuiti uniform pe tava de copt
i Preparati un aluat pentru pizza folosind 150 ml de apd, 15 g de
. drojdie, 200-225 g de fding, ulei si sare. Ldsati-I sa creascd folosind
Pizza — 2-6portii i functia aferentd a cuptorului. Rulati aluatul intr-o tava de copt unsa
“cu putin ulei. Adaugati ingrediente, cum ar fi rosii, mozzarella si
: isunca
- Pizza subtire % 250-5009°* :Scoateti din ambalaj cu atentie pentru a indeparta folia de aluminiu
: Pizza groasa % L > 300-800goe  Nintregime
: Pizza refrigerata 200-500g i Scoateti din ambalaj. Distribuiti uniform in farfuria Crisp
i Preparati un aluat de 500-900 g pentru un pandispan fdra grasimi.
i Pandispan in forma 1 rand ¢ Turnati-l intr-o tava de copt tapetata cu hartie de copt si unsa cu
i ulei
: PRAJITURI CU Prdjiturd cu agent de : ; Pregatiti o compozitie de prajitura conform retetei preferate,
: AGENT DE : crestere si fructe in + m ¢ 900-1900g : utilizand fructe proaspete taiate cuburi sau felii. Turnati-l intr-o tava
: CRESTERE - forma ; de copt tapetatd cu hartie de copt si unsa cu ulei
Choccolate Rising g Preparati un aluat de prdjitura pe baza de ciocolatd-cacao folosind
: i Cake InTin (Tort de 600-1200g reteta dumneavoastra preferatd. Turnati-l intr-o tava de copt

DE PATISERIE

‘ ciocolata)

tapetatd cu hartie de copt si unsa cu ulei

% Congelat > Cantitate recomandata. Nu deschideti usa in timpul desfasurarii procesului de preparare.
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Categorii de alimente i Accesorii Cantitate : Informatii privind prepararea
: : Preparati un aluat din 250 g de fdind, 100 g de unt sdrat, 100 g de zahar
: Fursecuri — 1rand si 1 ou. Adaugati esentd de fructe pentru aromd. Lasati sa se raceasca.
: Modelati 10-12 fasii pe tava de copt unsa
Preparati un aluat din 250 g de fding, 150 g de unt, 100 g de zahdr, 1 ou,
. . < N 25 g de pudrd de cacao, sare si praf de copt. Addugati esenta de vanilie.
: Fursecuri cu ciocolata : @ 'rand Lasati s se raceasca. Intindeti pana obtineti o grosime de 5 mm, dati
forma dorita si distribuiti uniform in farfuria Crisp
E Croissante % @ 113nd Distribuiti uniform in farfuria Crisp. L_asap sd se raceasca inainte de a
4 : PRODUSE , servi
E : DEPATISERIE ¢ Preparati un aluat din 2 albusuri de ou, 80g zahér si 100g nuca de cocos
& *SIPLACINTE | Bezele — 1 rand deshidratata. Addugati esentd de vanilie si migdale. Modelati 20-24 e
a :UMPLUTE ‘ bucati pe tava de copt unsa
§ : Placints umbluts cu Asezati foietajul intr-o tava pentru placinte si presdrati pesmet in partea
a P m 800-15004g inferioard pentru a absorbi zeama fructelor. Umpleti cu amestecul de
‘fructe + . J "
8 : fructe proaspete tdiate, cu zahar si scortisoara
; : * Preparati un aluat din 180g faing, 125g unt si 1 ou. Amplasati aluatul pe
: « e ax r = A : . . . . ..
= - Plcinta cu fructe @ 1rand : farfuria Crisp si puneti deasupra 700-800 g de felii de fructe proaspete,
= i amestecate cu zahdr si scortisoara
<  Placints cu fructe @ 300-800g Scoateti din ambalaj cu atemg? pent'ru a indeparta folia de aluminiu in
o N S S, NUEGIME e
: Preparati un aluat pentru 16-18 bucati, in conformitate cu reteta
: Briose — 1rand dumneavoastrd favoritd, si umpleti formele de hartie. Distribuiti
] : uniform pe tava de copt
: BRIOSE 5| : Preparati un sufleu mixt cu ldmaie, ciocolata sau fructe si turnati intr-un
:CUPCAKES ' Sufleu T, MUb; 2-6 portii P . : U ITUCHE 3
3 : vas rezistent la cuptor cu margini inalte
Cupcake cu branzs 1 1and Preparati un amestec pentru 12-15 bucati folosind branza moale
P ‘ maruntitd si cubulete de sunca. Umpleti formele individuale de briose.
Compot de fructe @ 300-800 ml o Decojiti si scoateti samvburu fructelor. Taiati in buce;p siintroduceti-le in
: grdtarul de preparare cu aburi
ﬂ_:g Mere coapte 4-8bucdti Indepértati cotorul si umpleti cu martipan sau scortisoard, zahar si unt
2 :
e Preparati in conformitate cu reteta favorit, intr-un singur recipient.
¥ :Ciocolata calda &y 2 - 8 portii Adaugati vanilie sau scortisoard pentru gust. Adaugati amidon de
(S porumb pentru a mari densitatea
: A Preparati in conformitate cu reteta favoritd. Introduceti aluatul in tava
: Negrese — 1rand s A
: ; ; de copt acoperita cu hartie de copt
Jumari 2-10 bucati Preparati in conformitate cu reteta favorit, intr-un singur recipient
: Bulls Eye @ 1-6 bucati
: Ungeti putin farfuria Crisp inainte de preincalzire
’%‘ : Omletd © 1rand
Preparati o portie din 0,5 litri de lapte, 4 gdlbenusuri, 100 g de zahdr si
: < ~ ) " 40 g de faina. Introduceti laptele intr-un recipient si apoi in cuptor.
: Crema de ou < 1-2porti ¢ Atunci cand cuptorul vd indica, turnati usor laptele fierbinte peste
; ; i amestecul de galbenusuri, faina si zahdr si continuati procesul de gatire
Amplasati intotdeauna punga direct pe placa rotativa din sticld. Gatiti
""""""""""""" doar cate 0 pungd o data
Distribuiti uniform in farfuria Crisp
_ :Crochete de pui %
e Ot
= Turnati putin ulei peste branza inainte de a in r Id
B putin ulei peste branzd inainte de a incepe procesul de
3 Cascaval pane % preparare. Distribuiti uniform in farfuria Crisp
DD Do s st T —
Falafel Ungeti cu putin ulei farfuria Crisp. Turnati ulei peste falafel inainte de a
incepe procesul de preparare
Rondele de ceapa %
"""""""""" Distribuiti uniform in farfuria Crisp
Nuci si alune prajite
@ @ o D — o
. Oala de preparare
ACCESORIl Recipient pentru Oala de preparare cu aburi Oala de pt:eparare “ N Tava de copt R
rw/cuptor cu abunv (Parte inferioars + Cu apuri Gratar de sarma dreptunghiulars Farfuria Crisp
(Completd) (parte inferioard)
Capac)
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CURATARE

Asigurati-va ca aparatul s-a racit inainte de
efectuarea oricaror activitati de intretinere sau
curatare.

SUPRAFETELE INTERIOARE SI EXTERIOARE

« Curatati suprafetele cu ajutorul unei lavete umede din
microfibra. Daca acestea sunt foarte murdare, addaugati
cateva picaturi de detergent cu pH neutru. La final,
stergeti-le cu o laveta uscata.

- Curatati sticla usii folosind un detergent lichid adecvat.

- La intervale requlate sau in cazul varsarii de alimente
sau lichide, scoateti placa rotativa si suportul acesteia
pentru a curata baza cuptorului, eliminand toate
reziduurile de alimente.

« Activati functia ,Auto curatare” pentru curatarea
optima a suprafetelor interioare.

Nu folositi niciodata aparate de curatare cu aburi.

Nu utilizati bureti de sarma, bureti abrazivi sau
produse de curatare abrazive/corozive, deoarece
acestea ar putea deteriora suprafata aparatului.

« Grillul nu necesita curatare, deoarece caldura intensa
arde toate reziduurile. Utilizati aceasta functie in mod
regulat.

ACCESORII

Toate accesoriile pot fi spalate in masina de spalat
vase,cu exceptia farfuriei Crisp.

Farfuria Crisp trebuie sa fie spalata intr-o solutie de apa
cu detergent neutru. Pentru depunerile persistente,
frecati usor cu o laveta. Permiteti intotdeauna rdcirea
farfuriei Crisp inainte de a o curata.
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intrebari frecvente referitoare la WIFI

Ce protocoale WiFi sunt suportate?

In tarile europene, adaptorul WiFi instalat suporta
WiFi b/g/n.

Ce setari trebuie configurate in software-ul
routerului?

Este necesara efectuarea urmatoarelor setari ale
routerului: 2,4 GHz activat, WiFi b/g/n, DHCP si NAT
activat.

Ce versiune de WPS este suportata?

WPS 2.0 sau o versiune ulterioara. Consultati
documentatia din dotarea routerului.

Exista diferente la utilizarea unui smartphone (sau a
unei tablete) cu sistem de operare Android sau iOS?

Puteti utiliza orice sistem de operare preferati, nu
exista diferente.

Pot sa utilizez partajarea conexiunii mobile la internet
3G in locul unui router?

Da, insa serviciile cloud sunt concepute pentru
dispozitive conectate permanent.

Ce verificari trebuie sa fac pentru a vedea daca
conexiunea mea la internetul de la domiciliu este
functionala, iar functionalitatea fara fir este activata?

Puteti cauta reteaua dumneavoastra pe dispozitivul
inteligent. Dezactivati toate celelalte conexiuni de
date inainte de a incerca.

Ce verificari trebuie sa fac pentru a vedea daca
aparatul este conectat la reteaua fara fir de la
domiciliu?

Accesati configuratia routerului dumneavoastra
(consultati manualul routerului) si verificati daca
adresa MAC a aparatului apare pe pagina cu lista de
dispozitive fara fir conectate.

Unde pot sa gasesc adresa MAC a aparatului?

Apasati pe & , apoi atingeti & WiFi sau uitati-va la
dispozitivul dumneavoastra: Exista o eticheta pe care
sunt afisate adresele SAID si MAC. Adresa Mac consta
dintr-o combinatie de cifre si litere care incepe cu
,88:e7".

Cum pot verifica daca functionalitatea fara fir a
aparatului este activata?

Folosind dispozitivul dumneavoastra inteligent si
aplicatia 6th Sense Live, puteti verifica daca reteaua
aparatului este vizibila si conectata la cloud.

Exista modalitati de a impiedica semnalul sa ajunga la
aparat?

Verificati daca dispozitivele conectate utilizeaza
intreaga latime a benzii de internet. Asigurati-va ca
dispozitivele dumneavoastra conectate la WiFi nu
depdsesc numarul maxim permis de router.

La ce distanta trebuie sa se afle routerul de cuptor?

In mod normal, semnalul WiFi este suficient de
puternic pentru a acoperi mai multe incaperi, insa
conteaza foarte mult si materialul din care sunt
construiti peretii. Puteti verifica puterea semnalului
amplasand un dispozitiv inteligent langa aparat.

Ce pot sa fac in cazul in care conexiunea mea fara fir
nu ajunge la aparat?

Puteti utiliza dispozitive specifice pentru a extinde
acoperirea WiFi de domiciliu, precum puncte de
acces, repetoare de semnal WiFi sau adaptoare
Powerline (neincluse impreund cu aparatul).

Cum pot afla numele si parola retelei mele fara fir?

Consultati documentatia din dotarea routerului.

De obicei, pe router exista un autocolant care
prezinta informatiile de care aveti nevoie pentru a
accesa pagina de setare a dispozitivului, folosind un
dispozitiv conectat.

Cum procedez in cazul in care routerul meu utilizeaza
un canal WiFi de la vecini?

Faceti tot posibilul ca routerul sa utilizeze propriul
canal WiFi de domiciliu.

Ce pot face daca =" apare pe afisaj sau daca cuptorul
nu poate sa stabileasca o conexiune stabila cu
routerul de domiciliu?

Aparatul a fost conectat cu succes la router, dar nu
poate sa se conecteze la internet. Pentru a conecta
aparatul la internet, trebuie sa verificati setarile
routerului si/sau ale purtatorului.

Setarile routerului: NAT trebuie sa fie activat, paravanul de
protectie si DHCP trebuie sa fie configurate corespunzator.
Criptarea parolei suportata: WEP, WPA, WPA2. Pentru a incerca
un tip diferit de criptare, vd rugam sa consultati manualul
routerului.

Setdrile purtatorului: Daca furnizorul dumneavoastra de
servicii de internet a stabilit numdrul de adrese MAC ce se pot
conecta la internet, probabil ca nu veti putea sa conectati
aparatul la cloud. Adresa MAC a dispozitivului este
identificatorul sau unic. Va rugam sa solicitati furnizorului de
internet informatii despre modul de conectare la internet a
altor dispozitive decat computerele.

Cum pot verifica daca datele sunt transmise?

Dupa configurarea retelei, opriti alimentarea,
asteptati 20 de secunde, dupa care porniti cuptorul:
Verificati daca aplicatia indica starea Ul a aparatului.
Selectati un ciclu sau alta optiune si verificati-i
evolutia pe aplicatie.

Pentru unele setari, dureaza cateva secunde inainte ca acestea
sa fie afisate in aplicatie.

Cum sa procedez daca vreau sa imi schimb contul
Whirlpool, dar sa pastrez celelalte aparate conectate?
Puteti crea un cont nou, dar nu uitati sa eliminati
asocierea aparatelor dumneavoastra la contul vechi
inainte de a le asocia contului nou.

Mi-am schimbat routerul, ce trebuie sa fac?

Puteti sa pastrati aceleasi setari (numele si parola
retelei) sau sa stergeti setdrile anterioare de la aparat
si sa configurati din nou setarile.
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REMEDIEREA DEFECTIUNILOR

Problema : Cauza posibila Solutie

'Pana de curent.
Deconectare de la reteaua
‘electrica.

§cuptoru| este conectat la reteaua electrica. Opriti si
‘reporniti cuptorul, pentru a verifica daca defectiunea
 persista.

Cuptorul nu
functioneaza.

- Contactati cel mai apropiat centru de servicii de
‘asistenta tehnica post-vanzare pentru clienti si precizati
‘numarul care este prezentat dupa litera ,F". Apasati pe
&, atingeti [@ "Info" si apoi selectati,Factory Reset”
‘(Resetare la valorile din fabricd). Toate setarile salvate
-vor fi sterse.

Pe afisaj apare litera
,F”urmata de un - Defectiune cuptor.
numadr sau o litera.

Cuptorul emite

S Ventilatorul de racire este §Deschide‘;i usa sau asteptati pana cand procesul de
zgomote, chiar si ’ ’

2 : ‘activ. ‘racire este finalizat.

cand este oprit. ; ;

Functia nu se : :

Eﬁtr:\c/;aazr?ij aste ‘Modul demo este in Apasati pe &, atingeti @ ,Info”si apoi selectati

disponibild in modul gfunc‘;lune. 2,,Memorare mod demo” pentru a iesi.

demo.
'Routerul WiFi este oprit. o . '
‘Setarile routerului au fost Verificati daca routerul WiFi este conectat la internet.
‘modificate. Verificati daca puterea semnalului WiFi este
‘Conexiunile fara fir nu ajung §§:orespunzétoare in apropierea aparatului.

Pictograma =" apare la aparat. Incercati sa reporniti routerul.

pe afisaj. :Cuptorul nu reuseste sa ‘consultati sectiunea “Intrebari frecvente legate de WiFi".
stabileasca o conexiunela  Daca au fost modificate setérile retelei dumneavoastra
reteaua de domiciliu. fara fir de domiciliu, conectati la retea: Apésati pe &,
.Conectivitatea nu este ‘atingeti & "WiFi” si apoi selectati “Conectare la retea”
‘suportata.

Conectivitatea nu ‘Operarea de la distanta Inainte de achizitionare, verificati daca tara

este suportats .Nu este permisd in tara .dumneavoastra permite operarea de la distanta a

P : ~dumneavoastra. ‘aparatelor electronice.

Politicile, documentatia standard si informatii suplimentare despre produs pot fi gasite:

- Utilizarea codului QR de la aparat

«  Vizitand site-ul nostru web docs.whirlpool.eu

- Caalternativa, contactati serviciul nostru de asistenta tehnica post-vanzare (Consultati numarul de telefon din
certificatul de garantie). Cand contactati serviciul nostru de asistenta tehnicd post-vanzare, precizati codurile specificate
pe placuta cu date de identificare a produsului dumneavoastra.

” Whirool [
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Ndvod na obsluhu

iﬂi Prv nez spotrebic za¢nete pouzivat, pozorne si

precitajte Bezpecnostné pokyny.

DAKUJEME, ZE STE SI KUPILI VYROBOK WHIRLPOOL

Aby sme vam mohli lepsie poskytovat pomoc, zaregistrujte,
prosim, svoj spotrebi¢ na www.whirlpool.eu/register

SPOTREBICI

VIAC INFORMACIi ZiSKATE, AK
OSKENUJETE QR KOD NA VASOM

OPIS SPOTREBICA

OPIS OVLADACIEHO PANELA

1. Ovladaci panel

2. Okruhly ohrevny ¢lanok
(nie je viditelny)

3. Vyrobny stitok

(neodstranujte)

Dvierka

Horny ohrevny ¢lanok/gril

Svetlo

Otocny tanier

Nouwvohk

1. ZAP/VYP
Na zapnutie a vypnutie rury.

2.DOMOV
Na rychly pristup do hlavného
menu.

TR~ S N R :
AN
1 2 3 4 6 7

3. OBLUBENE

Na vybratie zoznamu vasich
oblubenych funkcii.

4, DISPLEJ

5. NARADIE

Na vyber z niekolkych moznosti
a tiez na zmenu nastaveni

a preferencii

6. DIALKOVE OVLADANIE

Aby bolo mozné pouzivat aplikaciu
Whirlpool 6™ Sense Live.

7. ZRUSIT

Na zastavenie hociktorej funkcie
rdry okrem hodin, minutky

a zamku ovladania.
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PRISLUSENSTVO

OTOCNY TANIER

Skleneny oto¢ny tanier, umiestneny
na drziaku, sa moze pouzivat pri
vietkych spésoboch pripravy jedla.
Otocny tanier sa vzdy musi pouzivat
ako zéaklad pre vietky iné nddoby
alebo prislusenstvo, s vynimkou pravouhlého plechu na
pecenie.
DRZIAK OTOCNEHO TANIERA

Pouzivajte len drziak pre oto¢ny
tanier.

TANIER CRISP
Pouzivajte iba s ur¢enymi funkciami.
Tanier Crisp sa musi vzdy umiestnit

do stredu skleneného oto¢ného
taniera a ak je prazdny, moze sa

predhriat pomocou Specialnej

funkcie len na tento ucel. Potraviny sa ukladaju priamo
na zapekaci Crisp tanier.
RUKOVAT PRE TANIER CRISP

Uzito¢na na vyberanie hordceho
taniera Crisp z rury.

DROTENY ROST

Tento umozniuje, aby ste dali jedlo
blizsie ku grilu na dokonalé
l» vyprazanie vasho pokrmu a aby
\'J vzduch optimalne cirkuloval.

Musi sa pouzivat ako podstavec pre
tanier Crisp pri niektorych funkciach ,6™" Sense Crisp
Fry“.

PoloZte rost na otoc¢ny tanier, uistite sa, Ze neprichadza
do kontaktu s inymi povrchmi.

Mnozstvo a typy prislusenstva sa mozu menit v zavislosti od
zakUpeného modelu.

V sucasnosti je na trhu bohata ponuka prislusenstva.
Pred nakupom sa presvedcte, ¢i je vhodné na
pouzitie v mikrovinnych rirach a odolné proti
teplotam v rure.

Kovové nadoby na potraviny alebo népoje sa nikdy
nesmu pocas pripravy jedal v mikrovinnej rare
pouzivat.

Na drziak nekladte iné prislusenstvo.

PRAVOUHLY PLECH NA PECENIE

Plech na pecenie pouzivajte len
s funkciami, ktoré umoznuju
konvekénu pripravu jedal; nikdy ho
nesmiete pouzit v kombindcii
s mikrovinami.

Plech vkladajte vodorovne, spocivajuc na roste

v priestore pecenia.

Upozornenie: Pri pouZiti pravouhlého plechu na pecenie
nemusite vybrat oto¢ny tanier a jeho drziak.

PARAK

Ak chcete varit potraviny v pare,
@ """ T ako su ryby a zelenina, dajte ich
do kosika (2) a nalejte pitnu
2 yodu (100 ml) naspodok paraka
(3), aby ste dosiahli spravne

"2 mnozstvo pary.

Ak chcete varit potraviny ako su
zemiaky, cestoviny, ryza alebo
ceredlie, dajte ich rovno naspodok paraka (kosik nie je
potrebny) a pridajte vhodné mnozstvo pitnej vody pre
mnozstvo, ktoré varite.

Na dosiahnutie ¢o najlepsich vysledkov prikryte parak
vekom z vybavy (1).

Parak polozte vzdy na skleneny oto¢ny tanier

a pouzivajte ho len s prislusnymi funkciami pripravy
jedla alebo s mikrovinnymi funkciami.

Dno parédka bolo navrhnuté aj na pouzivanie

v kombinacii so Specidlnou funkciou cistenia parou.

.....

Dalsie prislusenstvo, ktoré nie je prilozené, sa da kupit
samostatne v popredajnom servise.

Vzdy zaistite, aby potraviny a prislusenstvo neprisli
do kontaktu s vnutornymi stenami rury.

Pred zapnutim rury vzdy skontrolujte, ¢i sa oto¢ny
tanier volne otaca. Davajte pozor, aby ste pri vkladani
a vyberani dalsieho prislusenstva nezhodili oto¢ny
tanier.
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FUNKCIE PRIPRAVY JEDLA

&D MANUALNE FUNKCIE

«  MIKROVLNNA RURA
Na rychlu pripravu a ohrev potravin a ndpojov.

Vykon (W) Odporucané na

Rychly ohrev ndpojov a inych potravin s vysokym

200 obsahom vody.
750 Priprava zeleniny.
650 Priprava mdsa a ryb.

Varenie masovych omacok alebo omacok s obsahom
500 syra a vajec. Dokoncovanie masovych pirohov alebo
zapekanych cestovin.

Pomalé, pozvolné varenie. Idedine na roztapanie

350 masla alebo ¢okolddy.
160 Roz__mrazovgnie mrazenych potravin alebo
zméakc¢ovanie masla a syra.

90 Zmékcovanie zmrzliny.

Cinnost Jedlo Vykon (W) | Trvanie (min.)
Ohrev 2 Salky 900 1-2
Ohrev Zemiakova kasa (1 kg) 900 10-12
Rozmrazovanie ' Mleté mdso 500 g 160 15-16
Varenie Piskotovy kolac 750 7-8
Varenie Vajickovy krém 500 16 -17
Varenie Sekana 750 20-22
« CRISP

Na dokonalé zhnednutie jedla zvrchu i zospodu. Tato
funkcia sa musi pouzivat len so $pecidlnym tanierom

Crisp.

Jedlo Trvanie (min.)
Piskotovy kolac 7-10
Hamburger 8-10*

*V polovici pripravy jedlo obréatte.

Potrebné prislusenstvo: tanier Crisp, rukovét na tanier Crisp
« HORUCIVZDUCH

Na pripravu jedal sp6sobom, pri ktorom dosiahnete
podobné vysledky ako pri pouziti obycajnej rary.
Na pripravu urcitych jedal je mozné pouzit plech na
pecenie alebo iné nadoby na pripravu jedal vhodné
do rur.

Jedlo Teplota (°C) Trvanie (min.)
Suflé 175 30-35
Syrova torticka 170 * 25-30
Cookies 175* 12-18

* Je potrebné predhriat
Odportcané prislusenstvo: Obdlznikovy plech na pecenie/
dréteny rost

« NUTENY OBEH HORUCEHO VZDUCHU + MW

Na pripravu jedal v rdre v kratkom ¢ase. Na
optimalizaciu cirkuldcie vzduchu sa odporuca pouzit
rost.

Jedlo Vykon (W) | Teplota (°C) Trvanie (min.)
Pecenie 350 170 35-40
Masovy kola¢ 160 180 25-35

Odporucané prislusenstvo: Droteny rost

- GRIL

Na vyprazanie, grilovanie a opekanie na roste. Pocas
pripravy jedla odpori¢ame potraviny otacat.

Jedlo Uroven grilu Trvanie (min.)
Hrianka Viysoka 5-6
Garnéty Stredne uvarené 18-22

Odporucané prislusenstvo: Droteny rost

« GRIL+ MW

Na rychle varenie a pecenie jedal na roste v kombinacii
funkcii mikrovinnej rary a grilu.

Jedlo Vykon (W) | Uroven grilu Trvanie (min.)

Gratinované zemiaky 650 Stredng 20-22
uvarené

Zemiaky pecené v 650 Vysoka 10-12

Supke

Odporucané prislusenstvo: Droteny rost

« TURBO GRIL

Pre dokonalé vysledky kombinuje gril a prudenie
vzduchu v rure. Pocas pripravy jedla odporu¢ame
potraviny otacat.
Jedlo |

Uroven grilu | Trvanie (min.)

25-35

Vysoka

Kuraci kebab
Odporucané prislusenstvo: Droteny rost
+ TURBO GRIL + MW

Na rychlu pripravu a zapekanie jedal do hneda
s kombinaciou funkcii mikrovinnej rary, grilu
a vhananého vzduchu.

Jedlo Vykon (W) Uroven grilu | Trvanie (min.)
Mrazené cannelloni 650 Vysoka 20-25
Bravcové kotlety 350 Viysoka 30-40

Odporucané prislusenstvo: Droteny rost
« RYCHLE PREDHRIEVANIE
Na rychle predohriatie rury pred cyklom varenia.

« SPECIALNE FUNKCIE

» UCHOVAT TEPLE

Na udrzZiavanie 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 rura eSte horuca po cykle pripravy jedla.
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sense FUNKCIE 6th SENSE

Tieto funkcie umoziuju pripravu vietkych typov jedla
Uplne automaticky. Aby ste ich vyuzili ¢o najlepsie,
drzte sa pokynov v prislusnej tabulke.

« ROZMRAZOVANIE SO 6" SENSE

Na rychle rozmrazovanie réznych typov jedla zadanim
jeho hmotnosti. Potraviny vzdy ulozZte priamo na
skleneny otocny tanier, ¢im dosiahnete najlepsie
vysledky.

ROZMRAZENIE CHLEBA DO CHRUMKAVA

Tato Specidlna funkcia Whirlpool vém umozni rozmrazit
mrazeny chlieb. Vdaka kombinacii technoldgii rozmrazovania
a Crisp bude vas chlieb chutit a vyzerat ako Cerstvo upeceny.
Tuto funkciu pouzivajte na rychle rozmrazenie a ohrev rozkoy,
bagiet a croissantov. Pri tejto funkcii sa musi pouzivat tanier

Crisp.

Jedlo Hmotnost
CHRUMKAVE ROZMRAZOVANIE CHLEBA 50-800¢
MASO 100-2000¢g
HYDINA 100-3000g
RYBY 100-2000g
ZELENINA 100-20009
CHLIEB 100-2000g

« 6™ SENSE ZOHRIEVANIE

Na zohrievanie hotovych jedal, ktoré s bud mrazené
alebo priizbovej teplote. Rura automaticky vypocita
potrebné nastavenie na dosiahnutie najlepsich
moznych vysledkov v ¢o najkratSom case. Polozte
potraviny na tanier vhodny do mikrovinnej rary

a odolny voci teplu. Vyberte z obalu a odstrante
pripadny alobal. Ak na konci procesu zohrievania
nechate jedlo 1 — 2 minuty odstat, vzdy to zlepsi
vysledok, najma pri mrazenych jedlach.

Pocas tejto funkcie neotvarajte dvierka.

« PRIPRAVA NA PARE S FUNKCIOU 6" SENSE

Na varenie potravin v pare, ako je zelenina alebo ryby
pomocou paraka z vybavy. Pripravna faza automaticky
generuje paru tak, ze sa naspodok pardka naleje voda
a uvedie do varu. Casovanie pre tuto fazu sa moéze lisit.
Rdra potom pokracuje vo vareni jedla v pare podla
¢asového nastavenia.

Nastavte 1 — 4 minuty pre makku zeleninu, ako je
brokolica a p6r, alebo 4 - 8 minut pre tvrdsiu zeleninu,
ako je mrkva a zemiaky.

Pocas tejto funkcie neotvdrajte dvierka.
Potrebné prislusenstvo: Parak

« 6™ SENSE CRISP FRY

Tato zdrava a Specidlna funkcia kombinuje kvalitu
funkcie crisp s vlastnostami cirkuldcie teplého
vzduchu. Vdaka nej je vyprazané jedlo chrumkavé
a chutné a v porovnani s tradi¢nym spésobom
pripravy spotrebuje vyrazne menej oleja a pri
niektorych receptoch olej vébec nie je potrebny.
Je mozné vyprdazat rozne predvolené Cerstvé aj
zmrazené potraviny.

Podla nasledujucej tabulky pouzivajte v nej
indikované prislusenstvo na dosiahnutie najlepsich
vysledkov pripravy kazdého typu potravin (Cerstvych
alebo zmrazenych ).

Hmotnost /

Jedlo X
porcie

FILEV CESTICKU NA VYPRAZANIE

Pred pripravou zlahka naolejujte. Rovhomerne rozlozte
na tanier Crisp. Tanier postavte na rost

100 - 500 g

KARBONATKY

Pred pripravou zlahka naolejujte. Rovnomerne rozlozte
na tanier Crisp. Tanier postavte na rost

200-800 g

RYBA A HRANOLCEKY %

. ) ) 1 -3 porcie
Rovnomerne rozlozte na tanier Crisp

USTRICE V CESTICKU %

. . ) 100 -500¢g
Rovnomerne rozlozte na tanier Crisp

KRUZKY KALAMARE V CESTICKU %

. . . 100 - 500 g
Rovnomerne rozloZte na tanier Crisp

RYBIE PRSTY V CESTICKU %

. ) . , » 100 -500 g
Rovnomerne rozloZte na tanier Crisp. Po vyzve obratte

VYPRAZANE ZEMIAKY %

. ' . 200-500¢
Rovnomerne rozlozte na tanier Crisp

VYPRAZANE ZEMIAKY

Zemiaky osUpte a pokrdjajte na kuisky. Na 30 minut namocte
do studenej osolenej vody. Osuste utierkou a odvazte.
Potrite olivovym olejom (5 %). Rovnomerne rozlozte na
tanier Crisp. Tanier postavte na rost. Po vyzve obrétte

200-500g

ZEMIAKOVE KROKETY

100 - 600
Rovnomerne rozloZte na tanier Crisp 9

BAKLAZAN

Nakrajajte, posolte a nechajte odstat 30 minut. Umyte,
vysuste a odvézte. Potrite olivovym olejom (5 %).
Rovnomerne rozlozte na tanier Crisp. Tanier postavte na
rost. Po vyzve obratte

200-600g

PAPRIKA

Nakrajajte na platky, odvézte a potrite olivovym olejom
(5 9%). Rovnomerne rozlozte na tanier Crisp. Tanier
postavte na rost

200-500g

CUKINY

Nakrajajte na platky, odvézte a potrite olivovym olejom
(5 9%). Rovnomerne rozlozte na tanier Crisp. Tanier
postavte na rost

200-500g

ZEMIAKOVE PLACKY

Osupte a postruhajte. Na 30 minut namocte do studenej
osolenej vody. Osuste utierkou a odvazte. Potrite
olivovym olejom (5 %). Rovnomerne rozlozte na tanier
Crisp. Tanier postavte na rost. Pridajte a po vyzve otocte

100-600 g

KURACIE NUGETY %

Rovnomerne rozlozte na tanier Crisp. Tanier postavte na
rost

200-600g

OBALOVANY SYR*

Rovnomerne rozlozte na tanier Crisp. Tanier postavte na
rost

100 - 400 g

FALAFEL

Mierne namazte tukom tanier Crisp. Pridajte a po vyzve
jedlo otocte

100 - 400 g

ZMIESANE VYPRAZANE RYBY %

) . . 100-5009
Rovnomerne rozlozte na tanier Crisp

CIBULOVE KRUZKY %

) ) . ) . 100-500¢
Rovnomerne rozlozte na tanier Crisp. Tanier postavte na rost
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AKO POUZIVAT DOTYKOVY DISPLEJ

Ako prechadzat v ponuke alebo zozname:
Potiahnutim prstom po displeji mézete
prechadzat polozky v ponuke alebo hodnoty.
Ak chcete vybrat alebo potvrdit:

@ Tuknutim po obrazovke zvolte hodnotu alebo
polozku ponuky, ktoru chcete.

PRVE POUZITIE

Navrat na predchadzajicu obrazovku:
Tuknitena < .

Na potvrdenie nastavenia alebo prechod na dalsiu
obrazovku:

Tuknite na NASTAVIT alebo DALSIE.

Pri prvom zapnuti musite spotrebi¢ konfigurovat.

Nastavenia mozno menit aj neskor stlacenim & , ¢im otvorite
ponuku ,Nastroje”.

1. ZVOLTE JAZYK

Budete potrebovat nastavit jazyk a ¢as, ked prvykrat
zapnete spotrebic.

+ Prejdite prstom po obrazovke v zozname
dostupnych jazykov.

d

« Tuknite na pozadovany jazyk.

Cestina, Cesky Jazyk
Czech

Dansk
Danish

Deutsch
German

EA\VIKA
Greek, Modern

English
English

Tuknutim na < sa vratite na predchadzajucu obrazovku.

Espariol
Spanish

2. NASTAVENIE WI-FI

Funkcia 6th Sense Live vam umoznuje ovladat raru
na dialku z mobilného zariadenia. Aby bolo dialkové
ovladanie mozné, najprv musite Uspesne ukoncit
proces pripojenia. Tento proces je potrebny na
registraciu vasho spotrebica a pripojenie k domacej
sieti.

- Pripojenie nastavite tuknutim na NASTAVIT HNED.

Nastavenie Wifi

Nastavte si Wi-Fi na automatické nastavenie
détumu a ¢asu a umoznenie konektivity
s vasim smartfonom.

Ak tuto polozku preskocite, moézete k nej
pristupit cez menu Nastrojov.

Ak chcete pripojit spotrebic¢ neskér, tuknite na PRESKOCIT.

AKO NASTAVIT PRIPOJENIE

Aby ste mohli pouzivat tuto funkciu, potrebujete:
smartfén alebo tablet a Wi-Fi router pripojeny na
internet.

Pomocou svojho smart zariadenia skontrolujte, ¢i je
signal vasej domacej siete blizko spotrebica silny.
Minimalne poziadavky.

Smart zariadenie: Android 4.3 (alebo vyssia verzia)

s obrazovkou s rozlisenim 1 280 x 720 (alebo vy3sim) alebo
iOS 8 (alebo vyssia verzia).

Wi-Fi router: 2,4 GHz Wi-Fi b/g/n.

1. Stiahnite si aplikaciu 6" Sense Live

Ako prvy krok pre pripojenie spotrebica si musite
stiahnut aplikaciu do svojho mobilného zariadenia.
Aplikacia 6" Sense Live vas povedie cez vietky
kroky, ktoré st tu uvedené. Aplikaciu 6™ Sense Live si
mozZete stiahnut z App Store alebo Google Play Store.

2. Vytvorte si ucet

Ak ste tak eSte neurobili, potrebujete si vytvorit ucet.
To vam umozni pripojit vase spotrebice do siete a tiez
siich pozerat a ovladat na dialku.

3. Zaregistrujte svoj spotrebic

Zaregistrujte svoj spotrebi¢ podla pokynov
aplikacie. Na dokoncenie procesu registracie budete
potrebovat identifikator Smart spotrebica (SAID).
Tento jedinec¢ny kéd najdete na identifika¢nom Stitku
pripojenom na spotrebici.

4, Pripojenie na Wi-Fi

Pri nastavovani postupuje podla krokov ,skenovat

a pripojit”. Aplikacia vas prevedie celym procesom
pripojenia spotrebica k domacej Wi-Fi sieti.

Ak vas router podporuje WPS 2.0 (alebo vyssi), zvolte
MANUALNE, potom tuknite na Nastavenie WPS:

Na bezdrétovom routeri stlacte tlacidlo WPS pre
vytvorenie spojenia medzi oboma zariadeniami.

V pripade potreby mébzete spotrebic pripojit aj
manualne pouzitim funkcie ,Search for a network”
(Hladanie siete).

SAID kéd sa pouziva na zosynchronizovanie inteligentného
zariadenia so spotrebicom.

Zobrazi sa MAC adresa pre WiFi modul.

Postup pripojenia treba zopakovat iba vtedy, ak
zmenite nastavenia routera (napr. ndzov siete alebo
heslo alebo poskytovatela).
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3. NASTAVENIE CASU A DATUMU

Po pripojeni rdry k domacej sieti sa ¢as a datum
nastavia automaticky. Inak ich musite nastavit
automaticky.

« Na nastavenie casu 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 napajania je potrebné ¢as a datum
znova nastavit.

4. ZOHREJTE RURU

Z novej rury moézu vychadzat pachy, ktoré zostali

z vyroby: Je to uplne normalne.

Preto prv, nez v nej zacnete pripravovat jedlo,
odporuca sa zohriat ju naprazdno, aby sa pripadné
pachy odstranili.

Odstrante z rury vietky ochranné kartény a priesvitnu
féliu a vyberte zvnutra vietko prislusenstvo.

Zohrejte ruru na 200 °C, idedIne pomocou funkcie
»Rychle predhrievanie”.

Po prvom pouziti spotrebica sa odporuca miestnost vyvetrat.
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KAZDODENNE POUZIVANIE

1. VYBERTE FUNKCIU

« Zapnite raru stlacenim alebo dotykom
kdekolvek na displeji.

Displej vdm umozni vybrat si medzi funkciami

Manualne a 6" Sense.

- Tuknite na hlavnu pozadovanu funkciu, aby ste sa
dostali do prislusnej ponuky.

12:35

Manualne funkcie,,;z\;

Funkcie 6th Sense

i2min [ +1min | +30s | O

+ Prechadzajte v zozname smerom nahor alebo
nadol.

Manualne funkcie

Mikrovinna rara Crisp

Nuteny obeh
hortceho
vzduchu + MW

Horuci v

. Tuknutim zvolte pozadovanu funkciu.

2. NASTAVENIE MANUALNYCH FUNKCII

Po zvoleni pozadovanej funkcie mozete zmenit jej

nastavenia. Na displeji sa zobrazia nastavenia, ktoré

sa daju zmenit.

VYKON / TEPLOTA / UROVEN GRILU

+ Prechadzajte ponukanymi hodnotami a zvolte
pozadovanu.

Zvolte stupen vykonu na

varenie.

50 900"

Pri funkcii Hordici vzduch mézete tuknutim na ®f  aktivovat
predhrievanie.
TRVANIE

Pri mikrovinnych funkciach a funkciach

s kombinaciou mikrovin vzdy musite nastavit ¢as

pripravy jedla.

« Na nastavenie pozadovaného Casu pripravy
tuknite na prislusné cisla.

< Zadajte ¢as na mikrovinnej rare.

« Potvrdte tuknutim na DALSIE.

Na konci ¢asu sa priprava jedla automaticky zastavi.

Ak pouzivate funkcie bez mikrovin, ¢as pripravy jedla

nastavovat nemusite, ak chcete riadit pripravu jedla

manualne.

« Nastavovanie trvania za¢nete tuknutim na
,Nastavit ¢as varenia”.

Zvolte teplotu vhananého
hortceho vzduchu.

75 180°18

3 I t;f dobu varenia

Ak chcete nastavené trvanie zrusit pocas pripravy jedla
a dokoncit ju manudlne, tuknite na hodnotu trvania a potom
zvolte STOP.

3. NASTAVENIE FUNKCIE 6" SENSE

Funkcie 6th Sense vdm umoznuju pripravit

Siroku $kalu jedal spomedzi tych, ¢o su uvedené

v zozname. Na dosiahnutie najlepsich vysledkov si
vacsinu nastaveni pre pripravu jedla spotrebic zvoli
automaticky.

« Vyberte zo zoznamu typ pripravy jedla.

« Zvolte funkciu.

Funkcie su zobrazené podla kategdrif jedla v ponuke 6 SENSE

JEDLO (pozri prislusné tabulky) a podla funkcii receptu

v ponuke LIFESTYLE.

« Po zvoleni funkcie iba oznacte vlastnosti potraviny
(mnozstvo, hmotnost a pod.), ktort chcete
pripravovat, aby ste dosiahli perfektny vysledok.

4. NASTAVENIE CASU ODKLADU SPUSTENIA

Pred spustenim funkcie bez mikrovin mozete varenie

odlozit: Funkcia sa za¢ne alebo skondi v ¢ase, ktory

vopred zvolite.

. Tuknutim na,START” nastavite pozadovany ¢as
zaciatku spustenia funkcie.

POKYNY NA PECENIE:

Na pripravu roznych druhov jedla,

ktorych priprava vyzaduje .!‘
rovnaku teplotu, na niekolkych 2
urovniach (maximalne troch)

zaravesdito funkciu mozno

« Po nastaveni pozadovaného odkladu tuknite na
+START DELAY” a zaCne sa Cas ¢akania.

+ Vlozte jedlo do rury a zatvorte dvierka. Funkcia sa
spusti automaticky po vypocitanom case.

Ak chcete naprogramovat ¢as odlozeného Startu pecenia,

faza predhrievania rdry musf byt vypnuta: Rura dosiahne

Zelanu teplotu postupne, o znameng, Ze ¢asy pecenia budu

o trochu dlhsie ako tie, ¢o su uvedené v tabulke pripravy jedal.

« Funkciu mézZete okamzite aktivovat a zrusit
naprogramovany ¢as odlozenia stlacenim ® .
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5. SPUSTENIE FUNKCIE

8. ZASTAVENIE PRIPRAVY JEDLA

. Po konfigurovani nastavenia tuknutim na START
funkciu aktivujete.

Ak je rdra horuca a funkcia vyzaduje $pecifickli maximalnu

teplotu, na displeji sa zobrazi sprava.

Mikrovinné funkcie su vybavené ochranou spustenia.

Pred spustenim funkcie treba dvierka otvorit

a zatvorit.

« Otvorte dvierka.

« Vlozte jedlo do rury a zatvorte dvierka.

. Tuknite na START.

Nastavené hodnoty moézete kedykolvek pocas pripravy jedla
zmenit tuknutim na hodnotu, ktord chcete upravit.

- Funkciu kedykolvek zastavite stla¢enim .

6. JET START

Na spodku vychodiskového zobrazenia je lista,
ktora zobrazuje tri rézne trvania. Tuknutim na jednu
z nich spustite pripravu jedla s mikrovinnou funkciou
nastavenou na plny vykon (900 W).

« Otvorte dvierka.
+ Vlozte jedlo do rury a zatvorte dvierka.
- Tuknite na ¢as pripravy, ktory chcete.

25

Manualne funkcie

Funkcie 6th Sense

Lamin] o]0, O
&

7. PREDHRIEVANIE

Ked bola funkcia predtym aktivovand, po spusteni sa
na displeji ukaze stav fazy predhriatia.
Po skonceni tejto fazy sa ozve zvukovy signdl a na
displeji sa ukaze, Ze rura dosiahla nastavenu teplotu.
- Otvorte dvierka.
+ Vlozte jedlo do rury.
. Zatvorte dvierka a tuknutim na HOTOVE spustite
varenie.
Ak vloZite jedlo do rdry pred skoncenim predhrievania, méze
to mat nepriaznivy Ucinok na konecny vysledok. Otvorenie
dvierok pocas fazy predhriatia ju pozastavi. Do ¢asu pripravy
jedla nie je zapocitana faza predhriatia.
Predvolené nastavenie predhriatia pre jednotlivé
druhy varenia mézete zmenit pomocou manualne
nastavitelnych funkcii.
 Vyberte funkciu, ktora dovoluje manudlne nastavit
funkciu predhriatia.
« Predhriatie zapnete alebo vypnete tuknutim
na ikonku ®§ . Bude nastavena ako $tandardna
volitelna funkcia.

Pri niektorych funkcidch 6™ Sense 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 HOTOVE
pokracujte v priprave jedla.

Pred ukonéenim pripravy jedla vas rira moze vyzvat,

aby ste rovnakym sp6sobom jedlo skontrolovali.

Zaznie zvukovy signal a na displeji sa zobrazi sprava,
o treba urobit.

« Skontrolujte jedlo.

. Zatvorte dvierka, potom tuknutim na HOTOVE
pokracujte v priprave jedla.

9. UKONCENIE PRIPRAVY JEDLA

Ozve sa zvukovy signal a na displeji sa zobrazi, ze
priprava jedla je skoncena.

Pri niektorych funkcidch po skonceni pripravy jedla
mozete Cas varenia predlzit alebo funkciu ulozit ako
oblubenu.

00:01 od

pripravenosti

Horuci vzduch
Varenie
HOTOVE

CASQVAC
DOKONCENE

i\

Ak ju chcete ulozit ako oblubenu, tuknite na (2 .
« Ak chcete pripravu jedla predizit, tuknite na & .

10. OBLUBENE

Funkcia Oblubené ukladda nastavenia rury pre vase
oblubené recepty.

Rura automaticky zistf funkcie, ktoré pouzivate najcastejsie.
Potom, ako funkciu pouZijete niekolkokréat, ridra vas vyzve, aby
ste ju pridali medzi oblibené.

AKO ULOZIT FUNKCIU

Po skon¢eni funkcie moézete tuknut na R a ulozite
ju ako oblubenu. To vdm umozni pouzivat ju

v buducnosti rychlo so zachovanim rovnakych
nastaveni. Displej vam umozni ulozit funkciu
zobrazenim 4 zvycajnych ¢asov jedenia vratane
ranajok, obeda, obcerstvenia a vecere.

. Tuknutim na ikonky zvolte aspor jeden.

<1. Horuci vzduch
Teplota vnutri rary: 180 °C
Doba varenia: 05:00
Predhrievanie: Deaktivované

@®

a%e

vd

« Funkciu ulozite tuknutim na NAJOBLUBENEJSIE.
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PO ULOZENI

Ked'ste funkcie ulozili ako oblubené, na hlavnej
obrazovke sa zobrazia funkcie, ktoré mate nastavené
na aktudlny ¢as dna.

PRE VAS
‘ Manualne @ NAVRHY NA VECERU

funkcie  Pizza

220,

00:11:00
Ak si chcete pozriet ponuku oblibenych funkcii,
stla¢te QD : Funkcie budu rozdelené podla réznych
¢asov jedenia s niekolkymi ponukanymi navrhmi.
+ Prislusny zoznam sa zobrazi tuknutim na ikonu

jedal.

Funkcie 6th
Sense
v

Hladate nieco iné?
Skontrolujte nizsie uvedeny navrh.

h | -
Tuknutim na sa vam zobrazf aj historia funkcii pouzitych
naposledy.

+ Posuvajte sa vo vyznacenom zozname.

- Tuknite na recept alebo funkciu, ktort chcete.

. Pripravu jedla aktivujete tuknutim na START.
ZMENA NASTAVENI

Na obrazovke oblibenych mézete pridat obrazok
alebo nazov ku kazdej oblibenej funkcii a prispdsobit
podla Zelania.

+ Vyberte funkciu, ktoru chcete zmenit.

- Tuknite na UPRAVIT.

« Vyberte vlastnost, ktoru chcete zmenit.

« Tuknite na DALSIE: na displeji sa zobrazia nové
vlastnosti.

- Zmeny potvrdte tuknutim na ULOZIT.

Na obrazovke oblibenych mézete tiez vymazat
funkcie, ktoré ste ulozili:

« Tuknite @ na relevantnej funkcii.

. Tuknite na ODSTRANIT.

MbzZete zmenit aj Cas, kedy sa zobrazuju jednotlivé
jedla:

. Stlacte & .

. Zvolte B3 Preferencie.

. Zvolte Casy a datumy.

- Tuknite na vase ¢asy jedal.

« Prechadzajte zoznam a tuknite na prislusny ¢as.
« Tuknite na prisluiné jedlo, ktoré chcete zmenit.
Kazdy ¢asovy Usek mozno kombinovat iba s jednym jedlom.

11. NARADIE

Stlatenim & kedykolvek otvorite ponuku,Nastroje”.
Tato ponuka vam umozni vybrat z niekolkych
moznosti a zmenit nastavenia alebo preferencie pre
vas spotrebic alebo disple;j.

< Naradie

D 00

Dialkové _ . L
Otocny tanier Minutka

A

Zapnut

AKTIV. DIALKOVE
Aby bolo mozné pouzivat aplikaciu Whirlpool 6% Sense
Live.

@ OTOCNY TANIER

Tato moznost zastavi rotaciu oto¢ného taniera, aby
ste mohli pouzit velké a stvorcové nddoby vhodné do
mikrovinnych rur, ktoré nemézu v rdre volne rotovat.

@MlNUTKA

Tato 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 moézete aj zvolit a aktivovat
funkciu.

Casova¢ bude pokracovat v odpo¢itavani a zobrazi sa
v pravom hornom rohu displeja.

Na vyvolanie alebo zmenu ¢asovaca:

. Stlacte & .

« Tuknitena © .

Ked casovac dokonci odpocitavanie zvoleného casu,
ozve sa zvukovy signal.

« Ak tuknete na ODMIETNUT, ¢asovac zrusite alebo
mozete nastavit nové trvanie.

- Na opatovné nastavenie ¢asovaca tuknite na
NASTAVIT NOVY CASOVAC.

SVETLO
Na zapnutie/vypnutie osvetlenia rury.

@SAMOCISTENIE

Pésobenie pary uvolnenej pocas tohto Specidlneho
cistiaceho cyklu umoznuje lahké odstranenie Spiny

a zvyskov jedla. Nalejte na dno prilozeného paraka (3)
alebo do nadoby vhodnej do mikrovinnych rar salku
pitnej vody a aktivujte funkciu.

Potrebné prislusenstvo: Pardk
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@ STLMIT

Tuknutim na ikonu stimite alebo zapnete vietky
zvuky a alarmy.

ZAMOK OVLADANIA

Zamok ovladania vdm umozniuje uzamknut
tlacidla na dotykovej klavesnici, aby nemohlo dojst
k ndhodnému stlaceniu.

Aktivovanie zamku:

« Tuknite na ikonu )

Na deaktivovanie zamku:

. Tuknite na displej.

« Prejdite prstom nahor po zobrazenej sprave.

Zamok ovladania
Spotrebic je uzamknuty.

Tahajte prstom dohora, az sd
odomkne.

E PREFERENCIE
Na zmenu niekolkych nastaveni rary.

WI-FI

Na zmenu nastaveni alebo konfiguraciu novej domdacej
siete.

INFO

Na vypnutie Ulozit rezim Demo, resetovanie spotrebica
a ziskanie dalsich informacii o vyrobku.
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UZITOCNE TIPY

MIKROVLNNE VARENIE

KOLACE A CHLIEB

Mikroviny preniknu do jedla iba do ur¢itej hibky,
takZze ked pripravujete niekolko veci naraz, ¢o najviac
ich rozlozte, aby bola mikrovindm vystavena ¢o
najvacsia plocha.

Malé kusky sa uvaria rychlejsie nez velké: Potraviny
pokrdjajte na kusy rovnakej velkosti, aby sa uvarili
rovnomerne.

Vadsina potravin sa bude dalej varit aj po ukonceni
posobenia mikrovin. Preto vzdy nechajte nejaky ¢as
jedlo odstat, aby sa dovarilo.

Pred vlozenim do rdry na pripravu pomocou mikrovin
odstrante z papierovych alebo plastovych vreciek
drotené svorky.

Plastovu féliu treba narezat alebo poprepichovat
vidli¢kou, aby sa mohol znizit tlak a tym sa zabranilo
prasknutiu, lebo pocas varenia sa vytvara para.

TEKUTINY

Tekutiny sa mézu prehriat aj nad bod varu bez
viditelného bublania. Preto m6zu nahle 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.

MRAZENE POTRAVINY

Na dosiahnutie ¢o najlepsich vysledkov odporic¢ame
vzdy rozmrazovat na oto¢nom odkvapkavacom
podnose.V pripade potreby je mozné pouzit lahku
plastovi nadobu vhodnu do mikrovinnej rury.

Varené jedld, gulase a masové omacky sa rozmrazuju
lepSie, ak ich pocas rozmrazovania obc¢as 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 rovhomerné rozlozenie tepla a predidete
riziku obarenia ¢i popdlenia.

Pred ohrevom vzdy skontrolujte, i je vybraté viecko
a cumlik.

Na kolace a pekdrenské vyrobky sa odporuca pouzit
funkciu ,Horuci vzduch” Druha moznost, aby sa zniZil
cas pripravy, je pouzit Nuteny obeh Nuteny obeh
horuceho vzduchu + MW* s mikrovinnym vykonom
nastavenym na hodnotu do 160 W, aby potravinové
vyrobky zostali makké a vonavé.

S funkciou ,Horuci vzduch” pouzivajte tmavé kovové
formy a vzdy ich polozte na dodany rost.
Alternativne na pripravu urcitych jedal je mozné
pouzit plech na pecenie alebo iné nadoby vhodné do
rar na pripravu jedal, ako su susienky alebo chlebové
pecivo.

Ak pouzivate funkciu ,Nuteny obeh horuceho
vzduchu + MW”, pouzivajte iba nddoby vhodné do
mikrovinnych rur a polozte ich na dodany rost.

Ak chcete skontrolovat, ¢i je pokrm, ktory peciete,
hotovy, vlozte Spajdlu do stredu: ak bude po vybrati
Cistd, kolac je hotovy.

Ak pouzivate pekace s teflénovym povrchom, okraje
nevymastite maslom, pretoze kola¢ by sa okolo
okrajov nemusel zdvihnut rovnomerne.

Ak sa kola¢ pocas pecenia,naduje’, nabuduce
nastavte nizsiu teplotu a zvdZzte mnozstvo tekutin

v zmesi a miesajte ju opatrnejsie.

Ak je zaklad kolaca vlhky, pecte ho na nizsej drovni
a pred pridanim plnky posypte korpus kolaca
struhankou alebo zomletymi susienkami.

PIZZA

Aby ste dosiahli rovhomerné upecenie a chrumkavy
zaklad pizze za kréatky ¢as, odporuca sa pouzivat
funkciu,Crisp” spolu so Specidlnym dodanym
prislusenstvom.

Pripadne pri velkych pizzach je mozné pouzit hranaty
plech na pecenie spolu s funkciou ,Horuci vzduch”:

V tom pripade ruru prehrejte na 200 °C a rozlozte
mozzarellu na pizzu po dvoch tretinadch ¢asu pecenia.

MASO A RYBY

Aby povrch pekne zhnedol za kratky ¢as a maso alebo
ryby pritom zostali vnutri makké a stavnaté, odporuca
sa pouzivat funkcie, ktoré kombinuju funkciu
vhananého vzduchu s mikrovinami, napriklad Turbo
gril + MW alebo Vhanany vzduch + MW.

Najlepsie vysledky pri priprave jedla dosiahnete, ak
mikrovinny vykon nastavite na Urover 350 W.

Whjr/lﬁool
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o] COOKING TABLE (TABULKA PRIPRAVY JEDAL)

RYZA, CESTOVINY A CEREALIE

Kategorie potravin Prislusenstvo Mnozstvo Informaécie o vareni
‘Lasagne 4 - 10 porecif Pripravte podla svojho oblibeného receptu. Na vrch nalejte
: + m besamelovi omacku a posypte syrom, aby ste dosiahli dokonalé
;Cannelloni 400 -1 5009 Zapeéen]e
gLasagne * : . 500-1200g
] =@ Vyberte z obalu a odstrante pripadny alobal
:Cannelloni % 400-15009g
3 : : Nastavte odporucany ¢as varenia ryZe. Na dno pardka pridajte slanu
iRyza £ 100-400goe | voduaryzy, azakryte vekom. Na kazdu $alku ryze pouzite 2 - 3
: : salky vody.
RYZA 5 Na dno parédka pridajte vodu a ryzu a zakryte vekom. Po vyzve rdry
* A CESTOVINY RyZzova kasa 2 — 4 porcie oe pridajte mlieko. Na 2 porcie pouzwﬁe 75 ml ryze, 200 ml vody a 300
: ‘ ml mlieka.
; ; i Nastavte odporuicany Cas varenia cestovin. Pridajte cestoviny, ked
: Cestoviny . 1-4porciece | vdsvyzverura avarte prikryté. Na kazdych 100 g cestovin pouzite
; ; ; priblizne 750 ml vody
Bulaur Na dno paraka pridajte slant vodu a ceredlie, a zakryte vekom. Na
2ug kazdu €lku bulguru pouite 2 €lky vody
P Na dno parédka pridajte slant vodu a ceredlie, a zakryte vekom. Na
i Mrlik ¢ilsky U ; oo e
; 0 kazdu salku quinoy pouzite 2 $alky vody
Na dno parédka pridajte slant vodu a ceredlie, a zakryte vekom. Na
i Proso Y s as . "
; kazdu salku prosa pouzite 3 3alky vody
Na dno parédka pridajte slant vodu a ceredlie, a zakryte vekom. Na
1 i Amarant v .. "
: : kazdu Salku amarantu pouzite 3 — 4 salky vody
:SEMIENKA A 100-4009g ; S . -
: i e Na dno paraka pridajte slant vodu a ceredlie, a zakryte vekom. Na
: CEREALIE :Spalda P S . .
: : kazdu salku Spaldy pouzite 3 — 4 salky vody
Jaémet Na dno pardaka pridajte slant vodu a ceredlie, a zakryte vekom. Na
:Ja¢men DA . b
‘ kazdu salku ja¢mena pouzite 3 — 4 $alky vody
. Na dno parédka pridajte slant vodu a ceredlie, a zakryte vekom. Na
i Pohanka AR ] . o
: kazdu $alku pohédnky pouzite 3 salky vody
Kuskus Na dno parédka pridajte slant vodu a ceredlie, a zakryte vekom. Na
; kazdu salku kuskusu pouzite 2 3alky vody
Ovsens kaia =F 1 -2 porcie oe Do nadoby s vysokymi okrajmi pridajte slant vodu a ovsené viocky,

DUSENE JEDLO A
ZAPEKANA CESTOVINA

premiesajte a vlozte do rury

% Mrazené e Odporucané mnozstvo. Pocas varenia neotvarajte dvierka.
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Kategorie potravin Prislusenstvo Mnozstvo : Informacie o vareni
I I ' ' . Potrite olejom a posypte solou a korenim. Podla vlastnej chuti
{ Pecené hovadzie : , - : P ' :
P ¢ ochutte cesnakom a bylinkami. Po ukoncenf varenia nechajte pred
; maso N : krajanim odstét aspori 15 minut
: =8, 60 800-1500g j p
e i Potrite olejom alebo roztopenym maslom. Posypte solou a korenim.
E ; Pecend tefacina . Po ukoncen( varenia nechajte pred krajanim odstat aspori 15 minut
‘HOVADZIE : '€ prec 1) P
: Steak 2 6ks Potrite olejom a rozmarinom. Posypte solovu a Ciernym korenim.
RozloZte rovnomerne na rost grilu
Hamburger 2-6ks Pred pripravou pomastite olejom a osolte
‘Hamburger % 100-5009 Pred predhrievanim mierne namazte tanier Crisp tukom
Petens bravéovina 8001500 Potrite olgom a\eb_o roztopgnym masllgm: Posypt,e’solouva kore_mm.
: i Po ukoncenf varenia nechajte pred krajanim odstat aspon 15 minut
: o Rebierka 5 _6ks Potrite olejom a rozrrvwarmom Posypte solovu a ciernym korenim.
:BRAVCOVE ; Rozlozte rovnomerne na rost grilu
: Rebierka 700-1200g Potrite olejom a pO(Van seba o'chutt‘e‘ Posyp’te solou a korenim.
; Rovnomerne rozlozte na tanier Crisp s kostou smerom nadol
Slanina 50-1509 Rovnomerne rozloZte na tanier Crisp
; . Potrite olejom alebo roztopenym maslom. Posypte solou, korenim
: PeCend jahnacina 1000-15009 a nasekanym cesnakom. Po ukoncenf varenia nechajte pred
JAHNACIE : N D] krdjanim odstét aspon 15 minut
Kotleta J_8ks Potrite olejom a posypte solou a lforen|m. Rovnomerne rozloZte na
5 O SO SO O
F Opekané kura 800~ 2500 Potrite olejom avpodla s,eba o;hut‘te. Posypte solou a korenim.
o ! : ; Vlozte do rury prsiami smerom nahor
2 : . : . , . .
< KURCA  Kuracie kusky 400-1200g Potrite olejom a pod\a_seba ovchutte. Rovnomerne rozlozte na tanier
= : @ : Crisp s koZzou smerom nadol
E Kuracie filé/prsia © 300-1000g Pred predhrievanim mierne namazte tanier Crisp tukom
Pecena kacka 800-2000g Potrite olejom alebo rozvtopenyr,n mas[om: Posypte solou, korenfm
. ‘ a paprikou. Vlozte do rdry prsiami smerom nadol
PUCK(KACICA).  Potrite olej dla seba ochutte. R lozte na tani
VS B : Potrite olejom a podla seba ochutte. Rovnomerne rozlozte na tanier
Kacacie kiisky @ 400-1400g Crisp s koZzou smerom nadol
: Kuracie filé m 300 - 800 Roslos - adob
- . Vs - oe ozlozte rovnomerne v parnej nddobe
SMASO VARENE : Moreacie filé = E parme
:V PARE
; Hot Dog Uy 4 — 8 kuskov oe Na dno paréka vlozte Hot dog a zalejte vodou. Varte nezakryté
""""""""""""""""""""" - = B ; Pnpravte podla svdjkﬁg‘obl’ubeného r'égéptu a vtlacte a"(;‘rkw‘édoby na
Sekana £ 4 -8 pordi fasirky tak, aby sa zabranilo vytvéraniu vzduchovych bublin
; Pripravte zmes méasovej omacky na 6 — 9 jednotlivych servirovacich
 Mdsovy kolac¢ + m 1 davka ¢ formiciek. VyloZte vymastenu tortovu formu lineckym cestom,
: i napliite mdsovou omackou a uzatvorte navrchu listkovym cestom
E Kebab m 400-1200g Potrite olejom a ochutte bylmkam\. Rozlozte rovnomerne na rost
: MASITE : grilu
:POKRMY Filg i&
: Filé v’sest.lcku na @ + m 100-500¢ Potrite olejom. Rovnomerne rozlozte na tanier Crisp
: i vyprazanie
. . . B Pred predhrievanim mierne namazte tanier Crisp tukom.
Udeniny a parky @ 200-800g Prepichnite klobasy vidlickou, aby sa predislo ich roztrhnutiu
Pripravte podla svojho oblibeného receptu a vytvarujte do guliek
‘Karbonatky @ + m 200-800g s hmotnostou po cca 30 - 40 g. Potrite olejom. Rovnomerne
‘ : rozlozte na tanier Crisp
56 o o W an — o
PRISLUSENSTVO | Nadoba vhodna Parék Parak Parak Ortenyroz | Pravouhlyplech
do mw/rdry (Kompletny) (Spodok + veko) (spodok) y na pecenie P
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Kategorie potravin ! Prislusenstvo |  Mnozstvo Informacie o vareni

D I I R I IR

Celd pecena ryba

600-1200g

gCELA RYBA Celd ryba varend

v pare

. 600-1200g

Peceny tuniak

Steak z lososa

Steak z mecuna

3 ' Filé z morského
:FILE A STEAKY ' skuna
: VARENE V PARE

@

; 300-800goe ; RozloZte rovnomerne v parnej nadobe

Filé z prazmy

Iné filé

Filé zo pstruha

Ostatné steaky

= S
o ; . . ‘ \ . N .
: . Gratinované ryb m 500-1200g Obalte v strihanke a obloZte kiiskami masla
O {GRATINOVANE 6d - : 9
?,‘J, RYBY ;ratlnovane ryby Sy 600-1200g Vyberte z obalu a odstrante pripadny alobal
o e s 0000000000000
(©) : 3 5té :
= Musle svétého @ 1-6ks RozloZte rovnomerne v parnej nddobe
< i jakuba ;
& MORSKE PLODY§ Muéle 400 — 1000 Pred varenim ochutte olejom, korenim, citronom, cesnakom
x EVARENE V PARE : 9 a petrzlenom. Dobre premiesajte

) O

Krevety : Wiy 100-600g Rozlozte rovnomerne v parnej nddobe
Ryba a hranolceky . Na tanier Crisp rovhomerne rozlozte a prekladajte rybie filé
: : i 1-3porcie )
¥ : : a zemiaky
Ustrice v cesti¢ku
§\R/$E$AZANE Kruazky kalaméare
: . ‘v cesticku ¥
: A MORSKE : @ ¢ 100-500g Rovnomerne rozlozte na tanier Crisp
:PLODY ‘Rybie prsty : : :

‘v cesticku %

Zmiesané
‘vyprazané ryby %

Pred predhrievanim mierne namazte tanier Crisp tukom. Rybie

Rybi steak . 300-8009 steaky ochutte olejom a pokryte sezamovymi semenami

% Mrazené o Odporucané mnozstvo. Pocas varenia neotvarajte dvierka.
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Kategorie potravin ! Prisluenstvo |  Mnozstvo Informacie o vareni

E : : 300 - 1200 Nakrajajte na kusky a pred vlozenim do rury ochutte olejom, solou
9 i a bylinkovou aromou

%Zemiaky

: : ; Vydlabte vnutro zeleniny a naplrite ho zmesou duziny z tejto
: PInena zelenina Sy i 600-2200g zeleniny, mletého mésa a postrihaného syra. Podla seba ochutte

‘ cesnakom, solou a bylinkam.

: OPEKANA Vegetariansky @ 2-6ks gTanier Crisp zlahka vymastite

: ZELENINA “burger % :
: Zemiaky pecené v Potrite olejom alebo roztopenym maslom. Zemiak navrchu krizom
supke yp 1y 200-1000g inarezte a polejte kyslou smotanou alebo vasou oblibenou

‘polevou.

Potato Wedges Nakrdjajte na Stvrtky a pred vlozenim do rury ochutte olejom, solou
i (Zemiak. Stvrtky) @ 300-8009 i a bylinkovou aromou

Nakrdjajte na platky a viozte do velkej nddoby. Ochutte solou,

Zemiaky 4~ 10 porci korenim a polejte smotanou. Povrch posypte syrom
Brokolica 0 600-1500g Nakrajajte na kusky a vlozte do velkej nddoby. Ochutte solou,
: : . C= i korenim a polejte smotanou. Povrch posypte syrom
] i Karfiol : @I 600-1500g !
: GRATINOVANA D, ; 9
: ZELENINA : : £ Osupte a postruhajte. Namocte do studenej slanej vody na
] . ) £30 minat. Viysuste utierkou a vytlacte nadbytocnu vodu. Ochutte
Zemiakové placky @ 100-500g i solou, ciernym korenim, kajenskou paprikou a paprikou.
; ‘ : Rovnomerne rozlozte na vymasteny tanier Crisp
<z( Vegetable 400-800g Viyberte z obalu a odstrante pripadny alobal
= i (Zelenina) * :
Z o s S ——— T
E i Kusky zemiakov ‘ o 300 - 1000 g o i Nakrdjajte na kusky. Rovnomerne rozlozte na dno paraka
Hrasok oYy © 200 - 500 goe iRozlozte rovnomerne v parnej nddobe
Mrkva
: Brokolica 200 - 500 g o : Nakrajajte na kusky. Rozlozte rovhomerne v parnej nddobe
: ZELENINA Karfiol
iVARENA V' PARE Asparagus 200 -500 g o-e RozloZte rovnomerne v parnej nadobe
Tekvica D 200 -500 g oe Nakrdjajte na kusky. RozloZte rovnomerne v parnej nadobe
Ruzi¢kova kapusta 200 -500 g o-e
: : i RozloZte rovnomerne v parnej nddobe
: Kukuri¢né klasy : :300-1000go-e:
Paprika Nakrajajte na kusky. Rozlozte rovnomerne v parnej nddobe
) , © 200-500g oe 5 ;
Ina zelenina : RozloZte rovnomerne v parnej nadobe
‘Hrasok %
: Brokolica %
§MRAZENA Ruzi¢kova kapusta : :
: ZELENINA : m : : . S
VARENA V PARE ' Wy : 300-800goe ! Rozlozte rovnomerne v parnej nddobe
: “Mrkva % : :
Asparagus %
In4 zelenina %
@ @ o i — o
PRISLUSENSTVO | Nadoba vhodna Parak Parak Parak Pravouhly plech

do mw/riry (Kompletny)  (Spodok + veko) (spodok) Droteny rost na pecenie Tanier Crisp
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ZELENINA

Kategorie potravin ! Prislusenstvo |  Mnozstvo Informacie o vareni

.............................. E S S R R

VYPRAZANA

{Vyprazané
‘zemiaky %

200-500¢ Rovnomerne rozlozte na tanier Crisp

: Vyprazané zemiaky :

Zemiaky osupte a pokréjajte na kusky. Namocte do studenej slanej
@ 200 - 500 vody na 30 minut. Umyte, vysuste a odvazte. Zmiesajte s olejom.

‘ 9 i Priblizne 10 g na kazdych 200 g suchych zemiakov. Rovnomerne
rozlozte na tanier Crisp

Zemiakové krokety 100-600g Rovnomerne rozloZte na tanier Crisp
§ZELEN|NA ; i Nakrdjajte a namocte do studenej slanej vody na 30 minut. Umyte,
] :Baklazan 200-600g s vysuste a odvazte. Zmiedajte s olejom. Priblizne 10 g na kazdych
f f : 200 g suchého baklazanu. Rovnomerne rozlozte na tanier Crisp
. Nakrdjajte na platky a zmiesajte s olejom. Priblizne 10 g na kazdych
: : ) _ :
: Paprika : @ + m 200-5009 : 200 g suchej papriky. Posolte. Rovnomerne rozlozte na tanier Crisp
; Nakrdjajte na platky, odvazte a zmiesajte s olejom. Priblizne 10 g na
: Cukiny :200-5009 - kazdych 200 g suchej cukety. Ochutte solou a ¢iernym korenim.
‘ ; ; i Rovnomerne rozlozte na tanier Crisp
: s , (s , RozloZte cesto na tanier Crisp a poprepichujte ho vidlickou.
: Lotrinsky slany kol @ 1 davka : Pripravte zmes na lotrinsky slany kola¢ (ki$) na 8 porcif
Lotrinsky slany kola¢ s . 200-2800 g Viyberte z obalu a odstrante pripadny alobal
, ‘s = ) Do formy na kold¢ rozloZte cesto na 8 — 10 porcif a poprepichujte
: slany kolac + m 1 davka i ho vidlickou. Naplnte cesto podla svojho oblibeného receptu

SLANE KOLACE

CHLIEB

:Zeleninovy zavin

‘ Pripravte zmes nakréjanej zeleniny. Polejte olejom a varte v panvici
@ 8001500 15 — 20 minut. Nechajte vychladnut. Pridajte Cerstvy syr a ochutte
i solou, balzamikovym octom a korenim. Rozvalkajte do cesta
: “a prelozte vonkajsou castou

Pripravte cesto podla oblibeného receptu na kypry chlieb. Pred

Pecivo ; ; I dévka “kysnutim pecivo vytvaruijte. Pouzite Specidlnu funkciu na kysnutie
Pecivo * 1 davka Viyberte z obalu. Rovnomerne rozlozte na plech
: ‘ Pripravte cesto podla obltibeného receptu na kypry chlieb. Pred
:Sendvi¢ vo forme P 1-2ks “ kysnutim vloZte do nadoby na fasirky. Pouzite $pecidinu funkciu
: : : frdry na kysnutie
: Petivo predpeéené 1 davka Viyberte z obalu. Rovnomerne rozlozte na plech
: @ . Viytvarujte do jedného vécsieho alebo na mensie kusky
EScones 1davia a poukladajte ich na vymasteny tanier Crisp
: Petivo konzervované — 1 davka Viyberte z obalu. Rovnomerne rozlozte na plech

i Pripravte pizzové cesto zo 150 ml vody, 15 g erstvého drozdia, 200
! : =225 g muky, oleja a soli. Nechajte ho vykysnit pomocou
Pizza — . 2-6porcif :Specidlngj funkcie rary. Vyvalkajte cesto do tukom jemne

PIZZA

KOLACE A MUCNIKY

:vymazaného plechu na pecenie. Navrch pridajte paradajky, syr
:mozzarellu a Sunku

éTenké pizza %

250 - 500 g ©*

Hruba pizza %

. Viyberte z obalu a odstrante pripadny alobal
L > 300 - 800 g o

: Chladena pizza

S KYSNUTE
: KOLACE

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

-z piskotového . 1dévka
: cesta vo forme :

200-500g :Vyberte z obalu. Rovnomerne rozlozte na tanier Crisp

Pripravte piskétovy koldc bez tuku s hmotnostou 500 - 900 g.
Nalejte do vystlanej a vymastenej formy na pecenie

Kysnuty ovocny

; Pripravte cesto na kola¢ podla svojho obltbeného receptu
900-1900g ¢ snakrdjanym cerstvym ovocim. Nalejte do vystlanej a vymastenej

kolac vo forme 0, m formy na pecenie

Choccolate :

.?;:R?yg:ﬁfyln : 6001200 Pripravte ¢okolddovo-kakaové cesto podla svojho oblibeného
¢okoladovy kolac ; receptu. Nalejte do vystlanej a vymastenej formy na pecenie
. vo forme)

% Mrazené e Odporucané mnozstvo. Pocas varenia neotvarajte dvierka.
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Kategorie potravin Prislusenstvo Mnozstvo : Informacie o vareni
3 ' V Pripravte cesto z 250 g muky, 100 g slaného masla, 100 g cukru a 1
: Cookies — 1 dédvka - vajicka. Ochutte ovocnou esenciou. Nechajte vychladnut. Vytvaruje
: ‘ do 10 - 12 pasikov na vymastenom plechu na pecenie
P Viytvorte cesto z 250 g muky, 150 g masla, 100 g cukru, 1 vajicka,
: Cokoladové @ 1 davka 25 g kakaového prasku, soli a prasku do peciva. Pridajte vanilkovu
i cookies esenciu. Nechajte vychladnut. Roztiahnite na hribku 5 mm,
‘ vytvarujte podla potreby a rovnomerne rozlozte na tanier Crisp
: Croissanty % @ 1 davka Rovnomerne rozlozte na tanier Cnsp.,Pred podavanim nechajte
E ; : vychladnut
: MUCNIKY :
* A PLNENE ; i Pripravte davku z 2 bielkov, 80 g cukru a 100 g strihaného kokosu.
g  KOLACE : Snehové pusinky — 1 davka Ochutte vanilkou a mandlovou esenciou. Vytvaruje do 20 - 24
z ] : kuskov na vymastenom plechu na pecenie
g Kola¢ plneny i Do formy na koldc rozloZte cesto a jeho dno posypte strihankou,
< ovocirg y =¥ m 800- 15009 :aby saabsorbovala $tava z ovocia. Naplrite ho nakrdjanym cerstvym
5 : ovocim zmiesanym s cukrom a Skoricou
\g ; Pripravte cesto zo 180 g muky, 125 g masla a 1 vajicka. Rozlozte
< : Ovocny kolac @ 1 dédvka cesto na tanier Crisp a naukladajte nan 700 — 800 g na platky
; narezaného Cerstvého ovocia zmiesaného s cukrom a Skoricou
Ovocny kola¢ % @ 300-800¢g Viyberte z obalu a odstrante pripadny alobal
. ) ¢ Pripravte cesto na 16 — 18 kusov podla vasho oblubeného receptu
Mafiny — 1 davka : V ! ) .
a vypliite papierové formy. Rovnomerne rozlozte na plech
E . = Pripravte zmes na suflé s citronom, ¢okolddou alebo ovocim
: MAFINY Suflé +m 2 -6 porcif L . PRSI ! .
: A CUPCAKES a vlejte ju do nddoby s vysokymi okrajmi vhodnej do rdry
; i Pripravte zmes na 12 — 15 kuskov z nastrihaného makkého syra
Syrova torticka — 1 davka ¢ aslaniny alebo Sunky nakrdjanej na kocky. Naplnite do formiciek na
; . f mafiny.
Ovocny kompét @ 300 - 800 ml oe Ovocie osUpte a odstranteJasér]?éll:laakrajajte na kusky a vlozte do
. { petené jablka F 4 — 8 kiskov Odstréante jadra a jablkd naplite marcipdnom alebo Skoricou,
e cukrom a maslom
N Pripravte podla svojho oblibeného receptu do jednej nddoby.
a i Hortca ¢okolada &y 2 — 8 porcif Ochutte vanilkou alebo skoricou. Pridajte kukuri¢ny Skrob na
: zahustenie
: . - , Pripravte podla svojho oblibeného receptu. Roztiahnite cesto na
: Brownie susienky — 1 davka e ; : -
: . pekdc pokryty papierom na pecenie
Prazenica Sy 2-10ks Pripravte podla svojho oblubeného receptu do jednej nddoby
: Torta Bulls Eye @ 1T-6ks
< Pred predhrievanim mierne namazte tanier Crisp tukom
5 : Omeleta @ 1 dédvka
= Pripravte davku z 0,5 | mlieka, 4 Zitkov, 100 g cukru a 40 g muky.
E v s = 5 14 Nalejte mlieko do nddoby a vlozte do rury. Ked vas rura vyzve,
Vajickovy krém 1 -2 davky opatrne nalejte hortce mlieko do zmesi Zltkov, muky a cukru
a pokracujte vo varen{
Popcorn _ 90-100goe Vrecko polozke vgdy priamo na skleny oto¢ny tanier. Naraz
pripravujte iba jedno vrecko
Kuracie kridla % © 300- 600 g oe
I.I_J ....................................................................................................................................................... ROVnOmerne rozloite na taniel’ Crisp
é Kuracie nugety % +m 200-600g
'_ . . ’ ~ .
0 , , e B Pred pripravou potrite syr malym mnozstvom oleja. Rovnomerne
&5 Obalovany syr 3 @ 100-4009 rozloZte na tanier Crisp
s e
O :Falafel @ 100-400g Tanier Crisp zlahka vymastite. Pred pec¢enim potrite falafel olejom
Cibulové krazky % (SN U 100-5009
....................................................................................................................................................... Rovnomerne rozlozte na tanier Crisp
Pecené orechy @ 50-200g
1y Y i Uy ) — o
PRISLUSENSTVO | Nadoba vhodna Parék Parak Parak Orteny oz Pravouhlyplech
do mw/rary (Kompletny) (Spodok + veko) (spodok) y na pecenie P
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CISTENIE

Pred udrzbou alebo ¢istenim sa presvedcte, i
spotrebic¢ vychladol.

VNUTORNE A VONKAJSIE PLOCHY

- Povrchy cistite vihkou utierkou z mikrovldkna. Ak je
povrch velmi $pinavy, pridajte do vody niekolko kvapiek
pH neutralneho cistiaceho pripravku. Poutierajte suchou
utierkou.

- Sklo dvierok ocistite vhodnymi tekutymi cistiacimi
prostriedkami.

« V pravidelnych intervaloch, alebo v pripade rozliatia,
vyberte otocny tanier a jeho drziak, aby ste vycistili
spodok rury a odstranili vietky zvysky jedal.

« Vnutorné povrchy optimalne vycistite aktivovanim
funkcie ,Samocistenie”.

Nikdy nepouzivajte zariadenie na Cistenie parou.

Nepouzivajte drotenku, drsné Cistiace potreby alebo
abrazivne/korozivne Cistiace prostriedky, pretoze by
mohli poskodit povrch spotrebica.

« Gril nie je potrebné Cistit, pretoze intenzivne teplo
spali vSetky necistoty. Pouzivajte tuto funkciu
pravidelne.

PRISLUSENSTVO

Vsetky prvky prislusenstva sa daju umyvat v umyvacke
a vynimkou taniera Crisp.

Tanier Crisp je potrebné ¢istit vo vode s jemnym
Cistiacim prostriedkom. Tazko odstranitelné necistoty
jemne vydrhnite handrickou. Tanier Crisp nechajte pred
¢istenim vzdy vychladnut.

18
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Casto kladené otazky o Wi-Fi

Ktoré Wi-Fi protokoly st podporované?
Nainstalovany Wi-Fi adaptér podporuje Wi-Fi b/g/n
pre eurépske krajiny.

Ktoré nastavenia v softvéri routera je potrebné
konfigurovat?

SuU potrebné nasledovné nastavenia routera: pdsmo
2,4 GHz, WiFi b/g/n, DHCP a NAT aktivované.

Ktora verzia WPS je podporovana?

WPS 2.0 alebo vys3sia. Pozrite si dokumentaciu
routera.

Su nejaké rozdiely medzi pouzivanim smartféonu
(alebo tabletu) s opera¢nym systémom Android alebo
i0S?

MbzZete pouzivat operacny systém, ktory chcete,
rozdiel v tom nie je.

Moézem namiesto routera pouzivat mobilny 3G
tethering?

Ano, ale cloudové sluzby st uréené pre trvalo
pripojené zariadenia.

Ako moézem skontrolovat, ¢i moje domace pripojenie
na internet funguje a Wi-Fi je povolené?

MézZete vyhladat svoju siet na smart zariadeni.
Predtym, nez to skusite, vypnite iné datové
pripojenia..

Ako mozem skontrolovat, i je spotrebic pripojeny na
moju domacu bezdrétovu siet?

Otvorte si konfiguraciu routera (pozri navod

k routeru) a skontrolujte, ¢i je adresa MAC spotrebica
uvedena na stranke bezdrétovo pripojenych
zariadeni.

Kde najdem adresu MAC spotrebica?

Stla¢te &, potom tuknite na & Wi-Fi alebo pozrite
na spotrebic: Je na nom nalepka, kde je uvedené SAID
a MAC adresa. MAC adresu tvori kombinacia islic

a pismen, ktora sa zac¢ina ,88:e7"

Ako mozem skontrolovat, ¢i je bezdrétova funkcia
spotrebica povolena?

Pomocou smart zariadenia a aplikacie 6th Sense Live
skontrolujte, ¢i je siet spotrebica viditelna a pripojena
ku cloudu.

Moze nieco zabranovat tomu, aby sa signal dostal

k spotrebicu?

Skontrolujte, ¢i pripojené spotrebice nezaberaju

celd dostupnu Sirku pasma. Presvedcte sa, i vase
zariadenia s povolenou Wi-Fi neprekracuju maximalny
pocet, ktory povoluje router.

Ako daleko by mal byt router od rury?

Za normalnych okolnosti je Wi-Fi signal dostato¢ne
silny na pokrytie niekolkych miestnosti, ale velmi to
zavisi od materialu, z ktorého su postavené steny. Silu
signalu mozete skontrolovat tak, Ze polozite svoje
smart zariadenie vedla spotrebica.

Co mézem urobit, ak moje bezdrétové pripojenie
nedosahuje po spotrebic?

MobzZete pouzit Specidlne zariadenia na rozsirenie
pokrytia domacej Wi-Fi, ako su pristupové body, Wi-Fi
opakovace a power line adaptéry (nedodavaju sa so
spotrebi¢om).

Ako moOzem zistit nazov a heslo mojej bezdrétove;j
siete?

Pozrite si dokumentaciu routera. Na routeri je
zvycajne nalepka s informaciami, ktoré potrebujete,
aby ste sa dostali na stranku nastavenia zariadenia
pomocou pripojeného zariadenia.

Co mézem urobit, ak méj router vyuziva Wi-Fi kanal zo
susedstva?

Nastavte router tak, aby pouzival vas domaci Wi-Fi
kanal.

Co moézem urobit, ak sa na displeji zobrazi =

alebo spotrebi¢ nemoéze vytvorit stabilné spojenie

s domacim routerom?

Spotrebi¢ sa mohol Uspesne pripojit k routeru, ale
nemoze sa dostat k internetu. Aby sa spotrebic
pripojil na internet, budete musiet skontrolovat
nastavenie routera alebo poskytovatela.

Nastavenia smerovaca: NAT musi byt zapnuté, firewall a DHCP
spravne nakonfigurované. Podporované sifrovanie hesla: WEP,
WPA, WPA2. Ak chcete skusit iny typ Sifrovania, prestudujte si
navod k routeru.

Nastavenia poskytovatela: Ak vas poskytovatel internetovych
sluzieb pevne stanovil pocet adries MAC, ktoré sa mézu
pripojit na internet, mozno nebudete moct pripojit svoj
spotrebic ku cloudu. Adresa MAC zariadenia je jeho jedinecny
identifikator. Spytajte sa svojho poskytovatela internetovych
sluzieb, ako mozno na internet pripojit iné zariadenia okrem
pocitacov.

Ako mozem skontrolovat, ¢i sa data prenasaju?

Po nastaveni siete vypnite napajanie, pockajte 20
sekund a zapnite ruru: Skontrolujte, ¢i aplikacia
zobrazuje stav pouzivatelského rozhrania spotrebica.
Zvolte cyklus alebo ind moznost a skontrolujte stav

v aplikacii.

Pri niektorych nastaveniach trva niekolko sekudnd, kym sa
zobrazia v aplikacii.

Ako mozem zmenit svoj Whirlpool ucet, ale nechat
spotrebice pripojené?

MbzZete si vytvorit novy Ucet, ale nezabudnite
spotrebice odstranit zo starého uctu, az potom ich
moZete presunut na novy.

Vymenil som router, ¢0 mam urobit?

Bud'si m6zete nechat tie isté nastavenia (nazov siete
a heslo) alebo vymazat predchadzajuce nastavenia zo
spotrebica a znova nastavenie konfigurovat.
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RIESENIE PROBLEMOV

Problém

Rdra nefunguje.

i Riedenie

%Odpojenie od elektrickej

‘rura pripojena k elektrickej sieti. Ruru vypnite a znova

zapnite a skontrolujte, ¢i sa problém odstranil.

‘siete.

Na displeji svieti
pismeno ,F“a za nim
¢islo alebo pismeno.

-Porucha rury.

-Obratte sa na najblizsi popredajny servis a uvedte cislo,
_ktoré nasleduje po pismene ,F” Stlaéte &, tuknite na

. [@ Info a potom zvolte ,Factory Reset” (POvodné
‘nastavenia). V3etky uloZzené nastavenia budi vymazané.

Rura robi hluk, a to aj
ked je vypnuta.

Chladiaci ventilator je

.aktivovany.

§Otvorte dvierka alebo pockajte, kym proces chladenia
-skondi.

Funkcia sa nespusta.
V demo rezime :
funkcia nie je
dostupna.

Je spusteny demo rezim.

‘Stlacte @, tuknite na [@ Info a na ukonéenie potom
.zvolte ,UlozZit rezim Demo”.

. Wi-Fi router je vypnuty.

‘Nastavenia routera sa
zmenili.
Bezdrétové pripojenie

Na displeji sa zobrazi
ikona =

%nedosahuje po spotrebic.
‘Rura nemoéze vytvorit

‘stabilné spojenie
‘s domacou sietou.
.Spojenie nie je
.podporované.

. Skontrolujte, ¢i je Wi-Fi router pripojeny k internetu.

- Skontrolujte, ¢i je signal Wi-Fi pri spotrebici silny.

:Skuste restartovat router.

- Pozrite sa do ¢asti Casto kladené otazky o WiFi.

Ak sa zmenili nastavenia vasej domacej Wi-Fi siete,
 pripojte sa k sieti: Stla¢te & , tuknite na & WiFi a zvolte
‘Pripojenie k sieti.

Spojenie nie je
podporované.

'Vzdialené ovladanie
.vo vasej krajine nie je
-dovolené.

Pred kupou si overte, ¢i vasa krajina dovoluje vzdialené
~ovladanie elektronickych spotrebicov.

Zasady, standardnii dokumentéciu a dalsie informacie o vyrobku najdete:

Pouzitie QR kédu vo vasom spotrebici
Na nasej webovej stranke docs.whirlpool.eu

Pripadne sa obratte na nas popredajny servis (telefénne Cislo najdete v zarucnej knizke). Pri kontaktovani nasho
popredajného servisu uvedte, prosim, kédy z vyrobného stitku vasho spotrebica.
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Moci6Huk kKopucmyeaya

[lnA oTprMaHHA 6inbLl NOBHOT JOMOMOTM 3apeecTpyiTe CBil

AAKYEMO 3A NPUABAHHA BUPOBY WHIRLPOOL
=/ npunag Ha canti www.whirlpool.eu/register

Mepepn BUKOPUCTaHHAM NPUCTPOIO YBaXKHO NpoYnTanTe
iHCTPYKLiT 3 TexHiKn 6e3neKkn.

BIZICKAHYWTE QR-KO[, HA
CBOEMY NPUNAJ], LLIOB
OTPUMATU fOAATKOBY
IHOOPMALIIIO

onnuc BuPObY

1. NaHenb KepyBaHHA

. Kpyrosui HarpiBanbHuin
enemeHT

N

(HeBUANMUIN)
3. lpeHTndikauinHa Tabnunuka

(He 3HiMaTK)
4. [1BepuATa

5. BepxHin HarpiBanbHUM
enemeHT/rpunb

6. Cgitno
7. ObepToBe 6nt0a0

OMUC NMNAHEJTI KEPYBAHHA

e -
R ¢ i
1 2 3 5 6 7

1. YBIMKHEHHS / BUMKHEHHS 3. BUBPAHE 6. INCTAHLIIHE KEPYBAHHSA

[nAa BBIMKHEHHA Ta BUMKHEHHS
AyX0BOI Wwadwu.

2.TONOBHE MEHIO

[na wemagkoro goctyny Ao
rON0BHOIO MEHIO.

4. ANCNNEN

OYyXOBKU

[na oTpUMaHHA CNNCKY BalLnx
ynobneHnx GyHKUin.

5. IHCTPYMEHTHU

AnAa Bnbopy 3 AeKinbKox
napameTpiB, a TAaKOX 3MiHW
HanawTyBaHb Ta NapaMeTpiB

AnA yBIMKHEHHA BUKOPUCTOBYMTE
3acTocyHok Whirlpool 6™ Sense
Live.

7. CKACYBAHHA

AnAa 3ynnHkm 6yab-akoi GyHKUiT
AyXO0BOI Wadu, KpiMm roANHHUKA,
KYXOHHOro Tanmepa Ta
6110KyBaHHA eleMeHTIB KepyBaHHA.
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NMPUNALOA

OBEPTOBE BJ1IOA10

CknsaHe obepToBe 6511040, WO
PO3TaLIOBYETLCA HA NiANOPI, MOXHA
BMKOPUCTOBYBaTW 3i BCiMa MeToAamu
roTyBaHHA.

ObepToBe 6Mt0J0 HEOOXIAHO 3aBXK AN
BMKOPUCTOBYBATU IK OCHOBY /1A iHLUNX KOHTENHepiB 1
aKcecyapiB, 3a BUHATKOM JieKa AnA BUNiKaHHSA.

niarMnoPA OBEPTOBOTIO BJTIOJA

BukopucroByiTe nignopy nvwe ana
CKNnAHoro obepToBoro 6ntoga.

He knagitb Ha mignopy iHwWi
aKkcecyapu.

AEKO And 3ANIKAHHA CRISP

JInwe gna BUKOPUCTaHHA 3
BiANOBIAHVM QYHKLiAMM.
bntopo ana 3anikaHHA Crisp (gna
¥ XPYCTKOT CKOPUHKI) 3aBXKAW Cnif
PO3MiLllyBaTh Y LEeHTPi CKNAHOro
obepToBOro 65t04a, Ta NOro MOXHa nonepeaHbo Harpity,
MOKW BOHO MOPOXHE, BUKOPUCTOBYOUN CneLianbHy
byHKLUilo Npu3HaveHy Tinbkn ana uiei metu. Knagits
npoayKkTn 6e3nocepefHbo Ha 6ntofo ana 3anikaHHA Crisp.

PYYKA ANnAa AEKO ANA 3ANIKAHHA CRISP

3aCcTOCOBYETLCA ANA BUTATYBaHHA
rapayoro Aeko AnA 3anikaHHa Crisp 3
AyxoBoi wadwu.

PELLITKA

[o3BonAe po3millyBaTu NPoAyKTHr
6nvkye 0o rpuna ans ineanbHOro

lb nigpyM aHIOBaHHSA CTpaB i 3a6§3neqye
\'J onTMaJibHYy LMPKYyNAUIO NOBITPA.

Ii cnig 3acTocoByBaTU AK OCHOBY ANA
[eKo AN 3anikaHHA Nif Yac BUKOHaHHA Aeaknx GyHKLUIN
«6t" Sense Crisp Fry».

MomicTiTb pewiTky Ha obepToBe 651000, CRigKYOUM 3a
TUM, W06 BOHO He KOHTaKTYBaso 3 iHWMMY NOBEPXHAMM.

KinbKiCTb Ta TMMN Npunafaa MOXe BIIPI3HATUCA 3aNeXHO Bil
npvadaHol moaen.
IHWi BUAM NPUNaaAA He BXOOATb A0 KOMMIEKTY MOCTaYaHHA,

Ha puHKy npepctaBneHa Wina HA3Ka npunaaas.
MNepep npuabaHHAM NepeKoHanTecs, WO BOHN
niaxoAATb A4NA BUKOPUCTAHHA B MiKPOXBUJIbOBI Nneyi
Ta BATPUMYIOTb TeMMNepaTypy AyXoBoi wadu.

Hikonn He BUKOpUCTOBYINTE MeTaneBi KOHTeNHepu
ANA XKi Ta HaNoIB Nig Yac roTyBaHHA B
MiKpOXBWIbOBIIA Neyi.

NMPAMOKYTHE AEKO AJ1A BUMIKAHHA

BukopucToByimTe fileKo Ana BUMikaHHA
nuwe 3 GyHKUIAMN, NTPU3HAYEHMM
ONA BUMIKAHHA 3 KOHBEKLIE€D; HiKkoNn
He BUKOPMWCTOBYINTE NOro B
KoMGiHaUiT 3 MiKpoxBunamm.

BcTaBnanTe 4EKO rOPU3OHTANIbHO HA MONWLIO Y BiAAiNEHHI
ANS NPUroTyBaHHA.

3BepHiTb yBary: He notpibHo BUMaTy obepToBe 6100 Ta
MOro nignopy nif Yac BUKOPUCTaHHA AeKa ANA BUMIKaHHA.

MAPOBAPKA

[na npuroTyBaHHA Ha napi

TaKUX CTpaB, AK prba abo oBoui,

NOMICTITb IX Y KOWWK (2) i

HanunTe NUTHY BoAy (100 mn) Ha

[AHO napoBapkKu (3), wob

"2 oTpumaTy HeObXigHY KiNbKiCTb
napu.

o6 3BapuTK TaKi NPOAYKTH, AK
KapTonnsA, nacTa, puc abo 3/1aKku, NOKNagiThb iX
6e3nocepeaHbO Ha HO NapoBapKK (KOWMK He
noTpibHWI) | foJanTe NUTHY BOAY Y KiNbKOCTI, WO
noTpibHa AnA NPUroTyBaHHA CTPaBML.

[nAa [oCArHeHHA HaMKpaLnx pe3ynbraTiB HakpunTe
napoBapKy KpuwKoio (1), Lo NOCTaYa€ETbCA B KOMMEKTI.

3aBXau CTaBTe MapoBapKy Ha cknsAHe obepToBe 6n0f0 Ta
BMKOPWCTOBYNTE NLIe 3 BiANOBIAHUM QYHKLisMM abo 3
bYHKLUIEI0 MIKPOXBUIb.

Hw>XHA yacTnHa NapoBapKy TakKoX NPM3HaYeHa aAna
BMKOPWCTAHHA B KOMOiHaLii 3i cneuianbHO QyHKUIED
UMLLEHHA Napolo.

.....

.....

MpoTe iX MOXHa NP1AGATV OKPEMO B LIEHTPI
NiCNANPOAAXHOrO 0OCYroBYBaHHA.

3aBXan nepesipANTe, YN HE TOPKAETLCA PKa 1
npunagaA BHYTPIiLHIX CTIHOK AyxoBoi wadu.

MNepepn nyckom neuyi 3aBxan nepesipAnTe, Wwob
ob6epToBe 651040 BiNbHO o6epTanocsA. bygbre
obepexHi, wob He 3cyHYTU 3 micua obepToBe 61070,
yCTaBnAYM UM 3HIMaoum iHWi akcecyapw.
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®OYHKLUII NTPUTOTYBAHHA

@ PYYHI OYHKL|II
« MIKPOXBUII

[nA WBMAKOro NPUroTyBaHHA Ta PO3irpiBaHHA ixi Ta HaMoiB.

MoTyHicTb (BT) PekomMeHaOBaHoO gnA

LlIBnake po3irpiBaHHs Hamnois abo CTPaB i3 BUCOKMM

900 .
YMICTOM BOAN.
750 [OTyBaHHA OBOUIB.
650 [MpwroTyBaHHA MACa Ta prow.

MpWroTyBaHHSA MACHIMX COYCiB ab0 COYCIB, WO MICTATL CUP
500 un anus. [loBeaeHHs 1O rOTOBHOCTI MPOriB 3 MACOM abo
3anikaHKM 3 MakapoHaMM.

[p1roTyBaHHA Ha NOBINIbHOMY BOTHI. lieanbHO NigxoanTs

350 [NA PO3MNaBneHHa Macna abo Wwokonagy.
160 POSM/OpO>KyBaHHFi 3aMOPOXKeHMX NPOJYKTIB abo
PO3MAKLLEHHA Mac/a Ta C1py.

20 Po3m'AKLWEHHA MOPO31Ba.

Onepauin MpogaykT nOT)(I;frl;iCTb Tpm&a:l)iﬂb

MigirpiBaHHA 2 YalKm 900 1—2

MigirpiBaHHA Kaptonnaxe nope 1 Kr 900 10—12

Po3mopoxyBaHHA = M'AacHWI pap 500 T 160 15—16

[oTyBaHHA BickBiTHUI TOPT 750 7—8

[oTyBaHHA AeuHni kpem 500 16—17

[oTyBaHHA M'acHnin pynet 750 20—22
«  XPYCTKUW

[nAa ineanbHoro MigpyM AHIOBaHHA CTPaBY AK 3BePXY, TaK i 3HU3Y.

Lo pyHKUito criif BUKOPUCTOBYBATU NINLLE i3 CrieLiianbHUM 651l0f0M

ana 3anikaHna Crisp.
MpoaykT
LpixpxoBun nupir

TpuBanictb (xB.)
7—10
8—10*

Fambyprep
*[NepeBepHiTb CTPaBY Yepe3 MONOBYHY Yacy MPUrOTYBaHHA.
HeobxinHe nprnanags: [lexo ana 3anikarHa Crisp, pyyka Ana fexo aia
3anikaHHA

« MPUMYCOBE HATHITAHHA MOBITPA

[na npuroTyBaHHA CTpaB y cnoci6, AKMiA 3abe3neuye pesynbraty,
NofibHi 10 BUKOPVCTaHHSA KOHBEKLIINHOI Meui. [leko ans
BUMIKAHHSA 1 IHLUWIA KyXOHHWIA NOCYA, AKWIA NigX0auTb AnA
BUKOPVICTAHHSA B lyXOBIl Ladi, MOXHA BUKOPVCTOBYBATU ANA
NPUroTyBaHHA NEBHMX CTPaB.

MpoaykTt Temn. (°C) TpuBanictb (xB.)
Cydne 175 30—35
CupHM Kekc 170 * 25—30
Meunso 175* 12—18

[PAMOKYTHE [IeK0 1A BUNIKaHHA / peLuiTka
PexomerpnoBaHe npunanns: [pAMOKYTHe AeKO 1A BUMIKaHHA / peLuiTka

«  NMPUMYCOBE HATHITAHHA MOBITPA + MIKPOXBWJ1bOBUIA
HATPIB

[na wBmaKoro NpuUrotyBaHHA cTpas. s ontumizadi
LMPKyNALil NOBITPA PEKOMEHAYETHCA BUKOPUCTOBYBATM KOLLIMIK.

Mpoaykt MoTyxHicTb (BT) Temn. (°C) | TpuBanictb (xB.)
MNeueHa 350 170 35—40
M’acHun nupir 160 180 25-35

PekomeHaoBaHe npunaaas: Pelitka

« TPUb

[nanippym'AHIOBaHHA, yTBOPEHHA CKOPVIHKI Ta MPUrOTYBaHHA Ha

rpuni. PekomeHAyeTbCA NepeBepTaT iKY Nif vac NpUroTyBaHHs.
Mpoaykt
Toct

PiBeHb rpunsa Tpusanictb (xB.)
5—6

18—22

Bucokuin

Benuki kpeBeTku CepepHin
PekomeHnoBaHe npunaaad: Petuitka
«  TPUNb + MIKPOXBUJIbOBUIA HATPIB

ﬂ,ﬂﬂ LLIBMOKOIO NMPUrotyBaHHA Ta 3anikaHHsA CTpaB i3
BUKOPUCTAaHHAM MiKpOXBI/IJ'Ib y I'IOGJJ,HaHHi 3 d))/HKLI,iFIMI/I rpuna.

MoTy»HicTb PiBeHb .
MpopykT (BT) rpans TpuBanictb (xB.)
KapTonnaHa 3anikaHka 650 CepepHint 20—22
Kaptonna B MyHAMUPI 650 Bucoknit 10—12

PekomeHnoBaHe npunaaad: Petuitka
«  TYPBOIPUJIb

[1nAa oTprMaHHA ifeanbHOro pesynbraTy NOEAHAHO rPWb i Miv 3

MOBITPAHO KOHBEKLiEI0. PekomeHaYyeTbCA NepeBepTaTy ixXy Mif

Yac NPUroTyBaHHs.
Mpogykr |
Ke6ab 3 KypKm ‘

PiBeHb rpunsa

Bucokui ‘

| Tpusanico (xB.)
25-35

PekomeHnoBaHe npunapad: Petuitka

«  TYPBOIPWJIb + MIKPOXBU/IbOBUI HATPIB

[NoenHaHHA MiKPOXBWIb, MPNIA i MeYi 3 NOBITPAHOK KOHBEKLEIO
[NA LWBMAKOTO rOTYBaHHA Ta MigpyM AHIOBaHHA CTPaB.

Mpoaykt ?B(:_.;V)KHiCTb PiBeHb rpuna | TpuBanicTb (xB.)
KaHenoHi, 3amopoxeHi 650 Buncokni 20—25
CBUHI BinOUBHI 350 Buicokui 30—40

PekomeHnoBaHe npunaaad: Petuitka

«  LUBWAOKWW NOMEPEAHIV HATPIB

[nA wemaKkoro NporpiBaHHA AyxoBoi Wadu nepes LMKIom
NPUroTyBaHHA.

«  CNELIANBHI OYHKUJT

»  TMIAIrPIB

LLloiHo npurotoBaHa cTpaBa (HanpyKnag, M'Aco, CMaxKeHHa
ab0 NMPOrK) 3aNLIATUMETBCA FAPAYOIO Ta XPYCTKOKO.

»  MIAHIMAHHA

[1ns onTManbHOro BUCTOKBAHHS COMO/KOro abo CONOHOTo
TicTa. [1na 3abe3neyeHHs AKICHOro NigHIMaHHSA He BMUKaTe
Lito GYHKLIto, AKLLO AyxoBa LWwada 1 foci rapsaYa micna LKy
rOTYBaHHS.

th

OYHKLII 6 6" SENSE

Lle nae 3mory rotysatii BCi BUAW NPOZYKTIB MOBHICTIO
aBTOMaTNYHO. LLIo6 AKHalMKpaLLe 3acTocyBaT Lito GyHKLO,
[OTPUMYITECH BKa3iBOK, HAaBeAEHUX Y BiANOBIAHIN Tabnuui
rOTyBaHHS.

+ 6™ SENSE - PO3MOPOYBAHHA

BUKOpWCTOBYETBCA AN LWIBMAKOMO PO3MOPOXKYBAHHSA Pi3HUX TUMIB
Ki. HeobxigHO nuLue BkasaTy Bary. [1na JOCATHEHHA HaKpaLLyiX

pe3ynbTaTiB 3aBXAN KNagiTb NPOyKTV 6e3rnocepeaHbo Ha CKIIsHe
obeproBe 6/100.
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PO3MOPOMYBAHHA XPYCTKOTO XJTIBA

Pa3om 3 Ljeto dyHKLiEIo Cin BUKOpUCTOBYBaTW fieko Crisp. 3aBaskn
NOEAHAHHIO TexHONOr «Po3MopokyBaHHs» Ta «Crisp» x1i6 Oyne
CMAYHIM | HIOW CBIKOCTIeUeHIM. BUKOpUCTOBYITE Lo GYHKLO AN
LWBMKOIO PO3MOPOXYBAHHS | MiAirpiBaHHA 3aMOPOXEHIIX OYNOUOK,
fareTiB i KpyacaHiB. Pa3om 3 Lieto dyHKLIEW C1if BUKOPUCTOBYBATU [IEKO

And 3anikaHHa Crisp.
Mpoaykt Bara
Pgﬂ/lOPO)KYBAH HA XPYCTKOIO XJ1IBA 50800+
M'ACO 100—2000 r
nTnuA 100—3000 1
PVBA 100—2000 1
OBOUI 100—2000 r
X6 100—2000 r

« 6" SENSE - MOBTOPHUI HATPIB

BrKoprcTOBYETHCA ANA PO3irpiBaHHA FOTOBUX CTPAB, AKi
MaIOTb KiMHaTHY TemnepaTypy abo 3amopoeHi. [lyxosa wada
ABTOMATWYHO BM3HAYa€ HeobXiaHi NapameTpy A AOCATHEHHS
HalMKpaLLmX pe3ynbTaTiB 3a HaNKOPOTLWNIA Yac. [oknagitb
CTpaBy Ha TEPMOCTIlKY TapinKy abo 6ntofo, NpusHaueHe ana
BUKOPUCTaHHA B MIKPOXBWIbOBIl Nevi. BUTArHITb 3 ynakoBKy,
MnepeKOHaBLUKCD, LLO BUAANEeHa BCA antomiHieBa donbra. LLob
rapaHTOBaHO MOAIMLUWTA pe3ybTaT, NiCA 3akiHYeHHA npouecy
HarpiBaHHA 3aMLLTE NPWNag Ha 1—2 XBUMHI, 0CO6NBO Lie
CTOCYETbCA 3aMOPOMEHVIX NPOAYKTIB.

He BigkpuBariTe ggepuATa nig BUKOHAHHA L€l GpyHKLji.
o 6" SENSE-TAPA

BuKoprcTOBYETHCA A1 MPUIOTYBaHHA CTPaB Ha Napi, HanpuKiag
0BouiB abo prby, 33 LONOMOrOH0 MapOBapPKY, AKa BXOAUTL Y
KOMM/IeKT nocTavaHHA. Ha nigrotoByomy eTani napa aBToMaTU4yHO
CTBOPIOETHCA 3a PaXyHOK KUM'ATIHHA BOAW, HANMTOI Ha AHO
napoBapku. TpuBanicTb Lboro eTany Moxe ByTu pisHoto. MoTimy
[DyxoBilh Wwadi BinOyBaeTbCA roTyBaHHA CTPaBW Ha Mapi NPOTArom
BCTAHOBJIEHOTO Yacy.

BcraHoBntonTe 1—4 XBUNMHM ANA MAKX OBOMIB, TakUX AK GpOKori
Ta Lumbyna, abo 4—8 XBMNMH 1A GibLL XKOPCTKIMX OBOYIB, TaKMX AK
MOPKBa Ta KapTOr/IA.

He BigKpuiBaliTe aBepLATa Mif BUKOHAHHA Lii€l GyHKLI,
HeobxinHe Npunaaas: napoBapKa

+ 6™ SENSE CRISP FRY

LA kopucHa 11 ekcknto3nBHa GyHKLIiA MOEHYE B OB AKICTb
GyHKuii «KPICTT» 3 BNacTMBOCTAMM LPKYNALl TenIoro

nosiTps. Lle 103BONAE OTPMMATK B pe3yrbTaTi CMaXeHHs
XPYCTKINIA, CMaYHWIA NPOZYKT MPW Bid4yTHOMY 3MEHLLEHHI
KinbKocTi onil, BAKOPWCTOBYBaHOI B MOPIBHAHHI 3 TPAAWLIHIM
CNocobOM roTyBaHHS, i HaBiTb 3 yCyHeHHAM NoTpebu B onii

B AeAKUX peLenTax. 3 MOoro JONOMOror MOXHa MiaCMaXuUTy
BE/MKY KiNbKICTb CTpaB i3 HaniBdabpuKaTis, AK CBiXKIX, TaK i
3aMOPOXKEHMX.

BukopwicToByiTe npunagan BignoBigHO [0 BKa3iBOK Y Tabnuui Ta
OTPUMYIATE HaMKPALLWIA pe3ynbTaT ANd KOXKHOrO BUAY NPOAyKTiB
(CBiXKMX 20O 3aMOPOXKEHVIX)*).

MpoaykTt

Bara / nopuii

CMAXEHE OIJIE B MAHIPOBL|

Tpoxu 3MacTiTb oni€to nepes rotyBaHHAM. PIBHOMIpHO
po3noginite Ha aeui Crisp. [ocTasTe AeKO Ha pPeLLiTKy

100—500 1

OPUKALEJbKA

Tpoxu 3MacTiTb oni€to neped rotysaHHAM. PIBHOMIPHO
po3noainite Ha aeui Crisp. [NocTasTe AEKO Ha pPeLLiTKy

200—800r

PUBA N YUMNCK *
PiBHOMIpHO pO3MnoAiNiTe NO AEKO AA 3aniKaHHA

1—3 nopuii

KPEBETKW B MAHIPOBLII %
PiBHOMIpHO pO3M0oAiINiTh NO AEKO ANA 3aniKaHHA

100—500 1

KINbLIA KANIbMAPIB Y MAHIPOBLYI %
PiBHOMIpHO pO3M0oAiINiTh NO AEKO ANA 3aniKaHHA

100—500 1

PUBHI MANNYKM B MAHIPOBLII %
PiBHOMIpHO po3noginite Ha aeui Crisp. [lepeBepHiTb, Konm
3'ABUTLCA BiAMNOBIAHE NOBIAOMNEHHS

100—500 1

CMAXEHA KAPTOMNA %
PiBHOMIpPHO pO3noAiniTe MO AEKO AA 3aniKaHHA

200—500r

CMAXEHA KAPTOMNA

MouncTiTh Bif NyLINAMOK i HapiXTe CKMOOUYKaMM. 3aMoYiTb
B XONOAHIW nigconerin sodi Ha 30 xB. Bucywitb
PYLWHMKOM | 3BaXTe. 3MaCTiTb ONMBKOBOLO oni€to (5%).
Po3nogainite Ha aeui Crisp. [TocTasTe AeKO Ha PeLiTKYy.
[lepeBepHiTb, KON 3'ABUTLCA BiANOBIAHE NOBIAOMIEHHA

200—500r

LEPYHW
PiBHOMIpHO po3noAiniTe Mo AeKo A1A 3aniKaHHA

100—600 r

BAKJTAMXAH

HapixTe, noconite i 3annwTe Ha 30 xB8. BumminTte, BUCYWiTh
i 3BaKTe. 3MACTITb ONMBKOBOIO ONi€to (5%). PiBHOMIPHO
po3noginite Ha aeui Crisp. [NocTasTe AeKO Ha PeLUiTKY.
[lepeBepHiTb, KONW 3'ABUTLCA BIANOBIAHE NOBIAOMNEHHA

200—600r

MEPELIb

HapixTe cknboukamu, 3BaxTe i 3MaCTiTb ONIMBKOBOIO
onieto (5%). PisHomipHO po3noainite Ha el Crisp.
[locTaBTe fieKo Ha peLliTKy

200—500r

LYKIHI

HapixTe cknboukamm, 3BaxTe i 3MacTiTb ONVBKOBOO
onieto (5%). PisHomipHO po3noainite Ha el Crisp.
[locTaBTe fieKo Ha peLliTKy

200—500r

LEPYHM

OunCcTiTh | NoAPIOHITL. 3aMOUiTb B XONOAHIN NifconeHil
BOZI Ha 30 XB. BUCYLWIiTb PYLIHMKOM i 3BaXKTe. 3MacCTiTb
ONMBKOBOIO Ofieto (5%). Posnoainite Ha geui Crisp.
[ocTaBTe feko Ha pelwiTky. [logaiiTe i nepeBepHiTb, KON
3'ABMTHCA BigNOBiAHE NOBiAOMNEHHSA

100—600r

HATETCU 3 KYPATUHI *

PiBHOMIpHO po3noainite Ha aeui Crisp. [TocTaBTe geko Ha
PeLiTKyY

200—600

CUP Y MAHIPOBLY| %

PiBHOMIpHO po3noainite Ha aeui Crisp. [TocTaBTe geko Ha
peLiTKy

100—400r

OANADESb

3nerka 3macTiTb »kunpom aeko Crisp. [lopante i
nepeBepHiTb MPOAYKTH, KONW 3ABUTLCA BIANOBIAHE
MOBIAOMNEHHA

100—400r

PI3HA CMAMEHA PV/BA *
PiBHOMIpHO pO3M0oAiINiTh NO AEKO ANA 3aniKaHHA

100—500 r

KINbLA LINBYI %

PiBHOMIpHO po3noainite Ha aeui Crisp. [TocTaBTe geko Ha
PELiTKY

100—500 r
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AK BUKOPUCTOBYBATU CEHCOPHUM AUCIIEN

LLlo6 npoKpyTUTN MeHto abo CNNCOoK:

MpocTo NpoBeaiTh NafnbLemM No Aucnneto, wob
MPOKPYTUTUN e/IeMEHTU ab0 3HaUEHHS.

% LLlo6 3po6utn BMGIp abo nigTBepauTy BUGIip:
TOpPKHITbCA eKpaHa, Wwob obpaty NoTpibHe
3HaYeHHA abo NYHKT MeHIO.

MoBepHYTNCA 4O NONEPeAHbOro eKpaHa:
TopkHitbca < .

o6 nigTBepANTM HanawTyBaHHA a6o NnepenTu fo
HACTYMHOro eKpaHa:

TopkHiTbca «<3A0ATU» abo «OASI».

NEPEA NOYATKOM BUKOPUCTAHHA

Mpwn nepomMy yBiMKHeEHHI npunagy HeobxigHo
HanawTyBaTu NOro.

HanalTyBaHHA MOXHA 3MIHUTY Mi3Hille, HATUCHYBLIK & |, 11100
BIOKPUT MEHIO «IHCTPYMEHTUY.

1. BUBEPITb MOBY

Micna nepworo BMUKaHHA npunagy HeobxigHO

BCTAaHOBUTM MOBY Ta Yac.

« [lpoBegiTb Nanbuem No ekpany, Wob NpoKpyTUTK
CMNCOK AOCTYMHUX MOB.

Cestina, Cesky Jazyk
Czech

Dansk
Danish

Deutsch
German

+ TOpPKHITbCA NOTPIOGHOT MOBMU.

EAAVIKA
Greek, Modern

English
English

HatuckanHs € noeepHe Bac Hasaz [0 nonepeaHboro
eKpaHa.

Espafol
Spanish

2. HAJIAWUTYBAHHA WI-FI

DOyHKUia 6th Sense Live no3sonsae gucTaHuinHo
KepyBaTu yX0BO0 Wadot 3 MOBINbHOIro NPUCTPOIO.
Llo6 oTpumMaTy MOXNNBICTb AUCTAHLINHO KepyBaTK
npunagoMm, CnoyaTKy NOTPiGHO NOBHICTIO 3aBEPLUNTK
npouec HanawTyBaHHA NigKNtoyeHHA. Llei npouec
HeoOXiAHO BMKOHaTW, W00 3apeecTpyBaTi BaLl
npunag i NigknoynTy NOro 4o AOMaLLHbOI Mepexi.
«  TopkHiTbca «<HACTPOITU 3APA3», wob BCTaHOBUTH
NiaKMIOYEHHS.

HAJTALUTYBAHHA WI-FI

HanawTtyinTe Wi-Fi 3apas3, wo6 aBToMmatuyHo
3ajlaTy Yyac i jaTy Ta BMOXIUBUTY
NigKNoYeHHsA 3a 4OMOMOrol cMapTdoHa.

AKWOo NponycTuTK, TO Ni3Hile Lei napameTp
MOXHa 3HAMTN Y MEHIO IHCTPYMEHTIB.

&

A60 TOpKHITLCA «TTPOTTYCTTY, W06 NigKMounTy BUPIO Ni3HiLLe.

AK HANTALWUTYBATW NIAKNIOYEHHA

AnAa BMKopucTaHHA i€l pyHKUIT HeobXigHO MaTu:
CmapTtdoH abo nnaHWweT, a TakoX 6e30poToBUIA
MapLpyTn3aTop, NigKNAUYeHnn Jo IHTepHeTy.
Byab nacka, BUKopncToBymnTe CMapT-npucTpin,
Wwo6 nepeBipuTU, YN CUNBHUI CUTHAN AOMALIHbLOT
6e38poTOBOI Mepexi Mobnn3y NpucTpoto.
MiHimanbHi BUMOT .

CmvapT-npucTpitt: Android 4.3 (abo BuLLE) 3 PO3iNbHOK
30aTHICTIO ekpaHa 1280x720 (@bo Buile) abo i0S 8 (abo suLLe).
BesnpotoBuii MmapuwipyTmnzatop: 2,4 My WiFi b/g/n.

1. 3aBaHTa)KTe 3aCTOCYHOK 6" Sense Live

Mepwrm KpoOKOM A0 NigKNIOUYEHHA NPUCTPOIO €
3aBaHTa)KEHHA 3aCTOCYHKa Ha CBill MOGINbHUN
NPUCTpIn. 3acTocyHOK 6™ Sense Live ponomorke Bam
nig yac ycix KpokiB, nepeniyeHux TyT. Bu moxete
3aBaHTaXXMTU 3aCTOCYHOK 6™ Sense Live 3 App Store
abo Google Play Store.

2. CtBOpeHHsA 06nikoBoro 3anucy

AKWO BM LbOTO LWe He 3pobunu, Bam NOTPIGHO
CTBOPUTU 06NiKOBMI 3anuc. Lle fo3BONUTbL BaM
nigKnoyaTn CBOT NPUCTPOI, a TaKOX rnepernagaTn i
KepyBaTy HUMW AUCTaHLINHO.

3. Peectpauia Baworo npunagy

JoTpumMmynTeca iHCTPYKUi Y 3aCTOCYHKY, o6
3apeecTpyBatu npunagd. Y npoueci peectpadii Bam
3HafobuTbCA ineHTNdIKATOP CMAPT-NPUCTPOIO
Smart Appliance IDentifier (SAID). loro yHiKanbHuii
KOA MOXHa 3HaNTW Ha ineHTudiKauinHin Tabnumuui,
NPUKpinneHii oo Bupooby.

4. NipknouyeHHA go Wi-Fi

JoTpumynTeca npoueaypu BCTaHOBMEHHA
CKaHyBaHHA ANA NigKNIOYEeHHA. 3aCTOCYHOK
[OMOMOXKe BaM NiAKMUYNTY Npunag fo 6e3gpoToBoi
Mepexi y Bawomy 6yauHKYy.

AKwo Baw mapwpyTtmsaTtop nigtpumye WPS 2.0
(abo Buye), obepitb «BPYYHY», noTim TOPKHIiTbCA
«HanawTtyBaHHA WPS»: Ha 6e3gpoToBOMmy
MapLUpyTU3aTopi HaTUCHITb KHOMKY «WPS», o6
BCTAHOBUTM 3B'A30K MiX fBOMa BUpobamum.

3a noTpebu BM TaKOXK MOXKeTe NiaAKNUYnMT BUPI6
BPYYHY, BUKOPUCTOBYOUN «[1OoWYK Mepexi».

Kon SAID BUKOPWCTOBYETBHCA A CUHXPOHI3aLii CMapT-
NPUCTPOIO 3 MPWNALOM.

MAGanpeca BinobpakaeTbcs ana momynsa Wi-Fi.

Mpouenypy NigknoueHHA NoTpibHo byae
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BMKOHATK e pas3, AKLO BM 3MiHATE HanawTyBaHHA
MapLipyTnsaTopa (Hanpuknag, im'a mepexi abo
naposib un NpoBangepa).

3. HAJIAWUTYBAHHA YACY TA AATU

Mpwv nigkntoyeHHi gyxoBoi wadm A0 AOMALWHBLOT

MepeXi yac i JaTa BCTAHOBOOTbLCA aBTOMATUYHO. Bu

TaKOX MOXKeTe BCTAaHOBUTMN iX BPYYHY.

« TopkKHiTbCA BignoBigHUX undp, Wob BCTaHOBUTHK
yac.

+  TopkHiTbca «3ANATU» anAa nigTBepaXKeHHsA.

Micna Toro, AK B BCTaHOBUAM Yac, Bam NOTpibHo byae

BCTAaHOBMTM AaTy.

« TopkHiTbCA BiANOBigHNX UNPP, WOO BCTaHOBUTK
aary.

« TopkHiTbca «<3AAATWU» gna nigTBepaXeHHA.

AKWO NpUCTPI TpMBanuin Yac 6yno BigKNUYEHO Bif

MMBNEHHA, HeOOXiAHO NOBTOPHO BCTAHOBUTM Yac Ta

pary.
4. MPOTPIBAHHA AYXOBOI LWUADU

HoBa gyxoBa Wwada moxe BUAINATY 3anaxu, o
3anUWNANCA NicnA 1T BUroToBNeHHA: Lle yinkom
HOpPMaJsbHO.

Tomy, neplLu HiX rotyBaTtu Ky, pEKOMEHAYEMO
NPOrpiTy NOPOXHI0 AyxoBy wady, wob ycyHyTn 6yab-
AKi MOXNVBI 3anaxu.

3HiMiTb i3 fyx0BOI Wadu 3aXMCHY KaPTOHHY YNaKOBKY
abo npo3opy NNiBKy Ta BUTATHITb 3 HET BCe npunagan.
Posirpinite gyxoBky go 200 °C, 6axKaHO BUKOPUCTOBYOUN
dyHKUito «LLiBnaknin nonepegHin Harpis».
PekoMeHayeTbCA NPOBITPUTY NPUMILLEHHA MICNA NEPLIOTro
BVIKOPUCTaHHA Npunagy.
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LWOAEHHE BUKOPUCTAHHA

1. BUBIP OYHKLIII

« UWo6 yBiMKHYTU ayxoBy wady, HATUCHITb abo
TOPKHITbCA OYAb-AKOro MicLA Ha eKpaHi.

Auvcnnen po3Bonae obpaty Mixk pyuHo GyHKLi€ Ta
6" Sense.

+ TOpKHITbCA OCHOBHOI QYHKLT, AKa Bam HeoOXxigHa,
AnA JocTyny A0 BifNOBiAHOro MeHIo.

12:35

e,

OyHKUiT 6th Sense

[ | e | 0c | O

« TMpoKpyTiTb Bropy abo BHU3, W06 NepernaHy T
CMUCOK.

PyuHi pyHKLiT

Mikpoxsuni XpycTKunmn

nprmycose
HarHiTaHHA NoBiTPA +
MiKPOXBUSIbOBUIA
Harpis

Mpumyco
HarHiTaHHA
nosiTpa

« O6epiTb NOTPIOHY GYHKLiIO, TOPKHYBLUKCDH Ti.

2. HAJJAWTYBAHHA PYYHUX OYHKLIN

Brnbpaswmn HeobxigHy GyHKUIO, BU MOXKeTe 3MIHUTYK
il HanawTyBaHHA. Ha gucnnei BigobpasAatbca
HanalwTyBaHHA, AKi MOXKHa 3MIHUTW.

NOTYXHICTb / TEMIMEPATYPA / PIBEHb rPUNA

+ [lpoKpyTiTb 3aNpOMNOHOBaHi 3HauYeHHA Ta 06epiTb
Te, AKe BaM NoTpibHe.

< 0O6epiTb piBEHb MOTY>KHOCTI

NPUroTyBaHHs.

50 900"

Y dyHKLUIT «KoHBEKLifA» B MOXeTe TOPKHYTUCA W@ , o6
aKTMBYBaTV MOMNepeaHin Harpis.

TPUBAJICTb

Y GyHKUiAX MIKpOXBUSb Ta MOEQHAHUX 3
MiKpoXBUNAMU QYHKLIAX 3aBXAM NOTPIOHO
BCTAHOBJ/OBATM YacC MPUroTyBaHHA.

« TopKHiTbCA BignoBigHUX undp, Wob BCTaHOBUTHK
NOTPIOHUI Yac NPUroTyBaHHA.

fBepiTb 4ac HarpiBy y MiKpOXBUNbOBL.

« TopkHiTbca «AJll» gna nigTBepaXeHHA.

licnAa 3aBeplweHHA Yacy NPUroTyBaHHA roTyBaHHA

NPUMNUHAETbCA aBTOMATUYHO.

Ana GyHKUiN 6e3 BUKOPUCTAHHA MIKPOXBW/b He

noTpiObHO 3afaBaT YaC NPUTrOTYBAHHSA, AKLLO

BMOpaHe pyyHe KepyBaHHA rOTyBaHHAM.

+ LWo6 po3noyaTtn HanawTyBaHHA TPUBANOCTI,
TOPKHITbCA «3a4aTh Yac NPUrOTYBaHHAY.

Bubepitb Temnepatypy

KOHBEKLIji.

LLlo6 ckacyBaTu BCTaHOBREHY TPMBANICTb Mif Yac
MPUroTYBaHHA Ta, TAKMUM YMHOM, BRYYHY 3aKIHUMTI FOTYBAHHS,
TOPKHITbCA 3Ha4YeHb TPWBANOCTI, a MoTiM 06epiTh «CTOMs,

3. HANAWLTYBAHHA OYHKLIW 6" SENSE

DyHKUiT 6th Sense fO3BONAOTb rOTYBaTU LUNPOKUIA
aCOPTUMEHT CTpaB, 06Mpaumn 3 HaBeAEHUX Y CMIUCKY.
binbwictb BapiaHTiB NpUroTyBaHHA aBTOMaTUYHO
obupaTbCcA NPUNagoM Ana AJOCATHEHHA HalMKpaLwmx
pesynbraTis.

« O6epiTb TMMN NPUrOTYBaHHA 3i CMUCKY.

« O6epiTb pyHKLUilO.

DyHKUiT BinoOpaxaloTbCs 3a KaTeropieto NpoayKTiB B MeHIO

«CTPABW 6" SENSE» (n1B. BinnosiaHi TabnwLi) Ta 3a GyHKLiAMA

peLenTis y meHio «LIFESTYLE».

«  O6paswun GpyHKLi, NPOCTO 3a3HauTe
XapaKTePUCTUKY NPOAYKTY, AKNN BM OaxaeTe
npuroTyBaTtu (KinbKiCTb, Bara Towo), wob gocartu
ileanbHoOro pesynbrary.

4. HAJIAWUTYBAHHA 3ATPUMKY MYCKY

Mepep 3anyckoM ¢yHKLin 6€3 BUKOPUCTAHHA
MIKPOXBUSIb MOXHa BiAKacTN NOYATOK
npurotyBaHHA: OYHKLIiA 3anyCTUTbCA B TOWN Yac, AKUN
BM BMbepeTe 3a3danerigp.

« TopkHiTbca «3ATPUMKA», w06 BCTaHOBUTY
NOTPIOHMUI Yac 3anycKy.

< TMpumycoBe HarHiTaHHA NOBITPA

IHCTPYKLIT 3 MPUTOTYBAHHS:

[ina npurotyBaHHA pPisHUX

NPOAYKTIB 3 0AHAKOBO ."
TemMnepaTypolo NpuUroTyBaHHA Ha o
[eKinbKox nonmnykax (Makcmmym

TPbOX) ogHoYacHo. Liio dyHKLito

[ PR O

§ pucToByBatn

« [licna Toro, K B BCTaHOBUTE HEOOXigHWI Yac
BiAKIa4eHOoro 3anycky, HaTUcHITb «3ATPYIMKA
MOYATKY», wob 3anycTUTK Yac OYiKyBaHHA.

« Moknagitb NpoayKTK B AyXxoBY Wady Ta 3a4MHITb
AsepuATa: OyHKLUiA 3anyCTUTbCA aBTOMATUYHO
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yepes obuncneHnn nepiog yacy.
LLlo6 3anporpamyBaTy 3aTPUMKY NOYaTKY MPUIroTYBaHHH,
HeobXiAHO BUMKHY TV CTafito nonepeaHboro NporpiBaHHA
AyxOBOI Wadw: [lyxoBka NOCTYNOBO AOCATHE HEOOXIAHOT
TemnepaTypW, a Lie 03HaYaE, Lo YaC NPUroTyBaHHA Oyae Aello
JIOBLUMM, HI>K BKa3aHO B TabnuLi NpUroTyBaHHA.

« LLo6 HeranHo akTUBYBaTK QYHKLiIO Ta CKacyBaTK
3anporpamoBaHuii Yac 3aTPUMKM, TOPKHiTbca @ .

5. 3ANYCK OYHKUII

« [licna TOoro, AK BM BCTaHOBUTE HaNallTyBaHHA,
TOpKHIiTbCA «PO3MOYATN», wob akTnByBaTH
byHKUito.

AKLIO AyxoBa Wada HarpiBaeTbCA i AN GYHKLT NoTpibHa

neBHa MakCMMasibHa TeMnepaTypa, Ha AnCrnel 3'ABnTbCa

BiAMOBIAHE NOBIJOMIEHHS.

Y dyHKUiAX MiKpoxBuUNb nepegbavyeHnin 3axucT Big

yBiMKHeHHSA. [Tepep 3anyckom ¢GpyHKUiT NOTPibHO

BiAKPUTY Ta 3aKpUTK ABepLUATa.

- BigkpunTe gBepuAara.

« [loknagitTb NpoAyKTM B AYXOBKY Ta 3aKpumTe
asepuATa.

« TopkHiTbca «<PO3MOYATU».

B MoxeTe 3MiHI0BaTW 3HauYeHHs, AKi Oy BCTaHOBIEHI B
Oyab-AKMIA Yac Mif, Yac roTyBaHHS, HATUCKAOUM 3HaUYEHHS, Ake
MOTPIOHO 3MIHUT.

- HaTucHitb ANA 3YNUHKN aKTUBHOT QYHKLT B
6yab-AKMiA yac.

6. JET START

Ha HWXKHIM YacTuHI eKpaHa € 6ap, AKMI NoKa3sye

TpW Pi3Hi TPMBaNoOCTi. TOPKHITbCA OAHIET 3 HUX , WO6

po3noyaTy NPUroTyBaHHA 3 GYHKLIE MIKPOXBUIb 3a

NOBHOI NOTY»KHOCTI (900 BT).

« BigkpuiTe gBepudrTa.

« [oknagite NpoAyKTW B OYXOBKY Ta 3aKpumnTte
asepuara.

« TopKHITbCA 6a’kaHOTo YacCy NPUTrOTYBAHHS.

1255

PyuHi GyHKuUiT

DOyHKUiT 6th Sense
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7.MONEPEAHE HATPIBAHHA

AKwo noro 6yno akTMBOBAHO paHille, Micna
3anycky QyHKUii Ha Ancnnei 3'ABUTbCA CTaH pasu
nonepefHbOro HarpiBaHHA.

Micna 3aBepleHHA Li€l pa3m NponyHae curHan, i Ha
ancnnei 3'ABUTbCA NOBIAOMIIEHHA NPO Te, WO AyXOBa
wada fgocArna BCTaHOBNEHOT TeMnepaTypu.

- Bigkpunte gBepuAara.

« [oknagitb NnpoayKTn B AYX0BY Wady.

« 3akpunTe gBepuaTa i TOpKHiTbcAa «FTOTOBO», wob
noYyaTu NPUroTyBaHHA.

AKWO NOCTaBUTM XKy B Wady A0 3aKiHYEHHA NonepeaHbOro

NPOrpiBaHHA, Lie MOXe MOTIPLUNT OCTaTOUHUI pesynbTat

roTyBaHHs. AKLO Ha $asi nonepeaHbOro NPOorpiBaHHA

BIIUMHWTI ABEPLIATA, 3a3HaUeHy onepallio byae

NpW3yn1MHEHO. Yac NpUroTyBaHHA He BKIOYaE a3y

nonepenHbOro NPOrpiBaHHA.

ANA TUX GYHKLiN NPUroTyBaHHA, AKI MOXHa

HanawTyBaTu BPYYHY.

« Bunbepitb dyHKLiI0, WO AO3BONAE BPYUHY BUOpaATK
byHKUi0 nonepeaHbOro HarpiBaHHA.

+ TOpKHITbCA 3HaUKa L wo6 akTMBYyBaTU ab0
[eaKTNBYBaTV NonepeaHe HarpiBaHHA. BoHo 6yae
BCTAHOBJIEHO AK ONUiA 338 3aMOBYYBaHHAM.

8. MPU3YNNHEHHA TOTYBAHHA

Y pneskux ¢pyHkuiax 6™ Sense noTpibHO nepeBepTaTy

NPOAYKTY Nif Yac npurotyBaHHA. [[ponyHae 3ByKOBUN

CurHan i Ha gucnnei Bigobpa3nTbea fia, AKYy NoTPi6HO

BUKOHATW.

- Bigkpuinte gBepusra.

+ BukoHanTe gito, WwWo Bigo6paxKaeTbCA Ha gucnnei.

+ 3akpuinTte gBepuATa, NoTiM TOPKHITbcA «TOTOBO»,
o6 3HOBY 3aMyCTUTN FOTYBaHHA.

MNepen 3aBeplUeHHAM NPUroTyBaHHA AyXOBa Wwada

MO>Ke HaragaTtu BaM rnepeBipuTn CTpaBy TakUM e

YNHOM.

[MponyHae 3ByKOBUI CUTHanN i Ha gucnnei

Bigo6pasnTbCA fifA, AKy NoTpibHO BMKOHATH.

« [lepesipTe cTpasy.

+ 3aKkpuinTe gBepuATa, NOTiM TOPKHiITbcA «FTOTOBO»,
Wo6 3HOBY 3aMyCTUTN FOTYBaHHA.

9. 3ABEPWWIEHHA TOTYBAHHA

MNponyHae 3ByKOBWIA CUrHan i Ha gucnnei 3'ABnTbcA
NOBIZOMNEHHA NPO Te, WO NPUroTyBaHHA Ki 3aBepLUEHO.
Y neaknx GyHKLUiAX Nicna 3aBepLleHHA roTyBaHHA BU
MOXeTe NOAOBXUTIN YaC NPUroTyBaHHA abo 36epertu
¢dyHKUito B 06paHoMmy.

00:01 3 MOMEHTY FOTOBHOCTi

TIMER
3ABEPLUEHO

Mpumycose
HarHiTaHHA NOBITPA

HVIFOTBaHHﬂ rOTOBO

Y ®

- TopkHitbca (R, w06 36epertu ii B o6paHomy.
+ TopkHiTbca & , W06 NPOAOBKNTY MPUTOTYBAHHS.

10. OBPAHE

DyHKuia «ObpaHe» 36epirae HanawTyBaHHA JYXOBKU
ANA Baworo ynobneHoro peyenrTa.

[lyxoBKa aBTOMaTUUHO BMABNAE QYHKLIT, AKI B
BMKOPWCTOBYETE HamyacTiwe. 1icna NeBHOI KiflbKOCTI
BUKOPWCTaHb Bam Oyze 3anponoHOBaHO AoAaTh GyHKL0 A0
obpaHoro.

AK 3BEPEITU OYHKLIIO

Micna 3aBeplweHHA GYHKUIT BU MOXKeTe TOPKHYTUCA
QP , wo6 36epertu i Ak obpaHe. Lie 403BONNTb Bam
WBNAKO BUKNMKATK i B ManibyTHboMy, 36epiratoum
Ti X cami HanawTyBaHHA. [lucnnen fo3Bonae
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36eperTtn GpyHKUiO, BKa3aBLwM J0 4 yniobneHnx cTpas,
BKJIIOYAlOUM CHifaHOK, 06ia, nepeKyc Ta Beuepio.

+ TOpKHITbCA 3HAUKa, Wob obpaTn NpMHaANMHI OOHY.

<1.MpumycoBe HarHiTaHHsA
nosiTpA
Temnepatypa B NOPOXHWHi: 180 °ﬁ!’

Yac npurotysaHHa: 05:00 vd
MonepesHe NporpiBaHHA: BUMKHEHO

« TopkHiTbcAa «3BEPEITU AK OBPAHE», w06 36epertu
byHKUito.

BKE 3BEPEXKEHI

Micna Toro, Ak B1 36epernu GpyHKUii AK 06paHe, Ha

ronoBHOMY eKpaHi Bifobpa3aTbca GpyHKUil, AKi BU

36epernu gnAa NOTOYHOro yacy gobu.

[ANA BAC
Pyuni
@ byHKuii  Niua .
220,

00:11:00

QyHKLiT
6th Sense

[nsa nepernagy o6paHoro HatucHiTb Q) : dyHKUiT

po3nogineHi Ha pi3HMIA Yac npunomy ixi, i byayTb

3anpoOnOHOBaHI AeAKi Npono3unui.

« TOpKHITbCA 3HAUKa CTpaB, Wob nepernaHyTH
BiAANOBIAHI cNncKN.

<

Wykanu pgewo iHwe?
MepernaxHbTe Npono3nLii HUXue.

b | b |
TopkHyBWWCh (@) , BY TaKOX MOXETE nepernaHy T iCTopiio
GYHKLIN, WO HelloAaBHO BUKOPUCTOBYBANIMCA HadacTille.

+ [poKpyTiTb 3aNpPOMNOHOBAaHUI CINCOK.

+ TopkHiTbCA NOTpi6HOroO peuenty abo GyHKLI.

« TopKHiTbcA «Po3noyaTi», Wob po3noyaTu
roTyBaHHA.

3MIHA NMAPAMETPIB

Ha ekpaHi 06paHOro Bu moxete foaaTn 306 paxeHHs

4n Ha3BY A0 KOXHOro o6paHoro, wob HanawTyBaTu

noro BigNoBigHO 4O Bawmx ynogobaHo.

«  O6epiTb PyHKUilO, AKY OaXKaeTe 3MIHUTN.

+ TopkHiTbca «3MIHUT».

« O6epiTb NapameTp, AKUI GarkaeTe 3MiHUTH.

« TopkHiTbca «AAJI»: Ha gncnnei Binobpa3atbca
HOBI NapameTpu.

« TopkHiTbca «<3BEPEITU», wWo6 niaTBepanT 3MiHN.

Ha ekpaHi 06paHOro Tako) MoXKHa BUAANNTY

36epexeHi GyHKUiT:

. TopkHiTbca §P Ha BignNoBIAHIN byHKUIT.

+ TopkHiTbca «[TPUBPATU».

By TakoX MoXeTe 3MiHUTK Yac, Konu BigobparkatoTbcsa

pi3Hi cTpasu:

. HaTuchits & .

« 06epitb B «OcobucTi HanawTyBaHHAY.

« O6epiTb «Yac i gaTn».

» TopKHiTbcA «Hac Tpanes».

+ [IpOKpYTiTb CNUCOK i TOPKHITbCA BiANOBIAHOIO
yacy.

« TopKHiTbCA BignoBiaHOI cTpaBy, WOO6 3IMIHUTK TI.

KOXHe yacoBe BIKHO MOMHa MOEAHYBATH JIULLE 3 OLHIED

CTPaBoIo.

11. IHCTPYMEHTW

HaTucHitb & , WwWob BIAKPUTN MeHI0 «3HapALAA» B
6ynb-AKMIi yac.

Lle meHIo fo3BONAE BUOPATL 3 AEKINTbKOX ONUilA,

a TaKoX 3MiHIOBaTWN NapameTpu abo ocobucTi
HanawTyBaHHA AnA CBOro BUpoby um gucnnes.

©

KyxoHHUM”
Tanmep

3HapAapaA

YBIMKHEHHA O6epToBuit
AnCTaHUinHOro cTin
KepyBaHHSA

YBIMKHYTU OANCTAHLUINHE KEPYBAHHA

AnAa yBiMKHEHHA BUKOPUCTOBYMNTE 3aCTOCYHOK
Whirlpool 6™ Sense Live.

@ OBEPTOBUW CTI

Lia onuia 3ynnHAe obepTaHHA NOBOPOTHOrO CTONY,
Wwo6 BM MO BUKOPUCTOBYBATW BENWKI Ta KBagpaTHi
KOHTENHEPU ANA MIKPOXBUNbOBUX Neyen, AKi He
MOXYTb BilbHO 0bepTaTnCa BCcepeamnHi BUpooby.

@ KYXOHHWU/ TAUMEP

Lia dyHKLiA Mmoxke BYTI akTMBOBaHa AK NPY BUKOPUCTaHHI
bYHKLUT NprroTyBaHHs, Tak i 4N1A Bigobpa)eHHA yacy.
MicnAa 3anycky GyHKUiT TalMep NOYHe 3BOPOTHIN
BiANIK yacy, WO He BNAIMBATUME Ha camy PyHKLUito.

Micna akTMBauil TaMepa MOXHa TaKoX BUOpaTu Ta
aKTMBYBaTU QYHKLitO.

Tarimep NpoAOBXKYyBaTMME BiffliK Y BEPXHBOMY MPABOMY KyTi
eKpaHa.

o6 BigHOBMTN @60 3MIHUTW KYXOHHUI Tanmep:

.+ HatucHitb & .

« Topkhitbca © .

icnAa Toro Ak TanmMmep 3aBepLnNTb 3BOPOTHUN BianiK
BMOpaHOro yacy, NponyHaE 3ByKOBUIN CUTHaN, a Ha
avcnnei 3'aBUTbCA BigNoBigHE NO3HAUYEHHSA.

«  TopkHiTbca «BIAXUTATU», wo6 BUMKHYTK Tanimep
abo BCTaHOBUTU HOBY TPMBANiCTb TanMepa.

« TopkHiTbca «3ALATV HOBUIN TAUMEP», wo6 3HoBY
BCTAHOBUTY Tanmep.

Whj;lﬁool



CBITNIO
o6 yBiMKHYTV a0 BUMKHY TN lamny AyxoBoi wadwu.

@ CAMOOYMLLEHHA

[ia napn, AKa BUBINbHIOETLCA Y LiIbOMY CheLianibHOMY
LMKNI YnLeHHA, O3BONIAE Nerko BuaanaTtn 6pya

i 3annWKM iXKi. Bunuinte yawKky NUTHOT BOAW Nuwe

Ha HO nNapoBapkKu (3) 3 kKomnnekTy npunagy abo

B repMeTUYHUI KOHTENHEP, MPU3HAYeHU Ana
MiKPOXBUIbOBMX Neyvel, Ta akTuBymTe GyHKLilo.

HeobxinHe npunaaaq: MNaposapka

® BE3 3BYKY

TOpKHITbCA 3HaUKa, Wo6 YBIMKHY TN ab0 BUMKHYTH BCi
3BYKM Ta CUTHanNN.

BJIOKYBAHHA EJIEMEHTIB KEPYBAHHA

«b/IOKyBaHHA efleMeHTiB KepyBaHHA» JO3BOJIAE
6110KyBaTV KHOMKM Ha CEHCOPHI NaHeni, ToMy ix He
MOXHa byae HaTUCHYTW BUNagKoBO.

o6 akTnByBaTy 6N1O0KYBaHHA:

. TopkHiTbca @ 3Hauka.

o6 neaktmByBaTN G/1OKYBaAHHS:
« TopKHiTbCA gncnnes.

 [lpoBegiTb Nanbuem no BifobpaxxyBaHOMY
MOBIAOMJIEHHIO.

bnoKyBaHHA
efleMeHTIB
KepyBaHHA

Llei npofyKT 3abnokoBaHo.
MposeaiTb nanbuem yropy,
o6 po3bnokysaTtu.

E OCOBUCTI HANNALLUTYBAHHA
[nA 3MiHM feAaKknx HanalwTyBaHb AyXOBOI Wadw.

WI-FI

[nA 3mMiHM HanawTyBaHb abo HanawWTyBaHHA HOBOI
AOMALLHbOI MepeXKi.

BIAOMOCTI

o6 BUMKHYTU «[JleMOHCTPAUINHNI peXxnM AN MarasuHy»,
CKWHbTE HanalTyBaHHA BMPOOY Ta OTprMaliTe fOAATKOBY
iHbopmaLito npo Bupib.

’ Whjr/lﬁool



KOPUCHI NMOPAN

NPUTOTYBAHHA B MIKPOXBWJ1bOBIW MEYI

MUPOIU TA XJ1Ib

MiKpoxBuWsi NPOHUKAaOTb Yepes XKy NuLle Ha NeBHY
rMMbuHy, TOMy Npy OQHOYACHOMY NMPUroTyBaHHI
[EeKiNbKOX CTPaB PO3MnoAiniTb ix piBHOMIpPHO, W06
HagaTn MiKPOXBUAAM MaKCUManbHUI JOCTYM.

ManeHbKi LUMaTKK roTyloTbCA HabaraTo WBMALLE HiXK
BeNVIKi: A1 PIBHOMIPHOIO NpUroTyBaHHA NPOAYKTIB,
Hapi3anTe iX WWMaToYKamn OHaKoOBOIro PO3Mipy.
foTyBaHHA 6iNbLWOCTI NPOAYKTIB 6yae NPOAOBXKYBATUACH i
NicnA 3aKiHYeHHA LMKIY 1X TOTyBaHHA B MiKPOXBUJTbOBIN
nedi. Tomy, 3aBXAun BpaxoByKTe Yyac BiACTOOBaHHH,
BNPOJOBX AKOro CTpaBa AOXOANUTb [0 FOTOBHOCTI, W06
3aBepPLNTY NPUTrOTyBaHHA.

BugananTe 6yab-Aki nepekpyyeHi ApoTu 3 NanepoBmx
abo nonieTuneHoOBUX NaKeTiB Nepen TUM, AK MOKNaCTn ix
[0 nevi AnA rotyBaHHA 3 BUKOPUCTAHHAM MiKPOXBWIb.

Y nonimepHin nniBui NoTpibHO 3pobuTN Haapi3n abo
NPOKON 3a AOMOMOTOI0 BUAENKN A1A 3MEHLLEHHA TUCKY
Ta 3anobiraHHA BUOYXy yepe3 yTBOPEeHHA napu nig yac
NPUroTyBaHHS.

PIAVHW

PignHn MOXyYTb neperpiBatnca fo TOUKN, WO
nepeBuLLyEe TeMnepaTypy KUMniHHA, 6e3 BUaNMnx
6ynbbaLok. Lle Moxke cnpnymHUTK panToBe BUKIMAHHA
rapAvoi pignHu. Wo6 3anobirtn ubomy, yHnKamnTe
BMKOPUWCTAaHHA KOHTEHEPIB i3 BY3bKUMU FOP/IOBMHAMN,
nepemiwyinTe piguHy nepen BCTaHOBIEHHAM
KOHTeNHepa y MiKpOXBUNbOBY MNiY Ta 3a5uLTe 3aHypeHy
Y KOHTEeNHepP YarHy JIOXKKY.

Micna HarpiBaHHA 3HOBY NepemilanTe, 0bepexxHo
BUIMAKOUM KOHTENHEP 3 MiKPOXBUbOBOI neui.

3AMOPOMEHI NPOAYKTU

AnAa oTprMaHHA HaMKpaLoro pesynbraTy
peKoOMeHAY€ETbCA PO3MOPOXKYBATH NPOAYKTU
6e3nocepeHbO Ha CKNAHOMY Aeli. Y pasi HeobXigHOCTI
MOHa BUKOPUCTOBYBATW Ierkuii NaacTMacoBuin
KOHTeHep NpuaaTHUI 418 MiKpOXBUIbOBOI Neui.
BapeHi npoayKTy, TylUKOBaHi CTpaBy Ta M'AAICHI coycu
PO3MOPOXKYIOTbCA Kpalle, AKLLO nepemillyBaTtm X nig
yac po3MOpPOXKyBaHHA. Po3iniTb NpoayKTN, KON BOHM
NMOYHYTb PO3MepP3aTUCA: PO3diNeHi wmaTku 6yayTb
PO3MOPOXKYBaTUCA LWBKALLE.

NMPOAYKTU ANTAYOIO XAPYYBAHHA

Mig yac posirpiBaHHA NPOAYKTiIB ab0 PiAUH Y ANTAUIN
nnaweyui Y 6aHoYLi HeobXigHO NepemiaT XHil
BMICT i nepeBipuTY TemnepaTypy, NepLl HiXK aBatu
nNpoayKTy ANTUHI. Lle 3a6e3neunTb piBHOMIpHUI
po3nogain Tenna Ta yCyHeHHA PU3NKY OLLINApoBaHHA UK
OniKiB.

MNepeKkoHanTecs, Wo nepen HarpiBaHHAM KOHTENHEepPHa
KpuLKa abo cocka 3HATI.

Ona nuporis i xnibHNX BUPO6iB peKOMeHAYETLCA
BUKOPUCTOBYBaTU GyHKLUit0 «KoHBeKLUiA». ABO X,

o6 3MEHLUNTIN Yac NPUrOTYyBaHHSA, KOPUCTyBaY

MOXe BNOpaTh pexxknum «KoHBeKLisl + MiKpoxBui» 3
NOTY>KHICTIO MiIKPOXBUIbOBOI €Hepril, WO He NepeBuLLye
160 BT, w06 36epertv M'AKiCTb 1 apomaT NPOAYKTIB.

3 pyHKuieto «KoHBeKLUiA» BUKOpucToBynTe popmmn ana
BUMIYKN TEMHOrO KOJIbOPY 1 3aBXAN KNagiTb iIX Ha
peLwiTKy, WO BXOANTb A0 KOMMNEKTY npuiagy.

AG0 X MOXXHa CKOPUCTATUCA MPAMOKYTHUM JEKOM
ANA BUNiKaHHA abo iHWMM NOCyaoM, NPUAATHAM ANA
BMKOPWCTaHHA B AyXOBil wadi, AnA NpUroTyBaHHA
NeBHUX CTPaB, Hanpuknag neunsa abo 6ynoyokK.

Y pasi BukopuctaHHa GyHKLii «<KoHBEKLA + MiKpOxXBUi»
CNif, BUKOPUCTOBYBATY NLLE KOHTENHEPW, NpuaaTHi ana
roTyBaHHA 3 BUKOPUCTAHHAM MiKPOXBWJIb, | KNAacTW 1X Ha
peLiTKY, WO BXOAUTb A0 KOMMAEKTY npunagy.

LLlo6 nepeBipnTK FOTOBHICTb CTPABM, NPOCTPOMITb i
WNUBKOI B LIEHTPI: AKLLO BOHa MicnA BUNMaHHA byae
4ynMCTOMO, MUPIr UK XNi6 roToBUA.

AKLWO BN BUKOPUCTOBYETE GOPMU ANA BUMIUKN 3
AHTUNPUIaPHUM NOKPUTTAM, HE 3MaLLyiTe Kpais,
OCKIiNbKN NUpPIr MoXke NiIJHATMCA HePIBHOMIPHO JOBKOA
KpaiB.

AKwo nig yac BMNikaHHA BUPI6 «po30yxae»,
BMKOPUCTOBYIMTE HXKYY TeMnepaTypy, AofaBanTte
MeHLUY KinbKiCTb PignHM abo nepemilyiiTe Cymill
obepexHiwe.

AKLO oCcHOBa NUpora BOJIOra, onycTiTb MOINYKY Ta
nocunTe AHO NMUPOra NaHipyBasbHUMM CyxapAamu abo
KpuxTaMuy neymsa rnepej Tum, AK 4oAaBaTn HAYNHKY.

niLA

o6 piBHOMiIpHO NpPUroTyBaTV XPYCTKY OCHOBY AJ1A
NiLy 3a KOPOTKMUI MPOMIXKOK Yacy, PEKOMEHAYETbCA
BMKOPUCTOBYBaTU GyHKLUit0 «Crisp» i3 3aCTOCyBaHHAM
cneuianbHOro NpuUnagan 3 KOMMAeKTY.
AnbTepHaTUBHO, AN1A BEINKMX Nil, MOXKHA
BNKOPUCTOBYBATM NPAMOKYTHE AieKOo 1A BUMiKaHHA
pa3om 3 dyHKL i€ «KoHBEKLiA»: y LbOMY BUMAAKy Cif
nigirpitv niv go Temnepatypwu 200 °C i po3noginutn
MoLapesnsy Ha fili Yepes ABi TPETUHM Yacy
NPUroTyBaHHA.

M'ACO | PUBA

o6 wBemnaKko oTpumaT igeanbHy Nigpym aHeHy
NoBepXHI0, 36epiratoum Npu LiboMy BHYTPILIHIO YaCTUHY
m'Aca abo prmbu M'AKOI0 | COKOBUTOIO, PEKOMEHAYEMO
3aCTOCOBYBaTU QYHKLii, AKi NOEQHYIOTb PEXMM
KOHBEeKL,iT 3 BAKOPUCTAHHAM MIKPOXBWJ/Ib, HANPUKNAA,
«Typ6orpunb + mikpoxauni» abo «KoHBeKLUis +
MiKPOXBUIi».

[na oTpMaHHA HaMKpaLLMX pe3ynbTaTiB NPUroTyBaHHHA
BCTAHOBIOWTE pPiBeHb MOTY>KHOCTI MiKPOXBW/b Ha 350
BT.
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6 TABJINLUA NMPUTOTYBAHHA

KaTeropii ctpas

Mpunappna

KinbkicTb

IHpopMaLjis Wwopo rotyBaHHA

:JlazaHbn

: Kanenowi

4—10 nopuin

400—1500 1

¢ MpuroTyiiTe 3a CBOIM yniobnernm peLentom. Hanuiite 3sepxy coyc
: Helwamenb i nocunTe CUPOM, WOb AOCArTY iAeanbHOro
niapyMAHIOBAHHA

:JlazaHbn %

: Kanenoni %

- MAKAPOHY 1
:PUC

PUC, MACTA | KPYTN

HACIHHA TA
L KALL

:PucoBa Kawa

{MakapoHu

‘KiHoa

iMuoHo

iLLI,mleu,ﬂ

iCnenbTa

{ AumiHb

lpeuka

Kyc-kyc

3

500—1200

400—1500 1

100—400 1 oe

BUTATHITL 3 yNakoBKM, NepekoHaBLKCh, WO BrAaneHa BcA
anomiHieBa dponbra

BCTaHOBITb peKOMeHA0BaHNI Yac roTyBaHHA pucy. logante
nigconeHy BoAy M PUC Y HUXKHIO YaCTWHY NapOBapKM Ta HaKpumTe
i KPULLKOI. BMKOPUCTOBYITE 2-3 ALKV BOAW Ha KOXHY YallKy pUCY.

i 2—4 nopuiioe

[lopawte Body 1 PUC Y HVXKHIO YaCTUHY MapOBapKM Ta HakpuiiTe
! kpuLKoto. [loaaiite MOnoko NicAA BigNoBigHOro HarafyBaHHA. [Ina 2
nopuin sukopuctosymnte 75 mn pucy, 200 mn sogmn Ta 300 mn
MOJIOKa.

1—4 nopujiio-e

100—400r

BCTaHOBITb pekOMeHOBaHNI Yac rOTyBaHHA MakapoHiB. [logante
MaKapOHW Y BIAMOBIAb Ha CUrHAM Neyi | roTYITe Nif KPULLKOIO.
BukopwcToByiTe 6n13bko 750 Mn BOAM Ha KoxHi 100 1 nacTu

[lopanTe nigconeHy BoAy 1 KPymny Y HVXHIO YaCTVHY NapoBapKn Ta
{ HaKpuiTe KPULKOIO. BUKOPUCTOBYITE 2 YalLKM BOAM Ha KOXKHY
vawky bynrypa

© [lopavite nigconeHy Boay 1 Kpyny y HUKHIO YaCTVHY MapoBapK/ Ta
! HaKpuITe KPULLKOLO. BUKOPUCTOBYMTE 2 YaLUKM BOAM Ha KOXKHY
YallKy KiHoa

[lonanTe nigconeHy Boay 1 KPymny Y HVXHIO YaCTVHY NapoBapKn Ta
! HaKpuITe KPULLKOW. BUKOPUCTOBYIMTE 3 UYaLKM BOAM Ha KOXHY
YaLwKy MLoHa

© [lopavite nigconeHy Bofy 1 Kpymy y HUKHIO YaCTWHY NapoBapKi Ta
{ HaKpWITE KPULLKOI. BUKOPUCTOBYWTE 3-4 YaLLKM BOLAM Ha KOXKHY
YaLKy Wmpndi

[opnanTe nifconeHy BoAy 1 KPYMy Y HVXKHIO YaCTVHY NapoBapKn Ta
{ HaKpWITE KPULIKOI. BUKOPUCTOBYTE 3-4 UalKM BOAM Ha KOXHY
YaLLKy »KmTa

© [lopavite nigconeHy 8oy 1 Kpyny y HUKHIO YaCTVHY NMapoBapKi/ Ta
' HaKpWITE KPULLKOI. BUKOPUCTOBYWTE 3-4 UaLLKM BOLAM Ha KOXKHY
YaLLKy AYMEHIO

[opnanTe nigconeHy BoAy W KPYMy Y HVXKHIO YaCTVHY NapoBapKn Ta
! HaKpuITe KPULLKOW. BUKOPUCTOBYIMTE 3 UaLLKM BOAM Ha KOXHY
YaLKy rpeykm

© [lopavite nigconery 8oy ¥ Kpyny y HUMHIO YacTWHY NapoBapKyi Ta
HaKpUATE KPULLKOIO. BUKOPUCTOBYMTE 2 YaLlLKM BOAM Ha KOXHY
HaLLKy KyCKyCy

i BiBcAHa Kawa

1—2 nopujii o

[opaiite ninconeHy Body Ta BIBCAHI NNacTiBUi B FMMOOKNNA
KOHTEMHep, 3MilLalTe Ta NOCTaBTe B AYXOBKY

% 3aMopoKeHO °* PekoMeH0BaHa KinbKicTb. He BigKpvBaiTe ABEPLATA AyXOBOT Wady Mif Yac roTyBaHHA.
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Kateropii cTpaB i MNpunappa KinbkicTb : IHpopMmaLis Wwoao roTyBaHHA
' ' 3MacTiTb Oni€to i HaTPITb Cinnto Ta Nepuem. MNprnpasTe YaCHMKOM Ta
MapeHa anoBnumnHa 3e/1eHHIO Ha CBIM CMaK. HanpuKiHLi NpUroTyBaHHA 3anuLiTe CTpasy
i — ANPUHANMHI Ha 15 XBUVH, NepLU HiX po3pizaTyt Ha nopuii
). 60D  soo—1500r o o
‘ i 3MacTiTb onieto abo pPo3TonaeHNM Macaom. HaTpiTb cinnto i nepuem.
: KapeHa TenAatuHa ‘ HanpukiHui NpUrotTyBaHHA 3anmwTe CTpasy NPUHaMMHI Ha 15
:ANTOBUYNHA XBUWSINH, NEPLL HXX PO3PI3aTi Ha NopLit
' Crevik m »6on 3MacTiTb oni€io | pO3MapUHOM. Ha_Tpr Cinnio Ta YOPHIM Nepuem.
PiBHOMIPHO PO3MOAINITL Ha PELiTUi rpyna
Fambyprep @ 2—6o0pa. [Nlepep roTyBaHHAM 3MacCTiTb ONEL0 | NOCKUNTE CiNto
: FaM6yprep*}(6 100—500r [Nepen nonepeaHim HarpiBOm Aello 3MacTiTb Aeko Crisp Knpom
3MacTiTb oni€lo abo po3TonneHM Maciom. HatpiTe cinmio i nepuem.
KapeHa cBMHMHaA =8, m 800—1500 HanpukiHui NpUrotTyBaHHA 3an1wTe CTpasy NPUHaMMHI Ha 15
: XBUWIINH, NEPLL HXX PO3PI3aT Ha NopLiT
F Big6ueHi m »—6on 3MacTiTb Oni€io | pO3MapUHOM. Hqunb Cinnio Ta YOPHIM NepLem.
: CBUHMHA : : PIBHOMIDHO PO3MOAINITb Ha peLwiTui rpuna
: 3macTiTh onieto | NpunpasTe 3a 6axkaHHAM. HaTpiTh cinnto i nepuem.
:Pebepusa p 700—1200r  : PisHomipHO posnoainite Ha aeui Crisp, noknasLuy pebepus KicTkamm
: @ H BHM3
bekoH 50—150r PiBHOMIpHO po3noainite Ha aeui Crisp
: : 3MacTiTb onito abo PO3TOMMEHMM MaCIOM. HaTpiTh Cinmio, nepLem i
3 f)KapeHa 6apaHuHa 1000—1500 1 Hapi3aHUM YaCHMKOM. HanpuKiHUI NpUroTyBaHHA 3anuLWTe CTpaBy
‘BAPAHUHA 28, m NPVIHaMMHI Ha 15 XBUAVH, NepL HiX PO3Pi3aTh Ha nopujii
Kotnetw > 8on 3MacTIiTb OI€0 | HATPITL CINNKO Ta nepLewm. PiBHOMipHO po3noainits
: Ha pewiTui
8 i)KapeHa KypATUHa =P 800—25001 3MacTiTb omelllo i npunpasTe 3a OarkaHHAM. HaTpiTb cinnto i nepuem.
- ; ‘ OKaAiTb A0 AYXOBKM FPYAMHKOIO Bropy
] KYPATUHA | LUIMaTKM KypATUHM 400—12007 3MacTiTb onieto i npunpasre 3a 6arKaHHAM. P!BHOM\pHO PO3MNOAINITL
: @ : Ha peui Crisp, po3knagatoun LKIpoo BHI3
Qine/rpynka Kypku 300—1000 r [Nepen nonepeaHim HarpiBoM fello 3MacTiTb Aeko Crisp K1pom
KapeHa kauka 800—20001 3MmacTiTh onieto abo PO3TOMNEHM MaC/IOM. HatpiTb cinnto, nepuem i
KAUKA ; NanpuKoto. NoKNaaiTb 4O AyXOBKM FPYANHKO BHN3
LIMaTKN Kauku @ 400—1400 1 3MacTIiTb ONIEMO | npunpasTe 3a 6akaHHAM. P!BHOM\pHO PO3MNOAINITL
Ha feui Crisp, po3knafatoun WKIpoto BHU3
Kypsui dpine
e @ 300—800T o PiBHOMIPHO PO3MOAINITL Ha CITUI ANA rOTYBaHHA Ha Napi
:M'ACO HA Qine iHOANYKN ;
NAPY m 4—8 WMaTouKIB [ToKNafiTh XOTAOr Y HVKHIO YaCTUHY NapOBapKM i MOKPUIATE BOLOHO.
i XoTt-gor () ; :
: oe : [oTyBaHHA 6e3 HaKpPUBaHHS
M'SCHMI nnpir T 4—8 nopuiit |_|‘I)Ill'OTyl/ITe 33 BaWMm yniobneHnm pelenTom Ta cdaopwtymg B
; XNiOHOMY KOHTeHepi, yH1Kaloun yTBOPEHHS CKynYeHb NoBIiTpA
: MigroTyiTe M'ACO 3 NiANMBOIO ANA 6-9 iHAMBIAYANbHUX GOPM ANA
: M’'acHwnit nupir :E’+ 1 nopuis BUNiuKK. [oknaaiTb MicouHe TiCTO Y 3malleHy KMPoM Gopmy And
: BMMIYKM, 3aMOBHITb M'ACOM 3 NIAMBOIO Ta HAKPUIATE LWAPOM TiCTa
F Ke6a6 m 400—1200 1 3MICTITb Oni€to Ta 3anpasTe 3eNeHHo. PiBHOMIPHO pO3MNOAINIThL Ha
M'ACHI : pewiTui rpnna
:CTPABU i
] xaHFi’Sz;ﬁme 8 @ + m 100—500 r 3MacTITb ofi€to. PIBHOMIPHO PO3MOAINITL MO AEKO ANA 3aniKaHHA
Cocuckn i kosGackn @ 200—800 1 MNepen nonepe/aHiv Harpisom Aeu|o 3MacTiTb AeKo Crisp KMpOoMm.
‘ MPOKONITb COCUCKYM BUAEMKOID, 106 3anobirTv po3priBaHHA
i TpuroTyiTe 3a BaWWM yniobneHrm peLenTom i COopMyITe KynbKu
: Opuikapenbku @ + m 200—800r i Baroto Npuron. 30-40 r KoxHa. 3MacTiTb onieo. PIBHOMIPHO
: : PO3MOAINITb MO AEKO ANA 3aMiKaHHA
o o5 Uy ) — <
MPUNALAA KowTeliHep anan/  Maposapka napoBapKa napoBapKa Powitka [MpAMOKYTHe aeKko [exo ana
XBUIBOBOI Meyi (KOMMNEKT)  (HUAKHA YaCTVHA + KPULLKE)  (HUAKHA YaCTVHa) LU1A BUMIKAHHA 3anikaHHaA Crisp

Whj;lﬁool
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Kareropii ctpas © TMpunapgpa | KinbkicTb IHpopmaLia wopao rotyBaHHA

D I I I I I R I I I I T I I I I R

LISIA PVBA i)KapeHa lina pua m + m 600—12007 3MacTiTb onieto. [prnpasTe NMMOHHNM COKOM, YaCHUKOM i
: Llina pn6a Ha napy £y 600—1200 1 METPYWKOIO

CreliK i3 TyHUA

Crelik i3 nococs

Creiik i3 mey-pnbm

: ®ine MmopcbKoro
E(DIJ'IE“TA {OKyH# G : : . ) - o :
:CTEMKM HA J i 300—800roe : PiBHOMIPHO PO3NOAINITL Ha CITLi A4NA FOTYBaHHA Ha Napi
‘NAPY : ®ine MopcbKoro : :
: { OKYHA
IHwWi pine
Qine dpopeni
— S B N S S
E j PUEHA i PbHa naHipoBKa +m 500—1200r BKkpuiTe xNiGHUMM CyxapyKamu i 36pU3HITb Mac/iom
o : : :
a : : : : .
= :MAHIPOBKA . = : . BUTArHITL 3 yNakoBKKM, NepeKoHaBLLNCh, LLO BiAaneHa BCA
o : Pn6Ha naHiposka % 5 2 ; 600—12007 anomiHiesa donbra
o ................................... , ......... ﬁ ,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,
<§c ] Montockn Wy 1—60na PIBHOMIPHO PO3MNOAINITL Ha CITLi ANA FOTYBaHHA Ha Napi
= .MOPENPO- lNepen NpUroTyBaHHAM NPUNPaBTe ONi€lo, NepLeM, TMMOHOM
S COYKTUHA Migii ) 400—1000 PEA npuroty punp  NepLEm, :
< ¢ : YaCHMKOM Ta neTpyLkoto. [lobpe 3miwante
z :NAPY : :
] KpeseTkn iy 100—600T PiBHOMIPHO PO3MOAINITH Ha CITL ANA FOTYBaHHA Ha Napi
 Pu6a it unncy 13 nopuii PiBHOMipHO po3nopfinite No [1eKO AN1A 3aMiKaHHS, MepesepTaloky
: : : prbHe dine i kKapTonnio
KpeseTkn B
‘naHiposui %
Kinbua kanbmapis y
: KAPEHI PUBA ‘naHiposui ¥ : :
:TA MOPEMPO- : @ & 100—5001 PiBHOMIDHO PO3MOZINITL NO AEKO ANA 3aniKaHHA
:YKTU : PubHi nannykn B : :
: ‘naHiposLi %
Pi3Ha cmaxeHa
‘puba %
 PUBHI CTeliKu 3008001 Hﬁlpeﬂ nonepezaHiM Harpisom AeLL|O 3MaCTITb Aeko Crisp Xnpom.
; ; ; pYNpaBTe PUOHI CTEVKM ONIEID | NOCUNTE HACIHHAM KYHXKYTY

% 3aMopoKeHO °® PekoMeH0BaHa KiNnbKicTb. He BigKpVBaiiTe ABEPUATA AyXOBOT WadK Mif Yac roTyBaHHS.
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Kateropii cTpas © nMpunagaas :  Kinbkictb

............................. R REEE TR

IHpopmaLlia wopao rotyBaHHA

NopiXKTe Ha LWMAaTKK, NpunpasTe Ofi€to, MOCOMiTh | 3anpasTe

{Kaptonnsa 300—1200r1 X .
i 3eM1IeHHIO, NepLU Hix NOCTaBUTY 4O AyXOBOT Wadu
: BUTATHITE OBOY | HAMOBHITb CYMILLLLIO CaMMX CBIXKIX OBOMIB,
{ ®apwurpoBaHi oBoui Sy 600—2200 1 i mMACHOro Gapluy Ta nogpioHeHoro crpy. MprnpaeTe YaCHUKOM,
: { CInUTio Ta 3anpasTe 3e/1eHHIO Ha CBI CMaK.
KAPEHI BeretapiaHcbkumin P . )
3 : : 2—6o0p. £ Tpoxu 3MacTiTb Aeko Crisp XKnpom
:OBOMI ‘rambyprep % : @ A § P A PP
; £ 3macTiTb oniio a60 PO3TOMAEHUM MACIOM. BrpixTe xpecT Ha
{KapTonnda B MyHAWPI Sy 200—1000 1 BeplMHi KAPTOMAMHY | fofalTe BEPLIKOBUIA Kpem Ta yniobneHe
i MocunaHHs.
POTATO WEDGES @ 300800 1 MopixTe Ha CKMOKM, NpWnpaBTe oMo, NOCONITL | 3anpasTe
i (KapTonn. ckmbku) i 3e1eHHIO, NepLU HiX NOCTaBUTY O AyXOBOT Wadu
‘ “ HapixTe cknbouKamu i MOKNaAiTh y BENMKUIA KOHTEHEP.
i Kaptonnsa 4—10 nopuin i MpwnpasTe Cinnio, nepuem i NonuiATe CMeTaHo. 3Bepxy NocunTe
: i cvpom
‘ Bpokoni & 600—15001 - . . 4 5 y
: : : [opixTe Ha LWMATKKM | NOKNaAiTb Y BEMKNA KoHTenHep. MprinpasTe

i Cinnto, Nepuem i NOANITE CMETaHO. 3BePXy NOCUMATE CUPOM

: LiBiTHa KanycTa + m 600—1500 1

£ OuncTiTh | NoAPIOHITL. 3amouiTh B XonoAHIM nigconeHin sodi Ha 30

%LlepyHM @ 100—_500F  XBAMH. Bucywith pyLIHMKOM i BUAANITb 3aiBy sonory. [NpunpasTe
 CifUT0, YOPHUM MepPLIEM, KAEHCHKMM MepLem Ta Nanprikoto.
; : PiBHOMIPHO po3noginiTe Ha 3malleHomy xvpom aeui Crisp
gVEGET'ABLE P 400—800 BUTArHITL 3 YNakoBKKM, NepeKOHaBLUNCH, WO BiAaneHa BCA
_ : (OBoui %)
= R —— : R A - i L
8 i Kaptonna wmaTtkamum : @ 300—1000 r oe : Po3pixTe Ha WMaTOYKM. PIBHOMIPHO PO3MOAINITL NO AHY NapOBapKM
(@)
[opox @ £ 200—500 1 o ; PiBHOMIPHO PO3MOMINITh Ha CITLi ANS FOTYBaHHS Ha napi
MopkBa
Bpokoni 200-500 1 oe Po3pixkTe Ha WMATOUKM. PiBHOMIPHO PO3MOAINITh Ha CiTUi ANA
rOTYBaHHA Ha napi
LigiTHa KanycTa
§OBOLII HA ECnapma 200—500r oe PiIBHOMIPHO PO3MOAINITL Ha CiTUi ANA FOTYBaHHA Ha Napi
‘MAPY [ap6ys 200-500 1 oe : Po3pixTe Ha Wmatoykw. PIBHOMIPHO PO3MoainiTe Ha CiTyi Ana
: : poy i : : rOTyBaHHA Ha napi
: S : :
Bptoccenbcbka 200—500 o | ‘ B o .
i KanycTa : PIBHOMIPHO pO3MOAINITH Ha CITL ANA FOTYBaHHA Ha Napi
‘MouaTku KyKypya3u £ 300—1000 T o :
Nebui Po3pixTe Ha LUMATOUKM. PIBHOMIPHO pO3NOAiNiTh Ha CiTUi ANA
lepu { 200—500 o | FOTYBaHHA Ha napi
IHWi oBoui 5 5
‘Topox #*
Bpokoni %
§3AMOPO>KEHI §5pwcceanbKa : :
:OBOYI HA : KarmycTa #* D { 300—800 r o= | PiBHOMIPHO PO3MOAIMITE Ha CITUI AN19 FOTYBaHHA Ha napi
:TIAPY ‘Mopksa % : :
. %Cnapma *
IHwi oBoui %
@ @ ur ) — L
MPUNALLIA KowTeitHep gnav/  Maposapka napoBapKa napoBapka Pewiia MpAMOKYTHE AeKO Jexo fna
XBUbOBOI Meui (komnnekT) (HVXKHA YaCTHA + KPUILLKE)  (HYPKHA YaCTHa) 1A BANIKAHHA 3anikaHHaA Crisp
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OBOMI

COJIOHI MNPOTK

MigA XNIb

MUPOTIN TA TICTEYKA

KaTteropii ctpas Mpunappa KinbkicTb IHpopMaLis Wopo roTyBaHHA
KapeHa KapTonna % 200—500r PIBHOMIPHO PO3MoAiNiTh Mo AeKO AN 3aniKaHHA
: MouncTiTh Bif NYLUNAVOK | HapixTe CKMBOUKaMI. 3aMOYiTb B XOMOAHIl
nifconeHin sopi Ha 30 XBAMH. BUMMITE, BUCYLLITL | 3BaKTe. 3MiLLANTE 3 ONiEto,
: ’KapeHa kapronna @ : 200—500T i A A } N - ) i o
npr63HO 10 T Ha KoxHI 200 T Cyxoi kapTorai. PIBHOMIPHO po3noainits ro
[IeKO N4 3aniKaHHA
[lepyHn 100—600T PIBHOMIPHO pO3MoAiniTh Mo AeKO 1A 3aniKaHHs
; ; : i HapixTe i 3aMOuiTb B XONOAHIM NiaconeHin oai Ha 30 XBUnviH. Bumuiite,
PKAPEHI OBOI : BaknaxaH 200—600T | BUCYLLITb | 38aTe. 3milLaliTe 3 onieto, NpM6M3HO 10 T Ha KoxHi 200 T Cyxoro
: : ‘ : GaknaxaHy. PIBHOMIDHO PO3MOAINITL MO KO AN1A 3aniKaHHA
: " HapiTe ckvboqkamu, 38axTe | 3MilualiTe 3 onieio, MpubnsHo 10T Ha koxHi 200
: Mepeup @ + m £ 200—500r1  r cyxoro nepuo. MpynpasTe cinio. PIBHOMIPHO PO3NOAiniTh N0 AeKO AA
 3anikaHHA
3 3 HapixTe ckmbouKamm, 3BaxTe i 3milialiTe 3 onigio, Nprbm3Ho 10 T Ha koxHi 200
i LyxiHi 200—500r I CyXOro LykiHi. [prnpasTe Cinnto Ta YopH1M nepLiem. PIBHOMIPHO po3noainits
: ‘ ; ; i Ha peui Crisp
: . . : : ) ¢ MoKraaiTs BUMiuKy Ha pexo Crisp | MPOKONITs BUgenkolo. MouroryiiTe cymil
: JloTapuyHrcbKuin nupir 1 nopujia P A Y Halg pinp a prroTyvTe o/
: @  Kil-IOpeHy Ha 8 nopLiii
: JloTapyHrcbKumin nupir 200—800r BUTArHITb 3 yNaKoBKY, NEPEKOHaBLUKCH, LLO BUAaneHa BCA antoMiHiesa dorbra
: . . = )  MNoknagits BUNIUKy Ha FEOKe eKO, po3paxoBaHe Ha 8—10 nopuii, i
: ConoHui nupir Sy m 1 nopuis : AITD BTIHY AEKO, PO3PaXC U
: { MPOKONITb i BAENKOIO. 3aMpaBTe TICTeUKO 3MAHO 3 YMIoONeH M PeLenTom
MigroyiTe cymil 3 noapibHeHyIx oBouiB. Monuiite onieto | roTyiTe B KacTpyIi
] . N “ nporarom 15—20 xaunvH. Jaiire it oxonoryTv. [lonaiiTe CBIXOro cupy Ta
: OBOueBWIA LTPYAENb @ 800—1500r P ! . A v floa i Py .
: | 3anpaBTe Cinto, 6anb3amiyHVIM OLITOM Ta CrieLlisMI. 3arOPHITb B TICTO | CKNafiTb
| 30BHILLHIO YaCTUHY
MigroryviTe apixmkose TICTO 3a CBOIM yNioGneHyM peLienTom Ginoro xmioa.
Pynetn ~— 1 nopuia Chopmyiite pynetn nepen nigiivaHHAM TiCTa. BUKOpHCTOBYITe CrielliansHy
; : { GyHKLIIO Niayomy TiCTa fyx0BOi LWadm
Pynet % 1 nopuia { BUTArHITB 3 YMaKoBKM. PIBHOMIDHO PO3MOAINITS Ha AEL ANA BUMIKAHHA
: MigroryriTe apixmKoBe TICTO 33 CBOIM yniobneHyM peLientom Ginoro xsioa.
: Bytepbpon y dopwmi 3 donbru — 1—2 wmatkn ChopmyiiTe TiCTO B X7IGHOMY KOHTEHEDI, NEPLL HiXk BOHO MOYHE MigHIMATHCA.
: ¢ BukopwicToyiiTe crelljianbHy dyHKLo Ayx0Bol Wadw AnA nigiimaHHA TicTa
[NonepenHbo cneyeri pynetu 1 nopuia BUTArHITL 3 ynakosKu. PIBHOMIDHO pO3n0iniTs Ha Aeli AnA BYNiKaHHA
; Bynouxm @ 1 nopuia Chopmyiite 0anH KOPXVIK a00 HEBEAMKI LUIMATOUKI Ha 3malLeHomy felli Crisp
KoHcepBoBaHi pynetu — 1 nopuia BUTArHITH 3 yNakosKu. PIBHOMIDHO PO3NOAINITS Ha AeLi AnA BUNIKAHHA
3awmiciTb TicTo Ana niuw i3 150 mn Boaw, 15 r apixmxis, 200-225 r 6opoLLHa, coni
. Ta Onlii. 3anmLTe TiCTo, 106 BOHO MiAHANOCS, BYKOPUCTOBYIOUY NMPU3HAYEH
Miya ~— 2—6nopuin i ICTO, OO B A ) BUKOD 4 P Y
ANA Lboro dyHKLIo Ayx0BOi Ladu. Po3kaTaiiTe TiCTO Ha TPOXM 3MaLLEHOMY
Jewi And s1nikaHHA. lonaiite BepxHi Wwap 3 TOMaTis, cvpy MOLLPENa Ta WHKM
- ToHKa niua ¥ 250—500r0® ) o
: BUTArHITB 3 yNakoBKY, NepeKOHaBLUKCH, LLO BUAaneHa BCA antoMiHiesa dorbra
 Toscra i % L 3008007
OxonomkeHa niua 200—5001 BuTArHITb 3 ynakoskw. PiBHOMIPHO po3noainite Ha aewi Crisp
E Pl . . ¢ Migrory¥ime 500—900 I 3HEXMPEHOO TiICTa At GICKBITHOTO TopTa. Brkiaaits
3 : Bicksity dopmi 3 donbru 1 nopuisa : AroTy . P A ; P a
: ; : Ha BKpWTE | 3MaLLieHe KMPOM AeKO 1A BUMiKaHHA
3 Lo [MigroTy¥iTe TiCTO ANA KeKCy BIANOBIAHO A0 BALLOTO YNOONEHOO peLienTy,
: i OpyKTOBWIA BICKBIT Y Arory A -y BAMOBIAHO 10 B¢ Y OO PeLenty,
3 : . 900—1900 1 BMKOPVCTOBYHOUYM MOAPIOHEH] 200 Hapi3aHi CKMOOUKaMM CBIKI GPYKTL.
; : popmi 3 ponbru <P.(1D ’ k .
: BICKBITU ‘ 5L Briknagitb Ha BKpWTE | 3MaLLieHe XK1MPOM AeKO /1A BUMIKaHHA
3 - CHOCCOLATE
] ¢ RISINGCAKEINTIN 600—1200 1 MpuiroTyiite TICTO AR KEKCY 3 LIOKOMAAOM Ta Kakao 3a BaLLMM YnioOneHm

* (LLloKonagHuiA GicKBITy

- popwmi 3 poribrig)

peLienTom. BUKnaaiTs Ha BKPUTE i 3viaLLieHe XMPOM 4eKO ANA BAMIKAHHA

% 3aMOpOKeHO °* PekoMeH0BaHa KinbKicTb. He BigKpVBaiiTe ABEPLATA AyXOBOT WadK Mif Yac roTyBaHHS.
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Kateropii ctpas © TMpunapgpa Kinbkictb IHpopmaLlia wopao rotyBaHHA

E . V [Mpurotyite mMacy 3 250 rmykw, 100 1 nigconeHoro macna, 100 T Lykpy, T AnuA.
1 nopuis ¢ 3anpasTe $pyKTOBOIO eceHLieio. aiTe it oxonoHyTi. Chopmyiite 10-12
: CMYKOK Ha 3MALLIEHOMY KPOM AeLi A8 BUMIKAHHA

ju |
1)
£
s
@
o

3pobith TicTo 3 250 T bopoLuHa, 150 T macna, 100 uykpy, 1 aius, 251
KaKao-TOPOLLKY, CONi Ta MOPOLLKY 1A BUNiKaHHA. [lofariTe BaHinbHy eceHLio.
[avime iin oxonoHyTvi. PO3KNagiTs, o6 oTprmaTi TOBLMHY 5 MM, COOpMyiTe 3a

LLlokonaaHe neunso @ 1 nopuis
E 6arkaHHaM i piBHOMIPHO po3nominiTs Ha aelli Crisp

- TICTEUKA A

- NPOIN 3

; i TpuroTyiite Macy 3 2 A€uHux 6inkis, 80 T Liykpy Ta 100 T KOKOCOBOTO MOPOLLKY.
HAYMHKOIO bese :

1 nopuia ¢ [pvinpasre BaHinmo Ta mrraanesoi eceHuieio. Chopmyrite 20-24 . Ha
: 3MALLIEHOMY KPOM AeLli And BUMIKAHHA

KpyacaHu % @ 1 nopuia PiBHomipHO po3noainits Ha AeLi Crisp. Oxonoaits nepes nofadelo

OpyKToBwii nvpir . E@RaD 800—1500r I"Iomaqwb TicTo Ha ranOKe AIEKO T MOCUNTE HO MaHIDYBAIbHIAMIA CyXapaMA,
: : o6 3ibpaty Cik 3 GpyKTiB. ogarite HapizaHi CBix GPyKTH 3 LyKpOM | KopuLieto

3pobiTh TicTO 13 180 r bopoLLHa, 125 rMacna Ta 1 AL, BUknaaits Moro Ha feko

MUPOT TA TICTEYKA

KopuLeto

OpyKToBUI NUPIr @ 1 nopujia Crisp i popaviTe HaumHKy 3 700-800  Hapi3aHwIX CBRKMX GPYKTIB 3 LyKPOM i

OpyKTOBUI NnpIr % 300—800 T BUTATHITb 3 YMaKoBKY, NepeKoHaBLUKCH, LLO BAaneHa BCA antomiHiesa dorbra

Mpvirotyiite TicTo AnA 16-18 Wr. 33 CBOIM yMiobneHyiM peLienTom | HanoBHITb

MadiHn —r 1 nopuisa : ; . o ) )
: : : nanepoBi hopmi. PIBHOMIPHO po3ropiniTe Ha AeLli AA BUMIKaHHS

. MAGIHUTA Cybne RAD) 6 nopLi MpurotyiTe Cymil cyd;newa JIMMOH, LIOKOMafia abo GPYKTIB Ta Hanmite y
 KEKCU % % % TEPMOCTIFKY MUCKY 3 BYCOKVMIA KP2AMM

: : i TMpvrroTyrite cymit ana 12-15 LWTYK, BUKOPUCTOBYIOUM NOAPIOHEHMIA MAKIA
CUpHUIA KeKC ~— 1 nopuia CUp i Hapi3aHKIA 6eKOH ab0 LWIMHKY. 3aNOBHITH iHAVBIAYanbHi Gopmy Ans

3 . . m i OUNCTITb | BUOANITS CepLIEBIHY 3 PYKTY. PO3piXTe Ha LUMATKY | MOKMaaiTs Ha
: Komnor i3 ppykTis ; Vs ©300—800Mmnoe | a pLesnHy dpykry. Posp ‘ Il
: H : : CiTKY 1A rOTyBaHHA Ha Napi

BraaniTb cepLeBMHY Ta HAMOBHITb MAPLMNaHOM abo KOPULIEIO, LyKPOM i

: Meyeni abnyka
] MacIiom

4—8 wmaTouKis

'y
: ; i [puroryiiTe 3a CBOIM yNIOONEHMM PELIENTOM B OKPEMOMY KOHTEIHEPI.
: lapauni wokonag 'y 2—8nopuiii i 3anpasTe BaHinmio abo kopyiLieto. logaiite KyKypyA3AaHIA KpoXMarb, oo
jp S

LECEPTU

30INbLUMTA KOHLIEHTPALIIO

MpuroTyiite 3a CBOIM yniobneHym peLientom. Po3knaaits TICTO Ha aeLi Ana

1 nopuia ) )
BUMIKaHHA, HAKPUTOMY NanepomM ANA BUMIKaHHA

: Aleuns & 2—100p, MpuroTyiiTe 3a CBOIM yNOGNEHM PELIENTOM B OKDEMOMY KOHTE/HEPI

[Tepen nonepeaHim HarpiBOM AeLLO 3MacTiTb Aeko Crisp X1pom

fleuHa okata @ 1—60on.
o

=
g : Omrier 1 nopuia
CS

[Mpurotyite mMacy 30,5 1 MONoKa, 4 A€UHNX <0BTKiB, 100 T Lykpy Ta 40T
6opoLLHa. Bimiite MOMOKO B KOHTEIHEP | NoCTaBTe Y AyxoBky. [icna
BIANOBIAHOIO HarazyBaHHA [y XOBKY 0GEPEXHO 3MiLLANTE rapAde MOMOKO 3

AeuHnn Kpem i Sy 1—2 nopuit

3aBxau CTaBTe MakeT 6e3nocepeHbo Ha CKAHe obepTose briofo. [oTyriTe
JIVILLE MO OHOMY MaKeTy NOMKOPHY 3a OfVH pa3

[epes; NOYaTKOM rOTYBAaHHA 3MaCTITb CUP HEBEIMKOIO KIbKICTHO ONil.
PIBHOMIPHO PO3MoAiniTh MO AEKO A4 3aniKaHHA

Tpox 3MacTiTb aeko Crisp »vpom. Meper NoYaTkoM NPHroTyBaHHS 3MaxTe
dbanadens onieio

JIETKI 3AKYCKU

&9 v o5 Uy ) — <

KoHtenHep anam/  lNapoBapka napoBapKa napoBapKa PeliTka [pAMOKyTHe fieko [exo anAa
XBWIbOBOI Meui (kommnekT) (HUPKHS YacTHA + KPULLIKA)  (HIMKHS YacTVHa) 1A BANIKaHHA 3anikaHHA Crisp

Whj;lﬁool !
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OYULLEHHA

Mepw Hi>k BUKOHYBaTN 06CcNyroByBaHHA a6o
OUMLLEHHA, NepeKOHaNTecs, Wo Npunaj OXoNoHYB.

BHYTPILWIHI TA 30BHIWHI MOBEPXHI

+ [IpOTPIiTb NOBEPXHI BONOIOI0 raHYipKoIo 3
MIKpOBONOKHa. AKLLIO BOHU fy»e OpyaHi, ofalnTe Kinbka
Kpanenb pH-HelTpanbHOro muiHoro 3acoby. Ha
3aBepLUEHHA NPOTPITb CYyXOl0 CEPBETKOIO.

» OunwynTe CKNO ABEPUAT 3 BUKOPUCTAHHAM
BifMOBIQHOro PigKOro M1YOro 3acoby.

« MNepiognyHo abo B pasi po3nuBY pignHM CNig 3HIMaTK
o6epToBe 600 Ta Noro nignopy, wob matr amory
OUYNCTUTU [HO AYyXOBOI WwWadu, BUAANMBLUN 3 HET YCi
3a/INLWKKA TXKi.

« AKkTUBYNTE PyHKLUi0 «CaMOOUMLLEHHA» ANA
ONTUMANIbHOIO OUYULLEHHA BHYTPILLIHIX MOBEPXOHb.

Hikonu He 3acTOCOBYINTE NPUCTPOI OUNLLEHHA Napolo.

3a60pOHAETbCA BUKOPUCTOBYBATU APOTAHI MOYanKu
a60 3aco6u 4NA YNLWEeHHA 3 abpasnBHOIO YN
KOPO3iliHOI0 Ai€l0, OCKiNIbKM BOHN MOXYTb
NoLWKOANTN NOBEPXHi Npunaay.

« He noTpibHO oumwyBaTy rpusb, OCKiNbKU BHACTIAOK
CUNIbHOTO HarpiBaHHA BeCb 6Py BUrOpac.
BukopuctoByinTte Lo GpyHKLitO perynapHo.

nPUNAAAOA

Y NoCyfoOMUIAHIN MaWrHi MOXHa 6e3neyHo MnTK yce
npunagas 3a BUHATKOM 65to4a ans 3anikaHHa Crisp.

bniogo ana 3anikaHHA Crisp cnig MUTU PO34MHOM
M'IKOro MUINHOTO 3acoby y Boai. ina BuganeHHa 6pyay
o6epeXKHO NPOTPITh NOro TKaHMHOM. MNepLu HiX MUTK
6ntofo ana 3anikaHHA Crisp, 3aBXAu ganTe NoMy cnepluy
OXOJIOHYTMW.
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Wi-Fi. 3SANMUTAHHA TA BIANOBIAl

Aki Wi-Fi-npoTtokonu nigTpumytotbca?

Bcranosnenuin agantep Wi-Fi nigrpumye ctaHgaptn Wi-Fi
b/g/n pana eBponencbKux KpaiH.

Aki napameTpm Heo6XxigHO HanawTyBaT B NPOrpaMmHoOMy
3abe3neyeHHi MapLupyTn3aTopa?

MoTpi6Hi Taki HanaWTyBaHHA MapLLPYTM3aTopa: YBIMKHEHO
2,4 TTu, Wi-Fi b/g/n, aktneosaHi DHCP i NAT.

Aka Bepcia WPS nigrpumyetbca?
WPS 2.0 abo BuLLe. 3BepHITbCA A0 AOKYMEHTaLi
MapLupyTM3aTopa.

Yu € BigmiHHOCTI Y BUKOpUCcTaHHi cmapTéoHiB (a6o
nnaHwerta) 3 Android Ta iOS?

Bu moxeTe BMKOpucTOBYBaTY Oyab-AKY onepawinHy
cncTemy, Ky 3abaxaeTe, Lie He Ma€ NPYHLMNOBOro
3HaYeHHA.

Yu MoKy A1 BAKOPMCTOBYBaTU 3aMiCTb MapLupyTmnsaTopa
mo6inbHuI 3G-moagem?

Tak, ane xmMapHi cepBicu nepeg6bayvatoTb NOCTiHE
NiAKIOYEHHA NPUCTPOIB.

AK 1 MOXKy NepeBipnTH, UM NPaLIIOE MOE [JOMALLIHE
iHTepHeT-3'€HaHHA, | UM YBiIMKHeHa dyHKLisA
6e34poTOBOro 3B'A3KY?

Bn morkeTe noLuyKaTy CBOKO MEPEXY Ha CBOEMY CMapT-
npucTpoi. Nepea BUKOHAHHAM CMPO6Y BUMKHITb BCi iHLLI
MigKItoYeHHs.

AK MO>KHa nepeBipuyTy, WO Npunag NigknoyYeHnn o
AOMALUHbOI 6e3POTOBOI Mepexi?

OTpumaiiTe gocTyn Ao KoHoirypauii Baoro
MapLupyTu3aTopa (anB. «KepiBHMLTBO AnA
MapLupyTM3aTopa») i nepesipTe, un 3a3HaveHnn MAC-
appecy NPUCTPOIO Ha CTOPIHL 6e34pOTOBMX NiAKMOYEHNX
NPUCTPOIB.

e a moxy 3HanTn MAC-agpecy npuctpoto?

Hatuchite & , notim TOPKHITbCA Wi-Fi abo noausiTbcA
Ha NpuUnagi: Ha HbOMy 3HaXOAUTbCA eTuKeTKa 3 SAID- |
MAC-appecamun. MAC-agpeca cKnagaeTbca 3 KoMOiHaLji
undp i 6yKB, LLIO NOYMHAIOTBLCA 3 «88:e7».

AK A MOXKy nepeBipnTH, UM yBiMKHeHa 6e3apoToBa ¢pyHKLiA
npuctpoto?

LLlo6 nepeBipnTy, Y BUSHO MePEXY NPUCTPOIO i un
nigKnioYeHa BOHa A0 XMapu, BUKOPUCTOBYITE CMapT-
NPUCTPIN i 3acToCyHOK «6th Sense Live».

Yy moxe LWoCb NepeLlKoanT CUrHany AoCArT! NPUCTpoio?
MNepekoHanTecs, WO NiAKAYEHHA NPUCTPOIO He
BMKOPUCTOBYIOTb BCIO AOCTYMHY MPOMNYCKHY 34aTHICTb.
MNepekoHanTeca B TOMy O KiNbKiCTb BaLIMX NPUCTPOIB

3 nigTpymMkoto WiFi He nepeBuLLyEe MakcMarbHO
JOMNyCTUMOI KifIbKOCTi, 4O3BOSIEHOI MapLUPYTU3aTOPOM.
AK AaneKko NOBMHEH 3HAXOANTUCA MAapPLUPYTU3aTop Bif
AyxoBoi wadun?

3a3Buuan curHan WiFi gocuTb NOTY>KHWIA, W06 NOKpUTK
KinbKa KiMHaT, ane ue 3aneXuTb Big maTepiany, 3 AKOro
3po6neHi CTiHW. B MoXeTe nepeBipnTH PiBEHb CUTrHaYy,
PO3MICTMBLUM CBi1 CMapT-NPUCTPIN NopAA 3 NPUNaSOM.

Lo po6utn, sKwo curHan 6e3apoToBoi MepeXKi He focsarae
npunagy?

Bu moX<eTe BUKOPUCTOBYBaTW NeBHI NPUCTPOI 41A
po3wunpeHHaA Baworo gomMawHboro Wi-Fi-nokpuTTs,
HanpwKnag, Toukn goctyny, petpaHcnatopu Wi-Fi i
nepexigHi MoCTy nepedavi curHany (He BKIIOYEH B
KOMMNEeKT NOCTaBKM NPUNaaY).

A pisHaTMCA Ha3By | Naponb Mo€i 6e3apoTOBOT Mepexi?
[nB. KOpMCTYBaLbKy AOKYMeHTaLito ANA MapLUpyT13aTopa.
3a3Buyar Ha MapLIPYTMU3aTOPi PO3MILLLeHA HaKenKa 3
iHpopMaLlieto, HeOOXigHO ANA AOCTYNY A0 CTOPIHKM
HanawTyBaHHA NPUCTPOLO 32 JOMOMOrOH0 MiAKIIOUYEHOrO
npunagy.

LLio s moxKy 3po6uTK, AKLLO Mili MapLUpyTU3aTop
BuKopucToBye cyciacbkun WiFi-kanan?

HanawTynte MapLupyT13aTop 4719 BUKOPUCTaHHA BaLLIOro
JomauHboro WiFi-kanany.

LLlo po6uTtn, AKLWO Ha ancnnei BigobparkaeTbca 2 abo
JyXOBKa He MOKe BCTaHOBUTU cTabinbHe 3'eHaHHA 3
JAOoMallHiM MmapLipyTusatopom?

Mpunag moxe 6y T yCnilHO NiAKNIOYEHNI 4O
MapLLpyTM3aTOPa, ane BiH He Ma€ JOCTYNy A0 IHTepHeTy.
[na nigknioueHHA Npunagy Ao mepexi IHTepHeT
HeoOXigHO NepeBipnTM HaNaLWTYBaHHA MapLIpyT13aTopa i/
abo KaHany nepepavi gaHux.

HanalutyBaHHs mapLipyTnatopa: [MoTpibHo yBiMKHY T NAT,
NpaBWIbHO HanalwTyeaty bpaHamayep i DHCP. MiatpymyeTbea
HacTynHe wdpysaHHA naponis: WEP, WPAWPA2. LLlo6
CNPOoByBaTH HWKIM TUN WXPPYBaHHS, AMB. «[TOCIOHMK 3
eKcrnyaTaLii MapLUpyT3aTopay.

KaHan nepefavi fanvix: AKLWO Ball iIHTEpHET-NPOBaaep
obmexnB KinbkicTe MAGaapec, AOCTYNHUX ANA NiAKMIoUYeEHH: 10
IHTEPHETY, MOXKNBO, BM HE 3MOXKETE MIAKNOUNTI CBIll MPUCTPIN
Ao xmapn. MAGaapeca — Lie YHiKanbHWI ineHTUdIKaTop
Np1CTPOIO. byab Nacka, 3BepHITbCA A0 BaLWOro NpoBariaepa
IHTEPHET-MOCAYT, AK NIAKNI0YAT JO [HTePHETY NPUCTPOI, BIAMIHHI
Bi KOMM'tOTEPA.

AK nepeBipnTY, UM 34iNCHIOETLCA Nepegaya AaHnx?
HanawTyBaBLUM MepeXy, BUMKHITb XUBNEHHS,

3auyekanTe 20 ceKyHA, a NOTiM YBIMKHITb AyxOBY wady:
MepekoHanTeCs, WO Nporpama Bifgobpaxxae cTatyc
NpM3Ha4YeHoro A1 KOpUCTyBaYa iHTepdency npunagy.
O6epiTb UMKN abo iHwWY onuito | nepeBipTe i cTaTyC y
3aCTOCYHKY.

BinobparkeHHA AeAKmnX HaNaLLITyBaHb B 3aCTOCYHKY MOXe
3aNHATY AeAKNN Yac.

AK 4 MoKy 3miHUTHK cBill npodinb Whirlpool, He
BigKJIouaoum npu LbomMy CBOI npunagn?

Bu moxxeTe cTBOPUTI HOBUIA OGNIKOBUIA 3aMKC, ane He
3abyBaliTe BUAANATY CBOI NpUIaam 3i CTaporo 061ikoBoro
3anucy, 4o Toro, AK NepemMicTUTA iX B HOBUI.

Lo po6utn B pasi 3amiHv mapLupyTusatopa?

Bu moxeTe 36eperTu ofHi i Ti X HanawTyBaHHA (im'A Ta
naposb) abo BMAANUTI NonepeaHi HanalwTyBaHHA 3
npwnagy i NOBTOPHO HanaLlTyBaTh NapameTpu.
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NOLWYK | YCYHEHHA HECMTPABHOCTEN

Mpo6nema

AyxoBa wada He
npauioe.

MO)KI'II/IBa npvmlea

BigKntoueHHA XMNBNEHHA.
‘Bin’epHaHHA BiA
eneKkTpomepexi.

| PiweHHs

MNepeBipTe, Un € Hanpyra B enekTpomepexi, a TakoX um
nigKnoYeHo ayxosy wady Ao enekTpomepexi. BUMKHITb
- ayxoBy wady i 3HOBY YBIMKHITb i, W06 nepeBiputy,

' 3HMKNA HEeCMPABHICTb YK Hi.

Ha gucnnei
BinobOparkaeTbcA
nitepa «F» i yncno

Hel.

HecnpasHicTb gyxoBoi

, . . ‘wadun.
um iHWa nitepa nicna |

- 3BEpHITbCA 4O HaNBANKUYOro LeHTPY MiCNANPOAAXKHOIO
:06cnyroByBaHHA KNIiEHTIB i NOBigOMTE IM UNCNO, AAKe

- Bigobpaxaetbca nicns nitepu «F». HatucHite &
‘TOpKHIiTbCA @ «BigomocTi» i 06epiTb «CKnaaHHA
‘HanawTyBaHb». Yci 36epexeHi HanawTyBaHHA O6yayTb
 BMAaneHi.

iy wymmnTb, HaBITb
KON BUMKHEHaA.

MpaLoe oxonomKysanbHM
{BEHTUNIATOP.

BigkpuiTe aBepuATa i npuTpMMaiiTe ix abo 3auekanTe,
' AOKN 3aBEPLUNTbCA NPOLEC OXONOAMKEHHS.

OyHKUiA He
3anycKaeTbCA.
OyHKuin HefoCTynHa
B p,EMOHCTpaLI,II/IHOMy
peXxunmi.

[leMoOHCTpaLiiHNii pexxnum

‘3anylLyeHo.

Hatuchitb & , TopkHitTbeca @ «BigomocTi» i nicna uboro
:00epiTb «[JleMOHCTPaLiNHNN peXxnm» Ana BUXoay.

Ha gucnnei
Binob6pasnTbca
3HAYOK =" .

fMapLupyTVlaaTop Wi-Fi

{ BUMKHEHU.
‘HanawTyBaHHA
‘MapLupyTm3aTopa bynu
- 3MiHeHi.

:CurHan 6e3gpoToBOro
:3'€elHaHHA He pocsArae
npunagy.

lyxoBKa He Moxe
:3a6e3neunTn ctabinbHe
NiJKNIOYEHHSA [0 AOMALIHbOI |
‘mepexi.

MigKNoYeHHA He
NiATPUMYETbCA.

MNepesipTe, un nigknoyeHnn mapwpytusatop Wi-Fi o
IHTepHeTy.

MNepekoHariTecs, Wwo noTyxHictb curHany Wi-Fi nobnusy
‘npunagy HaneXHa.

. CnpobyiiTe Nnepe3aBaHTaXMTV MapLIpyTM3aTop.

- Ame. po3ain «Wi-Fi. 3anuTaHHA Ta Bignosigi».

- AKL|o HanawTyBaHHA AOMaLIHbOT 6e34POTOBOI MepexXi

. 3MiHEHO, MiAKIYITbCA A0 Mepexi: HaTucHiTb &,

TOpKHiTbcA & «Wi-Fi» i 06epiTtb «[ligkniounTtunca ao

§Mepe>Ki».

[Migknio4yeHHA He
NiATPUMYETbCA.

‘BippnaneHe KepyBaHHA He
JO3BOJIEHO Y Balil KpaiHi.

§I'Iepen npunabaHHAM NepeBipTe, UM JO3BONEHO Y
BaLWin KpaiHi QNCTAHUINHO KepyBaTu eNeKTPOHHNMM
‘npunagamu.

3 npaBuiamu, CTAaHAAPTHOIO JOKYMEHTaLi€l0 Ta AOAATKOBOI iHpOpMaLi€io npo BUPi6 moxkHa o3HaiomnTucs

HAaCTYNMHUM YNHOM:

«  3aponomoroto QR-kofly Ha Balomy No6yToBOMY npwunagi
. BigsigaBwu Haw Beb-canT docs.whirlpool.eu

«  AG0 3BepHiTbCA A0 HAWOT CYK6M NicNANPOAAKHOT0 06cNyroByBaHHA KnieHTiB (Homep TenedoHy 3a3HaueHO
y rapaHTilfiHOMy TasnoHi). 3BepTalounchb JO LeHTPY Nicnanponax)Horo o6cnyrosyBaHHs, NOBiAoMTe KOAM, 3a3HayeHi Ha

Tabnuyyi 3 NnacNOPTHUMYK JaHMU BUPOGY.
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