Owner’s Manual

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

register your product on www.register10.eu PLEASE SCAN THE QR CODE ON
YOUR APPLIANCE IN ORDER TO
Before using the appliance carefully read the Safety REACH MORE INFORMATION
/ i \ Instruction.

PRODUCT DESCRIPTION

1. Control panel

2. Cavity Fan (not visible) and
Circular heating element (not
visible)

3. Ladder racks
(the level is indicated on the front
of the oven)

. Door
. Upper heating element/grill

. Lamp

N o u b

Meat probe insert point
(if present)

8. Identification plate
(do not remove)

9. Lower heating element

(not visible)
CONTROL PANEL DESCRIPTION
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1 2 3 4 5 6 7 8 9
1.ON / OFF 4. BACK 7. NAVIGATION BUTTON PLUS
For switching the oven on and For returning to the previous For scrolling through a menu and
off and for stopping an active screen. increasing the settings or values of
function. During cooking, allows settings to  a function.

2. MENU / FUNCTIONS DIRECT be changed. 8. OPTIONS / FUNCTIONS DIRECT
ACCESS 5. DISPLAY ACCESS

For quick access to the functions 6. CONFIRM For quick access to the functions,
and menu. For confirming a selected function  Settings and favorites.

3. NAVIGATION BUTTON MINUS o7 a set value. 9. START

For scrolling through a menu and For starting a function using the
decreasing the settings or values specified or basic settings.

of a function.
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ACCESSORIES

Before purchasing other accessories that are available cooking compartment in order to allow steam to flow
on the market, make sure that they are heat-resistant  sufficiently.

and suitable for steaming. Accessories during microwave function may raise in

Make sure that there is a gap of at least 30 mm temperature. It is recommended to use protection to
between the top of any container and the walls of the handle accessories at the end of the cycle

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

. WIRE SHELF . BAKING TRAY . CRISP PLATE : HANDLE FOR CRISP

. The wire shelfis suitable  : The baking tray is suitable: Only for use with the  Useful for removing the

: for all cooking modes, also : for all cooking modes i designated functions. ¢ hot Crisp plate from the
. in Microwave cooking. . except for “Microwave” : The Crisp plate must always : oven.
: When using microwaves : functions. Can be used : be placed in the centerof

: place the wire shelf always : to cook all kind of foods : the wire shelf and can be
: on level 1 (the lower one). : without container. Use it : pre-heated when empty,

: You can place food directly : to collects the cooking  : using the special function

: on the wire shelf or use it  : juices, placing it below : for this purpose only. Place

: to support baking trays i the wire shelf. : the food directly on the :

: and tins or other oven- : : Crisp plate. Place the silicone:

: ware resistant to heat and : : feet between the bars of the:

: microwaves. : : wire shelf for added stability. :
STEAMER*

(ONLY IN SOME MODELS)

To steam foods such as fish or vegetables, place these in the basket (2) and pour
drinking water (100 ml) into the bottom of the steamer (3) to achieve the right
amount of steam. To boil foods such as potatoes, pasta, rice or cereals, place these
directly on the bottom of the steamer (the basket is not required) and add an
appropriate amount of drinking water for the amount you are cooking.

For best results, cover the steamer with the lid (1) provided.

Always place the steamer on the wire shelf at level 1 and only use it with the
appropriate cooking functions, or with microwave function.

The number of accessories may vary depending on which model is purchased.
*Other accessories can be purchased separately from the After-sales Service.

INSERTING THE WIRE SHELF AND OTHER Then slide it horizontally along the runners as far as
ACCESSORIES possible. _ . _

Insert the wire shelf onto the level you require by Other accessories, like the baking tray, are to be
holding it tilted slightly upwards and resting the inserted horizontally, letting them slide on the

runners. Push the accessories all the way in, making
sure, that it does not touch the appliance door.
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REMOVING AND REFITTING THE LADDER RACKS
There are two ladder racks on both sides of the oven
cavity, anchored on two button-shaped supports. The
ladder racks are removable to make cleaning more
convenient.

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

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

FIRST TIME USE

1. SELECT THE LANGUAGE

You will need to set the language and the time
when you switch on the appliance for the first time:
“English” will show on the display.

Press + or — to scroll through the list of available
languages and select the one you require.

Press v to confirm your selection.

Please note: The language can subsequently be changed
by selecting “LANGUAGE"in “SETTINGS” menu, available by
pressing &° .

2.SET THE TIME

After selecting the language, you will need to set the
current time: The two digits for the hour will flash on
the display.

Press 4+ or — to set the current hour and press v :
The two digits for the minutes will flash on the
display. Press + or — to set the minutes and press v/
to confirm.

Please note: You may need to set the time again following
lengthy power outages. Select “CLOCK"in “SETTINGS” menu,
available by pressing & .

FUNCTIONS

3.SET POWER CONSUMPTION

The oven is programmed to consume a level of
electrical power that is compatible with a domestic
network that has a rating of more than 3 kW (16 A): If
your household uses a lower power, you will need to
decrease this value (13 A). Select POWER in SETTINGS
menu avialable by pressing & and select desired
power setting.

4 HEAT THE OVEN

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

order to remove any possible odours. Remove any
protective cardboard or transparent film from the
oven and remove any accessories from inside it. Heat
the oven to 200 °C for around one hour, using the
“Fast Preheat” function. Odors and smoke are normal
when the oven is used the first few times, or when it is
heavily soiled. Follow the instructions for setting the
function correctly.

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

6’ 6" SENSE FUNCTIONS

sense

With the 6th Sense functions, simply select the type and weight or the quantity of the food items to obtain
the best results.The oven will automatically calculate the optimum settings and continue to change them as

cooking progresses.

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

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

Some automatic cycles give the possibility of previously setting a cooking level lower or higher than the
default (see the Doneness paragraph in the Daily Use section).
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6" SENSE REHEAT

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

Food

Weight/portions/pieces

Note

Take out from packaging being careful to remove any aluminium foil. At the end of

Plated Meal 250-800g reheating process 1-2 minutes standing time always improves the result.
Lasagna [frozen] 400g-1.5kg Take out from packaging being careful to remove any aluminium foil.
Soup 100-800g Heat uncovered in a single container.

Water 100-5009 Heat uncovered in a single container.

6" SENSE MELT & SOFT

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

wire shelf at level 1.

Food Weight/portions/pieces Note
Butter Soften 100-5009g Place the butter on a container directly on the wire shelf for best results.
lce Cream Soften 100-500 g Ifyou put the ice cream container directly in the oven, be sure that the container is
microwave safe.
Chocolate Melting 100-500 g Cut the chocolate in pieces for best results. At the end stir the chocolate to complete the
melt process.
Cheese Melting 100-500g glrgct:si cheese in pieces for best results. At the end stir the cheese to complete the melt

6" SENSE COOK TABLE

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

Category Food

Weight/portions/
pieces

Note Accessory

Pasta Boil

1 -3 portions

Set recommended cook time for the
pasta. Add salted water and pasta all
together into the steamer bottom and
cover with steamer lid. Consider around
100g of pasta for each portion. Use 400g
of water for each portion of pasta.

PASTA & CEREALS Lasagna

600 g-2.0kg

Prepare according to your favorite recipe.
Pour bechamel sauce on top and sprinkle
with cheese to get perfect browning.

Rice

1 -4 portions

Set recommended cook time for rice. Add
water and rice all together into the
steamer bottom and cover with lid.
Consider around100g of rice for each
portion. Use 300g of water for eac
portion of rice.

ACCESSORIES
Wire shelf

Heathproof tray on

Aalir

wire shelf

—r

Drip tray / Baking
tray

49 Al
s,
Entire

steamer

5

Heath and MW-
proof container

Crisp
plate

Steamer bottom
and lid
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Category

Food

Weight/portions/
pieces

Note

Accessory

MEAT

Roast Beef

800g- 1.7 kg

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.

Burger Patties

100-500 g

Lightly grease the crisp plate before
preheating.The crisp plate needs to be
preheated before inserting the food. The
oven will notify you when it's time to
insert the food. To get perfect results,
during cooking you will be asked to turn
food.

Roast Pork

800g-2.0kg

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.

Pork Ribs

400g-1.5kg

Brush with oil and season as you prefer.
Rub with salt and pepper. Distribute
evenly in the container with the bone
side downwards.

Bacon

50-4009

The crisp plate needs to be preheated
before inserting the food. The oven will
notify you when it's time to insert the
food. Distribute evenly in the crisp plate
after preheat. To get perfect results,
during cooking you will be asked to turn
food.

Sausages & Wurstel

200g-1.0kg

Distribute evenly on the crisp plate. Pierce
the sausages with a fork to prevent
bursting. To get perfect results, during
cooking you will be asked to turn food.

Roast Chicken

800g-25kg

Brush with oil and season as you prefer.
Rub with salt and pepper. Insert into the
oven with the breast side up.

Poultry Breast
Steamed

100-500 g

Add around 200g of water in the steamer
bottom and distribute evenly the food in
the steamer basket. Cover with lid.

Breaded Fried Chicken

100-500 g

Brush with oil. Distribute evenly in the
crisp plate.

FISH

Roasted Whole Fish

400g-15 kg

Brush with oil and season as you prefer.

Fish Steak Roasted

200-800 g

Brush with oil and season as you prefer.

Fish Fillets Steamed

100-500 g

Add around 200g of water in the steamer
bottom and distribute evenly the food in
the steamer basket. Cover with lid.

Fish and Chips [frozen]

1-3 portions

Distribute evenly in the crisp plate
alterning the fish fillets and the potatoes.
Consider around 100g of fish and 100g of
chips for each portion.

Fried Seafood [frozen]

200-600 g

Distribute evenly in the crisp plate.

Fish Fingers [frozen]

200-600 g

Distribute evenly in the crisp plate.To get
perfect results, during cooking you will
be asked to turn food.

ACCESSORIES

Wire shelf

= v
2) <
Heath and MW-
proof container

aFir

—r

Steamer bottom
and lid

Heathproof tray on
wire shelf

Drip tray / Baking
tray

§48
Qs
Entire

steamer

Crisp
plate
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Category

Food

Weight/portions/
pieces

Note

Accessory

VEGETABLES

Roasted Potatoes

300g-1.0kg

Cutin pieces, season with oil, salt and
flavor with herbs. Distribute evenly in the
crisp plate. To get perfect results, during
cooking you will be asked to stir food.

Stuffed Vegetables

6009 -2.0kg

Scoop out the vegetable and fill with a
mixture of the vegetable flesh itself,
minced meat and shredded cheese.
Season with garlic, salt and flavor with
herbs as you prefer.

Potatoes Gratin

400g-1.5kg

Slice and place into a large container.
Season with salt, pepper and pour over
cream. Sprinkle cheese on top.

Roots Vegetables
Steamed

100-800 g

Add around 200g of water in the steamer
bottom. Cut in pieces and distribute
evenly the food in the steamer basket.
Cover with lid.

Soft Vegetables
Steamed

100-800 g

Add around 200g of water in the steamer
bottom. Cut in pieces and distribute
evenly the food in the steamer basket.
Cover with lid.

Vegetables Steamed
[frozen]

100-800 g

Add around 200g of water in the steamer
bottom and distribute evenly the food in
the steamer basket. Cover with lid.

Potatoes Fried [frozen]

200-600 g

Distribute evenly in the crisp plate.

Pepper Fried

100-500 g

Cutin pieces and season with oil.
Distribute evenly in the crisp plate.

SALTY BAKERY

Sandwich Loaf

400g-1.0kg

Prepare dough according to your favorite
recipe for a light bread. Form into a loaf
container before rise. Use the oven's
dedicated rise function.

Pizza

400g-12kg

Prepare pizza dough according to your
favorite recipe. Leave it to rise using the
oven's dedicated function. Roll out the
dough into a lightly greased baking tray.
Add topping as you prefer.

Pizza [frozen]

250 -700 g

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

Salty Cake

800g-15kg

Line a pie dish for 8-10 portions with a
pastry and pierce it with a fork. Fill the
pastry according to your favorite recipe.

SWEET BAKERY

Sponge Cake

400g-1.2 kg

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

Muffins

1 batch

Prepare a batter for 16-18 pieces
according to your favorite recipe and fill
in paper moulds. Distribute evenly on the
baking tray.

Cookies

1 batch

Make a batch of 500g flour, 200g salted
butter, 200g sugar, 2 egg. Flavor with fruit
essence. Let cool down. Stretch evenly
the dough and shape as you prefer. Lay
the cookies on a baking tray.

Apple Pie

800g-15kg

Line a pie dish with the pastry and sprinkle
the bottom with bread crumbs to absorb
the juice from the fruit. Fill with chopped
fresh fruit mixed with sugar and cinnamon.
Roll out the pastry scraps to make a lid,
seal the edges and brush with eqgg.

Brownies

1 batch

Prepare according to your favorite recipe.
Spread batter on the baking pan covered
with baking paper.
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Category Food Weight./portions/ Note Accessory
pieces
) Always place the bag directly on the wire 1
Popcorn 90-100g shelf. Pop only one bag at a time. Rereeeel
i 1
[Cfrhc;;ti? Nuggets 200-700g Distribute evenly in the crisp plate. e =
EGGS & SNACKS ]
Onion Rings [frozen] 100-500¢ Distribute evenly in the crisp plate. e "=
) ) Prepare according to your favorite recipe 1
Scrambled Eggs 2-10 pieces into a single container. I T+ 2D
Aveeenn ~ aF=ir ~ @ .&/ w =
ACCESSORIES . . . .
. Heathproof tray on  Drip tray / Baking Heath and MW- Steamer bottom Entire Crisp
Wire shelf . . .
wire shelf tray proof container and lid steamer plate
=~ CRISP MENU POWER (W) RECOMMENED FOR
N 920 Softening ice cream.
CRISP
For perfectly browning a dish, both on the top and ACTION FOOD POWER (W)  DURATION (min)
bottom of the food. This function must only be used Reheat 2 cups 1000 1-2
with the special .CI’.ISp. plate. ‘ Cook Sponge cake - < e
Required accessories: wire shelf at level 1, Crisp plate, handle
for the Crisp plate. Cook Egg custard 750 10-12
FOOD DURATION (min) Cook Meat loaf 600 15-25
Leavened cake 10-12 O— OTHER FUNCTIONS MENU
Hamburgers* 9-15 0o—
*Turn food halfway through cooking TRADITIONAL FUNCTIONS
FAST PREHEAT

CRISP FRY: Fresh Foods and Frozen Foods

This healthy and exclusive function combines the
quality of crisp function with the properties of the
warm air circulation. It allows crunchy, tasty frying
results to be achieved, with a remarkable reduction
of oil needed compared to the traditional way of
cooking, even removing the need for oil in some
recipes. To achieve best results with fresh foods brush
or season with a little quantity of oil. Cook frozen
food directly without any addition of oil.

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

— | MICROWAVE

— IUse microwave function only with food or
beverages inside to preserve the correct functionality
of the product.

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

POWER (W) RECOMMENED FOR

Quickly reheating drinks or other foods with a high

1000 water content. If the food contains egg or cream
choose a lower power.

750 Cooking vegetables.

600 Cooking meat, fish and dishes that cannot be stirred.
Cooking meaty sauces, or sauces containing cheese

500 e :
or egg. Finishing off meat pies or pasta bakes.

350 Slow, gently cooking. Perfect for melting butter or
chocolate.

160 Defrosting frozen foods or softening butter and
cheese.

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

Required accessories: wire shelf with pan or baking tray

GRILL

For browning, grilling and gratins. We recommend
turning the food during cooking.
Recommended accessories: wire shelf

FOOD GRILL LEVEL
High

DURATION (min)
5-6

Toast

TURBO GRILL

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

Recommended accessories: wire shelf

CONVECTION BAKE

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

Required accessories: wire shelf with pan or baking tray

MW COMBI FUNCTIONS

GRILL + MW

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

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

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

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

FOOD POWER (W)
Roast CHicken 350
*Turn food halfway through cooking

CONVENTIONAL + MW

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

FORCED AIR + MW

For cooking any kind of dish on one shelf only
combining hot air circulation and the microwave.
Required accessories: wire shelf at level 1, microwave-safe
and heatproof container.

CONVENCTION BAKE + MW

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

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

— | CONVENTIONAL

—IFor perfectly cooking and browning both on the
top and bottom any kind of dish on one shelf only. To
achieve best results this function have the preheating
phase: wait the end of preheat to insert the food.
Required accessories: baking tray or wire shelf and heatproof
container.

GRILL LEVEL
Medium

DURATION (min)
20-30

FOOD TEMP. (°C) DURATION (min)
Cupcake / Smallcake 160 20-25
Cookies 165 15-20

= |[FORCED AIR

\ed/

For cooking sweets and meats with hot air
circulation. To achieve best results this function

have the preheating phase: wait the end of preheat
to insert the food. Is possible to use it for cooking
different foods that require the same cooking
temperature on several shelves at the same time. This
function can be used to cook different foods without
odours being transferred from one food to another.
Required accessories: baking tray or wire shelf and heatproof
container.

,E 6™ SENSE DEFROST

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

CRISP BREAD DEFROST

This exclusive 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, directly placed on wire shelf.

FOOD WEIGHT
Timed Defrost
Meat 100g - 2.0 kg
Poultry 100g - 3.0 kg
Fish 100g - 2.0 kg
Crisp Bread Defrost 50-800g

BZSPECIAL FUNCTIONS
ao-—

KEEP WARM

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

RISING

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

YOGURT

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

DEHYDRATION

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

MAXI-COOKING

For cooking large joints of meat (above 2.5 kq). It is
advisable to turn the meat over during cooking, to
obtain even browning on both sides. It is best to baste
the meat every now and again to prevent it from
drying out.

Required accessories: baking tray at level 2.

ECO CYCLE

For cooking stuffed roasting joints and fillets of meat
on a single shelf. When this ECO function is in use,
the light will remain switched off during cooking.

To use the ECO cycle and therefore optimise power
consumption, the oven door should not be opened
until the food is completely cooked.

Required accessories: wire shelf with pan or baking tray.

HYDRO SELF CLEAN

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

COOK 3

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

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

COOKIES

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

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

PIZZA (frozen)

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

COOK 3 MENU 1

This cycle is designed to cook a complete meat-based
meal and a dessert. The oven requires preheating.
Example of complete meal Prepare a fruit tart
according to your preferences in a round pan to be
placed on the wire shelf at level 3. Prepare a lasagna
according to your preferences (1.5-2kg) in a pan to

be placed on the wire shelf at level two. Prepare 6-10
chicken drumsticks with diced potatoes (500-8009g)
directly in the baking tray to be placed on level 1.
After preheating, bake all the dishes at the same time.
After 50-60 minutes take out the tart, after 60-70
minutes take out the lasagna, after 80-90 minutes
take out the chicken with potatoes.

COOK 3 MENU 2

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

Example of complete meal

Prepare a fruit tart according to your preferences in
a round pan to be placed on the wire shelf at level

DAILY USE

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

OTHER FUNCTIONS

e MINUTEMINDER
For keeping time without activating a function.
FAVORITES
For retrieving the list of 9 favorite functions.
{3 SETTINGS

@ For adjusting the oven settings.
When “ECO" mode is active the brightness of the display will
be reduced to save energy and lamp switches off after 1
minute.
When "DEMQO”"is"On"all commands are active and menus
available but the oven doesn't heat up. To deactivate this
mode, access "“DEMO" from “SETTINGS” menu and select “Off".
By selecting “FACTORY RESET’, the product switches off and
then it returns to first switch on. All settings will be deleted.

1. SELECT A FUNCTION

Press to switch on the oven: the display will show
the last running main function or the main menu.

The functions can be selected by pressing the icon for
one of the main functions or by scrolling through a
menu. To select a function contained in a menu, press
+ or — to select the desired one, then press v to
confirm.

Please note: Once a function has been selected, the display
will recommend the most suitable level for each function.

2.SET THE FUNCTION

After having selected the function you require, you
can change its settings. The display will show the
settings that can be changed in sequence. Pressing <«
allows you to change the previous setting again.

TEMPERATURE / POWER

When the value flashes on the display, press + or —
to change it, then press v to confirm and continue
with the settings that follow (if possible).

The microwave power or the grill level can be set in
the same way.

There are defined three power levels for grilling: 3
(high), 2 (mid), 1 (low).

Z %

7

Sy - -
||_|I

|
),

Please note: Once the function has been activated, the

temperature can be changed using 4+ or —.

When combined with other functions, microwave power will
be reduced to 500 W max.

DURATION

—%&

When the @ icon flashes on the display, press 4+ or —
to set the cooking time you require and then press v/
to confirm.

Please note: You can adjust the cooking time that has been
set during cooking by pressing @ : press 4+ or — to amend
it and then press v to confirm.

In not-microwave functions you do not have to set
the cooking time if you want to manage cooking
manually (untimed): Press v or [>] to confirm and
start the function. By selecting this mode, you cannot
program a delayed start.

END TIME (START DELAY)

In functions which do not activate the microwave
such as “Conventional” or “Forced air”, once you

have set a cooking time you can delay starting the
function by programming its end time. In microwaves
functions the end time is equal to the duration. The
display shows the end time while the @ icon flashes.

— to set the time you want cooking to end,
then press v to confirm and activate the function.
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Place the food in the oven and close the door: The
function will start automatically after the period of
time that has been calculated in order for cooking to
finish at the time you have set.

Please note: Programming a delayed cooking start time

will disable the oven preheating phase: The oven will

reach the temperature you require gradually, meaning that
cooking times will be slightly longer than expected. During
the waiting time, you can press + or — to amend the
programmed end time or press <« to change other settings.
By pressing @ , in order to visualize information, it is possible
to switch between end time and duration.

3.6 SENSE

These functions automatically select the best cooking
mode, temperature and duration to cook, roast or
bake all the dishes available.

When required, simply indicate the characteristic of
food to obtain an optimal result.

WEIGHT / PORTIONS / BATCH / PIECES
6

:::::

N, 7
K |

7 N\

Nl
PN i
7 N .
2

To set the function correctly, follow the indications on
the display, when prompted, and press + or — to set
the required value then press v to confirm.
DONENESS

In some 6% Sense functions it is possible adjust the
doneness level.

s | O
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When prompted, press + or — to select the desired
level from rare (-1) to well done (+1). Press v or[>] to
confirm and start the function.

4.ACTIVATE THE FUNCTION

At any time, if the default values are those desired or
once you have applied the settings you require, press
[>] to activate the function.

During the delay phase, press [>] to skip this phase
and start the function immediately.

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

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

on the display. Press « to return to previous screen
and select a different function or wait for a complete
cooling.

JET START

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

5.PREHEATING

Some functions have an oven preheating phase: Once
the function has started, the display indicates that the
preheating phase has been activated.

Once this phase has finished, an audible signal will
sound and the display will indicate that the oven has
reached the set temperature, requiring food to be
added. At this point, open the door, place the food in
the oven, close the door and start cooking by pressing
v or[>].

Please note: Placing the food in the oven before preheating
has finished may have an adverse effect on the final cooking
result. Opening the door during the preheating phase will
stop pause it.

The cooking time does not include a preheating
phase. You can always change the temperature you
want the oven to reach by using 4+ or — .

6.PAUSE COOKING / ADD OR TURN FOOD

PAUSE

By opening the door, the cooking will be temporarily
paused through deactivating heating elements.
To resume the cooking, close the door and press [>].

Please note: During “6™ Sense” functions open the door only
when prompted.

ADD OR TURN FOOD

Some 6™ Sense Cook recipes will require the food to
be added after the preheating phase or ingredients
to be added to complete cooking. In the same way,

there will be prompts to turn or stir the food during
cooking.

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

Open the door, do the action prompted by the
display and close the door, then press [>] to continue
cooking.

Please note: When turning is needed, after 2 minutes, even
if no action is performed, the oven will resume the cooking.
The “ADD FOOD" phase last 2 minutes: if no action is taken,
the function will be ended.

In the same way, near to the cooking completeness,
the oven should ask you to check on food.

An audible signal will sound and the displays shows
the action must to be done. Check the food, close the
door and press [>]or v to continue cooking.

Please note: Press [>]to skip these actions. Otherwise, after
a certain time with no action taken, the oven will continue
cooking.

7. END OF COOKING

An audible signal will sound and the display will
indicate that cooking is complete.

Press (=] to continue cooking in manual mode
(untimed) or press + to extend the cooking time by
setting a new duration. In both cases, the cooking
parameters will be retained.
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8.FAVORITES

To make the oven easier to use, it can save up to 20
of your favorite functions. Once cooking is complete
the display will prompt you to save the function in a
number between 1 and 20 on your list of favorites.

-%&

If you would like to save a function as a favorite and
store the current settings for future use, press v/
otherwise, to ignore the request press « .

Once v has been pressed, press + or — to select the
number position, then press v to confirm.

Please note: If the memory is full or the number chosen

has already been taken, the oven will ask you to confirm
overwriting the previous function.

To call up the functions you have saved at a later time,

press O : The display will show your list of favorite
functions.

Press + or — to select the function, confirm by
pressing v, and then press [>] to activate.

9.HYDRO SELF CLEAN FUNCTION
Press S& and select “Hydro Self Clean” Function.
@

Press (=] to activate the function: the display will
prompt you to carry out all actions needed to obtain
the best cleaning results: Follow the indications and
then press v when done. Once all the steps have
been completed, when required, press [>]to activate
the cleaning cycle.

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

ATTENTION!

Observe these instructions when using the microwave.
If metal comes into contact with the cooking compartment wall,
sparks occur which can damage the appliance or destroy the
internal glass of the door.
Metal components, for example teaspoons contained in glasses,
must remain at a distance of no less than 2 cm from the walls
of the cooking compartment and from the inside of the door.
Accessories placed directly on top of each other generate sparks.

door during the cleaning cycle to avoid a loss of water vapor
that could get an adverse effect on the final cleaning result.
An appropriate message will start flashing on the
display once the cycle has finished. Leave the oven to
cool and then wipe and dry the interior surfaces with
a cloth or sponge.

10. MINUTEMINDER

When the oven is switched off, the display can be
used as a timer. To activate this function, make sure
that the oven is switched off and press © : The @&
icon will flash on the display.

Press 4+ or — to set the length of time you require and
then press v to activate the timer.

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

has been activated, you can also select and activate

a function. Press [@] to switch on the oven and then
select the function you require. Once the function

has started, the timer will continue to count down
independently without interfering with the function
itself. During this phase, it isn't possible to see the
minuteminder (only the & icon will be displayed),
that will continue counting down in background. To
retrieve the minuteminder screen press to stop the
function that is currently active.

11. KEYLOCK

To lock the keypad, press and hold for at least three
seconds. Do this again to unlock the keypad.

Please note: This function can also be activated during
cooking. For safety reasons, the oven can be switched off at
any time by pressing .

Do not combine the grill with the dripping pan.

Insert accessories only at their respective heights.

Sparks could form and damage the cooking compartment.

The appliance is damaged due to the formation of sparks.

Do not use aluminum trays in the appliance.Operating the
appliance without food inside the cooking compartment leads to
an overload.

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

MICROWAVE COOKING TIPS

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

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

Most foods will continue to cook after microwave

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

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

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

LIQUIDS

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

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

FROZEN FOOD

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

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

FOOD FOR INFANTS

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

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

CAKES AND BREAD

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

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

MEAT AND FISH

To obtain perfect surface browning quickly while
keeping the inside of the meat or fish soft and

juicy, we recommend using functions combining
convection heating and microwave cooking.

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

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

Do not use steam cleaners.
Wear protective gloves.

EXTERIOR SURFACES

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

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

INTERIOR SURFACES

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

TROUBLESHOOTING

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

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

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

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

ACCESSORIES

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

;Solution

:The display shows letter ‘F’
ifollowed by a number or
:letter different from F4E1.

. Contact the Call Center and state the number following
‘the letter F. :

‘The oven is not switching on. :

:The display shows unclear
itext and appears to be
:broken.

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

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

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

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

®/TM/© 2025 Whirlpool. Produced under license.
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Bedienungsanleitung

DANKE, DASS SIE SICH FUR EIN WHIRLPOOL-PRODUKT
ENTSCHIEDEN HABEN

Fir eine umfassendere Unterstiitzung melden Sie lhr
Produkt bitte unter www.register10.eu an

iﬂf Lesen Sie vor Gebrauch des Gerats die

Sicherheitshinweise aufmerksam durch.

BITTE SCANNEN SIE DEN QR-CODE
AUF IHREM GERAT, UM WEITERE
INFORMATIONEN ZU ERHALTEN

PRODUKTBESCHREIBUNG

BESCHREIBUNG DES BEDIENFELDES

1. Bedienfeld

2. Innenraum-Geblase (nicht
sichtbar) und Ringheizelement
(nicht sichtbar)

3. Leiterregale
(die Einschubebene wird auf der
Vorderseite des Ofens angezeigt)

Tar
. Oberes Heizelement/Grill
. Lampe

N o wuah

Kerntemperaturfiihler
Einsteckstelle
(falls vorgesehen)

8. Typenschild
(nicht entfernen)

9. Unteres Heizelement
(nicht sichtbar)

6 =z S — 4 e (%]  ccw
L E O = <« : v s QO
1 2 3 4 5 6 7 8 9
1. ON/ OFF 4. ZURUCK 7. NAVIGATIONSTASTE PLUS

Zum Ein- und Ausschalten des
Ofens und zum Stoppen einer
aktiven Funktion.

2. DIREKTZUGRIFF AUF MENU /
FUNKTIONEN

Flr den Schnellzugriff auf die
Funktionen und das Mendi.

3. NAVIGATIONSTASTE MINUS

Zum Durchlaufen eines Menus und
zum Verringern der Einstellungen
oder Werte einer Funktion.

Fur die Ruckkehr zur vorherigen
Ansicht.

Wahrend des Garens erlaubt dies
die Anderung der Einstellungen.

5. DISPLAY

6. BESTATIGEN

Zum Bestatigen einer
ausgewahlten Funktion oder der
Einstellung eines Wertes.

Zum Durchlaufen eines Mends und
zum Erhohen der Einstellungen
oder Werte einer Funktion.

8. OPTIONEN/DIREKTZUGRIFF
AUF FUNKTIONEN

Fur den Schnellzugriff auf die
Funktionen, Einstellungen und
Favoriten.

9. START

Die angegebenen Einstellungen

oder die Grundeinstellungen zum
Starten einer Funktion verwenden.
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ZUBEHOR

Vor dem Kauf von anderen auf dem Markt
verfligbaren Zubehorteilen, sicherstellen, dass diese
ofenfest und zum Dampfen geeignet sind.

Sicherstellen, dass ein Abstand von mindestens 30
mm zwischen dem oberen Ende des Behalters und

: CRISP-PLATTE

. BACKBLECH

: Der Rost ist firr alle : Das Backblech ist fiir

¢ Garmodi geeignet, auch fiir : alle Garmodi geeignet,
. das Garen mit Mikrowelle. : ausgenommen

: Bei der Verwendung ¢ fir ,Mikrowellen”-

: von Mikrowellen geben  : Funktionen. Es kann

. Sie den Rost immer auf : zum Garen aller Arten

: Ebene 1 (die untere ¢ von Lebensmitteln ohne
: Ebene). Die Speise direkt  : Behalter verwendet

. auf den Ofenrost stellen  : werden. Verwenden Sie
: oder ihn als Tragflache fir : es zum Auffangen von

: Backbleche, Topfe oder : Garflussigkeiten, indem
i ofen- und mikrowellenfeste : Sie es unter den Rost

. Garbehadlter verwenden.  : stellen.

¢ Nur fur die Verwendung mit

: den vorgesehenen Funktionen.
. Die Crisp-Platte immer

¢ in die Mitte des Rostes

: stellen, sie kann in leerem

: Zustand durch Verwendung

¢ der Spezialfunktion, die

- ausschlieBllich diesem Zweck

: dient, vorgeheizt werden.

. Legen Sie die Speise direkt

: auf die Crisp-Platte. Platzieren
: Sie die Silikonfui3e zwischen

. den Staben des Rostes, um die

den Wanden des Garraums vorhanden ist, sodass
geniigend Dampf stromen kann.

Zubehorteile konnen sich wahrend der
Mikrowellenfunktion erwarmen. Es wird empfohlen,
das Zubehor am Ende des Zyklus mit Handschuhen
anzufassen.

. GRIFF FUR DIE CRISP-
| PLATTE

N\ \,71\

Zum Herausnehmen der
¢ heilen Crisp-Platte aus
: dem Ofen.

: Stabilitat zu erhohen.

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

DAMPFEINSATZ*
(NUR BEI BESTIMMTEN MODELLEN)

Zum Dampfen von Fisch oder Gemiise die Speise in den Korb (2) geben und zur

Erzeugung der korrekten Dampfmenge Trinkwasser (100

ml) in den Boden des

Dampfeinsatzes (3) fillen. Zum Kochen von Speisen wie Kartoffeln, Pasta, Reis oder

Getreide diese direkt auf den Boden des Dampfeinsatzes

stellen (der Korb ist nicht

erforderlich) und Trinkwasser entsprechend der zu garenden Menge zufiigen.

Fiir optimale Ergebnisse den Dampfeinsatz mit dem mitgelieferten Deckel (1) abdecken.
Den Dampfeinsatz immer auf den Rost auf Ebene 1 stellen und ihn mit den geeigneten
Garfunktionen oder mit der Mikrowellenfunktion verwenden.

Die Anzahl der Zubehorteile kann je nach gekauftem Mode

Il variieren.

*Weitere Zubehorteile sind separat Uber den Kundenservice erhaltlich.

3

DEN ROST UND ANDERE ZUBEHORTEILE EINSETZEN
Den Rost auf die gewlinschte Ebene einschieben, ihn dabei
leicht nach oben gekippt halten und die angehobene
hintere Seite (nach oben zeigend) zuerst nach unten legen.

Diesen anschlieBend horizontal entlang der Schienen so
weit wie moglich einschieben.

Weitere Zubehorteile, wie das Backblech, sind horizontal
einzusetzen, indem sie auf den Schienen eingeschoben
werden. Schieben Sie das Zubehdrteil ganz hinein und
achten Sie darauf, dass es die Geratetur nicht berdhrt.
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AUSBAU UND ERNEUTES ANBRINGEN DER

LEITERGESTELLE

Auf beiden Seiten des Garraums befindet sich zwei

Leitergestelle, die auf zwei knopfférmigen Haltern

verankert sind. Die Leitergestelle sind abnehmbar, um die

Reinigung zu erleichtern.

1. Um die Leitergestelle zu entfernen, fassen Sie den
auleren Teil der Fiihrung und ziehen sie nach oben, um
sie aus dem vorderen Halter herauszuziehen, wahrend
sie sich am hinteren Halter dreht. Schieben Sie dann das
gesamte Teil aus dem Garraum heraus.

2. Um die Leitergestelle wieder anzubringen, schieben Sie
das hintere Teil auf den hinteren Halter. Nachdem die
Baugruppe verankert ist, schieben Sie sie nach unten,
bis das Leitergestell in den vorderen Halter eingesetzt
ist.

ERSTER GEBRAUCH

1. SPRACHE AUSWAHLEN

Wenn das Gerat zum ersten Mal eingeschaltet wird, muss
die Sprache und die Zeit eingestellt werden: Auf dem
Display erscheint ,Deutsch”.

Deutsch

+ oder — driicken, um die Liste der verfligbaren
Sprachen durchzublattern und die gewtinschte Sprache
auszuwahlen.

Driicken Sie v zur Bestatigung der Auswahl.

Bitte beachten: Die Sprache kann spater durch Auswahl von
,SPRACHE" im MenU, EINSTELLUNGEN"geandert werden, das
durch Dricken auf g verfligbar ist.

2. ZEIT EINSTELLEN
Nach der Auswahl der Sprache muss die aktuelle Zeit
eingestellt werden: Auf dem Display blinken die beiden
Stundenziffern.

UHR ~

~+ oder — driicken, um die aktuelle Uhrzeit einzustellen
und v driicken:
Auf dem Display blinken die beiden Minutenziffern. 4+
oder — driicken, um die Minuten einzustellen. Driicken Sie
v/ zum Bestatigen.

Bitte beachten: Nach einem langeren Stromausfall muss die Zeit
unter Umstanden erneut eingestellt werden. Wahlen Sie, , UHR"
im MenU,EINSTELLUNGEN" durch Driicken von & .

FUNKTIONEN

3. EINSTELLEN DES STROMVERBRAUCHS

Der Ofen ist auf den Verbrauch einer elektrischen Leistung
programmiert, die mit einem Haushaltsnetzwerk mit einer
Leistung von mehr als 3 kW (16 A) kompatibel ist: Wird

in lhrem Haushalt eine geringere Leistung verwendet,
muss dieser Wert vermindert werden (13 A). Wahlen Sie
LEISTUNG im Menui EINSTELLUNGEN, das durch Driicken
von & aufgerufen werden kann, und wahlen Sie die
gewduinschte Leistungseinstellung.

17\
[
1. Niedrig

4. AUFHEIZEN DES OFENS

Ein neuer Ofen kann Gerliche freisetzen, die bei der
Herstellung zurlickgeblieben sind: Das ist ganz normal. Vor
dem Garen von Speisen wird daher empfohlen, den Ofen
in leerem Zustand aufzuheizen, um maogliche Geriiche

zu entfernen. Schutzkarton und Klarsichtfolie aus dem
Ofen entfernen und die Zubehdrteile entnehmen. Den
Ofen fiir ungefahr eine Stunde auf 200 °C mit der Funktion
,Schnellaufheizen” aufheizen. Gertiche und Rauch sind
normal, wenn der Ofen die ersten Male benutzt wird

oder wenn er stark verschmutzt ist. Die Anweisungen zur
korrekten Einstellung der Funktion befolgen.

Bitte beachten: Es wird empfohlen, den Raum nach dem ersten
Gebrauch des Gerats zu luften.

H T
2. Hoch

6"' 6" SENSE-FUNKTIONEN

sense

Mit den 6th Sense-Funktionen wahlen Sie einfach die Art und das Gewicht oder die Menge der Lebensmittel aus, um die
besten Ergebnisse zu erzielen, wobei der Backofen automatisch die optimalen Einstellungen berechnet und sie im Laufe

des Garvorgangs immer wieder andert.

Folgen Sie den Anweisungen in der jeweiligen Gartabelle, um die Funktion bestmoglich zu nutzen.
Aufgrund der Vielfaltigkeit der Lebensmittel ist die Garzeit auf einen Durchschnittswert festgelegt. Wir empfehlen immer,
den inneren Gargrad der Speisen zu Uberpriifen und gegebenenfalls die Garzeit zu verlangern, um den richtigen Gargrad

ZuU erreichen.

Bei einigen automatischen Zyklen besteht die Moglichkeit, zuvor eine niedrigere oder hohere Garstufe als die
Standardstufe einzustellen (siehe Abschnitt ,Gargrad” im Kapitel ,Tagliche Verwendung®).
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6t SENSE AUFWARMEN

Zum Aufwdrmen von tiefgekihlten oder raumtemperierten Fertiggerichten. Der Ofen berechnet automatisch die
Einstellungen fiir die bestmoglichen Ergebnisse in kiirzester Zeit. Geben Sie das Gargut auf einen mikrowellengeeigneten
und hitzebestandigen Essteller oder in ein entsprechendes Kochgeschirr direkt auf den Rost auf Ebene 1.

Speise

Gewicht/Portionen/Stiicke

Hinweis

Nehmen Sie aus der Verpackung und achten Sie darauf, die gesamte Aluminiumfolie zu

Tellerportion 250-800¢g entfernen. Am Ende des Aufwarmvorgangs verbessert eine Stehzeit von 1-2 Minuten
das Ergebnis.

Lasagne [gefroren] 400g- 15 kg Eﬁ?gggfle aus der Verpackung und achten Sie darauf, die gesamte Aluminiumfolie zu

Suppe 100-800g Ohne Abdeckung in einem Einzelbehélter erhitzen.

Wasser 100-500 g Ohne Abdeckung in einem Einzelbehalter erhitzen.

6" SENSE MELT & SOFT

Zum Schmelzen und Erweichen von Lebensmitteln. Der Ofen berechnet automatisch die Einstellungen fir
die bestmdglichen Ergebnisse in kiirzester Zeit. Geben Sie das Gargut in einem mikrowellengeeigneten und
hitzebestandigen Behalter direkt auf den Rost auf Ebene 1.

Speise Gewicht/Portionen/Stlicke Hinweis

Butter erweichen 100-500 g Ste.\len Sie die Butter in einem Behadlter direkt auf den Rost, um optimale Ergebnisse zu

erzielen.
: . Wenn Sie den Eiscremebehadlter direkt in den Ofen stellen, achten Sie bitte darauf, dass

Eiskrem erweichen 100-500 g ) : . )
der Behélter mikrowellengeeignet ist.
Schneiden Sie die Schokolade in Stlicke, um optimale Ergebnisse zu erzielen. Rihren Sie

Schokolade schmelzen 100-5009 am Ende die Schokolade um, um den Schmelzvorgang abzuschlieSen.

Kise schmelzen 100-500 g Schneiden Sie den Kase in Stlicke, um optimale Ergebnisse zu erzielen. Ruhren Sie am

Ende den Kase um, um den Schmelzvorgang abzuschlie3en.

6" SENSE GARTABELLE

Fir das Garen verschiedener Arten von Gerichten und Speisen, fiir beste Ergebnisse auf einfache und schnellste Weise.
Folgen Sie den Anweisungen in der jeweiligen Gartabelle, um die besten Ergebnisse zu erzielen.

Kategorie Speise Porti)er\ve\zl:/gtt/ucke Hinweis Zubehor
Stellen Sie die empfohlene Kochzeit fiir die Nudeln
ein. Gesalzenes Wasser und Teigwaren zusammen in
Kochen von 1 - 3 Portionen den Dampfgaruntersatz geben und den 1 m
Teigwaren Dampfeinsatzdeckel darauf setzen. Rechnen Sie LTS ~ + s
etwa 100 g Nudeln pro Portion. Fir jede Portion
Nudeln 400 g Wasser verwenden.
TEIGWAREN UND Bereiten Sie dies nach Ihrem Lieblingsrezept zu. 1
GETREIDE Lasagne 600g-20kg  Giellen Sie Béchamelsolle obenauf und bestreuen eenn PR
Sie mit Kése fur perfektes Braunen. +
Stellen Sie die empfohlene Kochzeit fiir den Reis ein.
Wasser und Reis zusammen in den
Reis 1 -4 Portionen  Dampfgaruntersatz geben und den Deckel darauf _\__.].__,_ + @
setzen. Rechnen Sie etwa 100 g Reis pro Portion. Fur
jede Portion Reis 300 g Wasser verwenden.
[ ~ AR — @ @ @ =
ZUBEHOR . o ) o . .
Rost Hitzebestandige  Fettpfanne/ Hitzebestandiger und Dampfeinsatz Ganzer Crisp-
Form auf Rost Backblech  mikrowellengeeigneter Behélter mit Deckel Dampfeinsatz Platte

Whjr/lﬁool




Gewicht/

Kategorie Speise Portionen/Stiicke Hinweis Zubehor
Mit Ol bepinseln und mit Salz und Pfeffer einreiben.
Mit Knoblauch und Kréutern nach Belieben wirzen. 1
Roastbeef 8009-17kg Am Ende des Garvorgangs vor dem Tranchieren 7 *=°- T+ @
mindestens 15 Minuten lang ruhen lassen.
Fetten Sie die Crisp-Platte vor dem Vorheizen leicht
ein. Die Crisp-Platte muss vor dem Einlegen der
Burger- Bratlinge 100-500 g Lebensmittel vorgeheizt werden. Der Ofen meldet 1
lhnen, wenn es Zeit ist, die Speisen einzulegen. Um = ™ **+** ]
perfekte Ergebnisse zu erzielen, werden Sie wahrend
des Garens aufgefordert, die Speisen zu wenden.
Mit Ol bepinseln und mit Salz und Pfeffer einreiben.
' Mit Knoblauch und Kréutern nach Belieben wurzen. 1
Schweinebraten 800g-20kg Am Ende des Garvorgangs vor dem Tranchieren ~ 7ro°- T+ 2
mindestens 15 Minuten lang ruhen lassen.
Schweine Mit Ol bepins'eln.und nach Beligbeq varze"n. Mit Salz 1
Rioochen 400g-1,5kg  und Pfeffer einreiben. Gleichmafig im Behélter mit  a...... ry =))
PR der Knochenseite nach unten verteilen.
Die Crisp-Platte muss vor dem Einlegen der
Lebensmittel vorgeheizt werden. Der Ofen meldet
FLEISCH lhnen, wenn es Zeit ist, die Speisen einzulegen. Nach 1
Speck 50-400g dem Vorheizen gleichmaliig auf der Crisp-Platte = a...... S
verteilen. Um perfekte Ergebnisse zu erzielen, +
werden Sie wahrend des Garens aufgefordert, die
Speisen zu wenden.
GleichmaBig auf der Crisp-Platte verteilen. Stechen
Sie die WUrste mit einer Gabel an, um das Platzen zu 1
Bratwurst & Wurst 200g-10kg  vermeiden.Um perfekte Ergebnisse zu erzielen, —  a...... =
werden Sie wahrend des Garens aufgefordert, die +
Speisen zu wenden.
Mit Ol bepinseln und nach Belieben wiirzen. Mit Salz 1
Brathdhnchen 800g-25kg  und Pfeffer einreiben. Mit der Brustseite nach oben  a...... PEES)
in den Ofen geben. +
Geben Sie etwa 200 g Wasser in den
Geflugelbrust 100-500 Dampfgaruntersatz und verteilen Sie die 1 oo
gedinstet 9 Lebensmittel gleichmaBig im Dampfkorb. Mit dem ~ =-----~ ~ 4T
Deckel abdecken.
Paniertes 100-500 Mit Ol bepinseln. Gleichmalig auf der Crisp-Platte 1
Backhahnchen 9 verteilen. e En
Sggfaetreilsm 400g-15kg  Mit Ol bepinseln und nach Belieben wiirzen. ,,,],,,,. + =))
ggg:;;:ik 200-800 ¢ Mit Ol bepinseln und nach Belieben wiirzen. _”1.._, + =)
Geben Sie etwa 200 g Wasser in den
Fischfilets 100-500 Dampfgaruntersatz und verteilen Sie die 1 oS
gedinstet 9 Lebensmittel gleichmaBig im Dampfkorb. Mit dem = "«+-+-- A
Deckel abdecken.
FISCH : . GleichmaBig auf der Crisp-Platte verteilen, dabei
Fisch und Chips ' . ) 1
ftiefgekahld 1 -3 Portionen F|schﬁIer und Kartoffeln'abvvechse\n. Rechnen Sie an.... S
pro Portion etwa 100 g Fisch und 100 g Chips.
Frittierte 1
Meeresfrichte 200-600 g GleichmaBig auf der Crisp-Platte verteilen. ... =
[tiefgekiihlt] +
) - GleichmaBig auf der Crisp-Platte verteilen. Um
Fischstabchen . . o 1
ftiefgekahl] 200-6009g perfekte Ergebnisse zu erzyelen, yverden Sie wéhrend = a...... "
des Garens aufgefordert, die Speisen zu wenden.
...... - = — 2) o g =
ZUBEHOR . o ) o . .
Rost Hitzebestandige Fettpfanne/ Hitzebestandiger und Dampfeinsatz Ganzer Crisp-
Form auf Rost Backblech  mikrowellengeeigneter Behdlter mit Deckel Dampfeinsatz Platte
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Kategorie

Speise

Gewicht/
Portionen/Stiicke

Hinweis

Zubehor

GEMUSE

Bratkartoffeln

300g-1,0kg

In Stiicke schneiden, mit O, Salz und Krautern
wirzen. GleichmaRig auf der Crisp-Platte verteilen.
Um perfekte Ergebnisse zu erzielen, werden Sie
wahrend des Garens aufgefordert, die Speisen
umzurlhren.

+ =

Gefllltes GemUse

600g-2,0kg

Hohlen Sie das Gemuse aus und fullen Sie es mit
einer Mischung aus Gemusefleisch, Hackfleisch und
geriebenem Kése. Mit Knoblauch, Salz und Krautern
nach Belieben wiurzen.

+22

Kartoffel- gratin

400g-15kg

In Scheiben schneiden und in einen weiten Behalter
geben. Wirzen Sie mit Salz, Pfeffer und Knoblauch
und gielBen Sie Sahne dariber. Kase dartber streuen.

+ 3

Wurzel- gemise
gedinstet

100-800 g

Etwa 200 g Wasser in den Dampfgaruntersatz geben.
In Stiicke schneiden und die Speisen gleichmaRig im
Dampfkorb verteilen. Mit dem Deckel abdecken.

S~
RS

Zartes Gemuse
gedinstet

100-800 g

Etwa 200 g Wasser in den Dampfgaruntersatz geben.
In Stiicke schneiden und die Speisen gleichmafig im
Dampfkorb verteilen. Mit dem Deckel abdecken.

S
D

Gemise
gedinstet
[tiefgekihlt]

100-800 g

Geben Sie etwa 200 g Wasser in den
Dampfgaruntersatz und verteilen Sie die
Lebensmittel gleichmaRig im Dampfkorb. Mit dem
Deckel abdecken.

SO
LD

Bratkartoffeln
[tiefgekihlt]

200-600g

GleichméBig auf der Crisp-Platte verteilen.

+ =

Paprika gebraten

100-500 g

In Stticke schneiden und mit Ol wiirzen. GleichmaBig
auf der Crisp-Platte verteilen.

+ =

SALZIGES
GEBACK

Sandwich

400 g -10kg

Den Teig fur ein leichtes Brot gemaR Lieblingsrezept
zubereiten. Vor dem Aufgehen in eine Kastenform
geben. Verwenden Sie die spezielle Funktion
,Aufgehen” des Ofens.

Pizza

400 g-1,2 kg

Bereiten Sie Pizzateig nach Ihrem Lieblingsrezept zu.
Lassen Sie ihn mit dafiir vorgesehenen Funktion des
Ofens aufgehen. Rollen Sie den Teig auf einem leicht
gefetteten Backblech aus. Belegen Sie nach
Belieben.

Pizza [tiefgekUhlt]

250-700g

Nehmen Sie aus der Verpackung und achten Sie
darauf, die gesamte Aluminiumfolie zu entfernen.

+ =

Quiches/
Salzgeback

800G - 1,5 kg

Legen Sie eine Kuchenform fir 8-10 Portionen mit
dem Teig aus und stechen Sie diesen mit der Gabel
ein. Fullen Sie den Teig gemal3 Ihrem Lieblingsrezept.

SURBES GEBACK

Biskuitkuchen

400 g-1,2 kg

Bereiten Sie einen fettfreien Biskuitteig zu. Giel3en
Sie ihn in eine mit Backpapier ausgelegte und
gefettete Backform.

+3

Muffins

1 Blech

Bereiten Sie einen Ruhrteig fir 16-18 Stlick gemal3
Ihrem Lieblingsrezept zu und fillen Sie diesen in
Papierformen. GleichméRig auf dem Backblech
verteilen.

Kekse

1 Blech

Bereiten Sie eine Mischung aus 500 g Mehl, 200 g
gesalzener Butter, 200 g Zucker und 2 Eiern.
Aromatisieren Sie mit Fruchtessenz. Abkihlen lassen.
Rollen Sie den Teig gleichmafig aus und formen Sie
ihn nach Belieben. Legen Sie die Kekse auf ein
Backblech.

Apfelkuchen

800g-15kg

Eine Kuchenform mit dem Teig auslegen und den
Boden mit Brosel bestreuen, um den Obstsaft
aufzunehmen. Mit frisch geschnittenem Obst,
gemischt mit Zimt und Zucker fullen. Die Teigstlcke
ausrollen, um einen Deckel herzustellen, die Rénder
verschlieSen und mit Ei bepinseln.

Brownies

1 Blech

Bereiten Sie dies nach Ihrem Lieblingsrezept zu.
Verteilen Sie den Teig auf der mit Backpapier
ausgelegten Backform.
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. . Gewicht/ . . ..
Kategorie Speise Portionen/Stiicke Hinweis Zubehor
Pobcom 90- 100 Geben Sie die Tute stets direkt auf den Rost. Immer 1
P 9 nur eine Tute in die Mikrowelle geben. Rereeeel
. 1
E'ilé?geeliuwt?gew 200-700g GleichmaBig auf der Crisp-Platte verteilen. Aennn =
EIER & SNACKS Zwiebelri .
wiebelringe B . . — .
ftiefgekahld 100-500 g GleichmaBig auf der Crisp-Platte verteilen. Aeennn S
L . Bereiten Sie dies nach Ihrem Lieblingsrezept in 1
Riifrei 2-105tiick einem einzelnen Gefal zu. I g 2
ST\ rFaTTRS
[ ~ aRr ~ @ \ﬂj w =
ZUBEHOR . o ) o ) )
Rost Hitzebestandige Fettpfanne/ Hitzebestandiger und Dampfeinsatz Ganzer Crisp
Form auf Rost Backblech mikrowellengeeigneter Behalter mit Deckel Dampfeinsatz Platte

% |CRISP MENU

CRISP

Zum perfekten Braunen des Gerichts, sowohl auf der
Oberseite als auch auf der Unterseite der Speise. Diese
Funktion darf nur mit der speziellen Crisp-Platte verwendet
werden.

Erforderliche Zubehorteile: Grillrost auf Ebene 1, Crisp-Platte,
Haltegriff fur die Crisp-Platte.

LEBENSMITTEL DAUER (Min)
Hefekuchen 10-12
Hamburger* 9-15

*Das Gargut nach halber Garzeit wenden

CRISP FRY: Frische Lebensmittel und Tiefkiihlkost
Diese gesunde und exklusive Funktion kombiniert die
Qualitat der Crisp-Funktion mit den Eigenschaften der
HeiBluftzirkulation. Es kénnen knusprige, lecker gebratene
Ergebnisse mit deutlich geringerem Olverbrauch im
Vergleich zu herkémmlichen Garungsarten erzielt werden.
Bei einigen Rezepten ist gar kein Ol erforderlich. Um beste
Ergebnisse mit frischen Lebensmitteln zu erzielen, mit
einer kleinen Menge Ol bepinseln oder wiirzen. Garen Sie
Tiefkiihlkost direkt und ohne Zugabe von Ol.

Erforderliche Zubehorteile: Grillrost auf Ebene 1, Crisp-Platte,
Haltegriff fur die Crisp-Platte.

— |MIKROWELLE

— IDie Mikrowellenfunktion nur verwenden, wenn

sich Lebensmittel oder Getranke darin befinden, um die
einwandfreie Funktion des Produkts zu erhalten.
Erforderliche Zubehorteile: Grillrost, mikrowellengeeigneter und
hitzebestandiger Behdlter.

LEISTUNGSSTUFE (W) EMPFOHLEN FUR

Schnelles Aufwarmen von Getranken oder
anderen Speisen mit einem hohen Wassergehalt.

1000 Wahlen Sie eine niedrigere Leistungsstufe, falls die
Speise Ei oder Sahne enthalt.

750 Garen von Gemuse.

600 Garen von Fleisch, Fisch und Gerichten, die nicht

umagerihrt werden kdnnen.

Garen von FleischsoRen, kdse- oder eierhaltigen
500 Sof8en. Fertiggaren von Fleischpasteten oder
Nudelauflauf.

Langsames, schonendes Garen. Perfekt zum

350 Schmelzen von Butter oder Schokolade.

LEISTUNGSSTUFE (W) EMPFOHLEN FUR

Auftauen tiefgekuhlter Speisen oder Zerlassen von

160 Butter und Kése.
90 Zerlassen von Eiskrem.

VORGANG LEBENSMITTEL = LEISTUNGSSTUFE (W) = DAUER (Min)
Aufwarmen 2 Tassen 1000 1-2
Garen Biskuitkuchen 750 5-6
Garen Eierpudding 750 10-12
Garen Hackbraten 600 15-25

B: SONSTIGE FUNKTIONEN MENU
D_
NORMALE GARFUNKTIONEN
SCHNELLAUFHEIZEN

Zum schnellen Vorheizen des Ofens vor einem Garzyklus.
Das Ende der Funktion abwarten, bevor die Speise in den
Ofen gestellt wird. Nach dem Vorheizen wahlt der Ofen
automatisch die Funktion ,Heif3luft”.

Erforderliche Zubehorteile: Grillrost mit Topf oder Backblech
ROST

Zum Braunen, Grillen und Gratinieren. Wir empfehlen, die

Speisen wahrend des Garens zu wenden.
Empfohlene Zubehorteile: Rost

LEBENSMITTEL LEISTUNG GRILL DAUER (Min)
Toast Hoch 5-6
TURBO GRILL

Fur optimale Ergebnisse durch Kombination von Grill und
Umluft. Wir empfehlen, die Speisen wahrend des Garens zu
wenden.

Empfohlene Zubehorteile: Rost

UMLUFT

Zum Garen von Fleisch, Backen von Kuchen mit und
ohne Fillungen auf nur einer Einschubebene. Um
optimale Ergebnisse zu erzielen, hat diese Funktion eine
Vorheizphase: Das Ende des Vorheizens abwarten, bevor
Sie die Speisen in den Ofen stellen.

Erforderliche Zubehorteile: Grillrost mit Topf oder Backblech

MW-COMBI-GARFUNKTIONEN

GRILL + MW

Zum schnellen Garen und Gratinieren von Gerichten durch
Kombination der Mikrowellen- und Grillfunktionen.
Erforderliche Zubehorteile; Grillrost auf Ebene 1,
mikrowellengeeigneter und hitzebestandiger Behdlter.
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TURBOGRILL + MW

Zum schnellen Garen und Braunen von Speisen durch
Kombination von Mikrowelle, Grill und Umluft.
Erforderliche Zubehorteile: Grillrost auf Ebene 1,
mikrowellengeeigneter und hitzebestandiger Behalter.

LEBENSMITTEL  LEISTUNGSSTUFE (W) = LEISTUNG GRILL  DAUER (Min)
Brathdhnchen 350 Mittel 20-30
*Das Gargut nach halber Garzeit wenden
OBER-/UNTERHITZE + MW

Zum schnelleren Zubereiten gebackener Gerichte durch
die Kombination von Ober-/Unterhitze und Mikrowelle.
Erforderliche Zubehorteile: Grillrost auf Ebene 1,
mikrowellengeeigneter und hitzebestandiger Behdlter.

HEISSLUFT + MW + MW

Zum Garen aller Arten von Gerichten auf nur einer
Einschubebene durch Kombination von Heil3luftzirkulation
und Mikrowelle.

Erforderliche Zubehorteile: Grillrost auf Ebene 1,
mikrowellengeeigneter und hitzebestandiger Behdlter.

BACKEN MIT UMLUFT + MW

Zum schnellen Garen aller Speisen mit fliissiger Fiillung
durch die Kombination von Mikrowelle,Ober- & Unterhitze
und Umluft.

Erforderliche Zubehorteile: Grillrost auf Ebene 1,
mikrowellengeeigneter und hitzebestandiger Behdlter.

OBER- & UNTERHITZE

Zum perfekten Garen und Brdaunen aller Arten

von Gerichten auf der Ober- und Unterseite auf nur einer
Einschubebene. Um optimale Ergebnisse zu erzielen, hat
diese Funktion eine Vorheizphase: Das Ende des Vorheizens
abwarten, bevor Sie die Speisen in den Ofen stellen.
Erforderliche Zubehorteile: Backblech oder Grillrost und
hitzebestandiger Behalter.

LEBENSMITTEL TEMP. (°C) DAUER (Min)
Cupcake/Kleingeback 160 20-25
Kekse 165 15-20

= | HEISSLUFT

X 27

Zum Garen von Sul3speisen und Fleisch mit
Hei3luftzirkulation. Um optimale Ergebnisse zu erzielen, hat
diese Funktion eine Vorheizphase: Das Ende des Vorheizens
abwarten, bevor Sie die Speisen in den Ofen stellen. Es

ist moglich, sie fir gleichzeitiges Garen verschiedener
Speisen auf mehreren Ebenen mit gleicher Gartemperatur
zu verwenden. Die Funktion erlaubt das Garen ohne
Geschmackstibertragung von einer Speise auf die anderen.
Erforderliche Zubehdrteile: Backblech oder Grillrost und
hitzebestandiger Behalter.

,E 6™ SENSE AUFTAUEN

0™ Zum schnellen Auftauen verschiedener Arten
von Speisen. Die Speise stets in einem Behalter direkt
auf den Rost stellen, um beste Ergebnisse zu erzielen,
ausgenommen bei Crisp-Funktion Brot Auftauen. Lassen
Sie die Speise am Ende 5 Minuten stehen.

CRISP BROT AUFTAUEN

Diese exklusive Whirlpool-Funktion erlaubt Ihnen das
Auftauen von eingefrorenem Brot. Durch die Kombination
von Auftau- und Crisp-Technologie schmeckt und fiihlt sich
Ihr Brot wie frisch gebacken an. Diese Funktion eignet sich
zum schnellen Auftauen und Aufbacken von tiefgekiihlten
Brotchen, Baguettes und Croissants. Fuir diese Funktion ist
die mitgelieferte Crisp-Platte zu verwenden und direkt auf
den Grillrost zu stellen.

LEBENSMITTEL GEWICHT
Zeitgesteuertes Auftauen -
Fleisch 100g-2,0kg
Geflugel 100g-3,0kg
Fisch 100g-2,0kg
Knackebrot Auftauen 50-800¢g

B”BESONDERE FUNKTIONEN
ao-—
WARM HALTEN

Um frisch zubereitete Speisen heil und knusprig zu halten,
einschlief3lich Fleisch, Gebratenem oder Kuchen.
AUFGEHEN LASSEN

Fir optimales Gehen lassen von siilBen oder herzhaften
Hefeteigen. Damit die Qualitat beim Gehen lassen
gesichert ist, die Funktion keinesfalls aktivieren, wenn der
Backofen nach einem Garzyklus noch heil3 ist.

Erforderliche Zubehorteile: Rost und hitzebestandiger Behalter.
JOGHURT

Zum Herstellen von Joghurt.

Erforderliche Zubehorteile: Rost und hitzebestandiger Behalter.
DORREN

Zum Dorren von Obst und Gemise. In diinne Scheiben
schneiden und direkt auf den Rost legen.

Erforderliche Zubehorteile; Rost
MAXI GAREN

Zum Garen von grof3en Fleischstlicken (Uber 2,5 kg). Es
wird empfohlen, das Fleisch wahrend des Garvorgangs zu
wenden, um eine gleichmafligere Braunung auf beiden
Seiten zu erreichen. Es wird empfohlen, das Fleisch ab und
an zu begiefRen, damit es nicht austrocknet.

Erforderliche Zubehorteile: Backblech auf Ebene 2.
ECO-PROGRAMM

Zum Garen von geftillten Bratenstticken und Fleischfilets
auf einer Einschubebene. Bei der Verwendung dieser
OKO-Funktion bleibt das Licht wahrend des Garvorgangs
ausgeschaltet. Zur Verwendung des ECO-Programms
und somit zur Optimierung des Energieverbrauchs sollte
die Ofentdr erst dann gedffnet werden, wenn die Speise
vollstandig gegart ist.

Erforderliche Zubehorteile: Grillrost mit Topf oder Backblech.
HYDRO SELF CLEAN

Der Dampf, der durch dieses spezielle
Reinigungsprogramm bei niedriger Temperatur entsteht,
ermoglicht das einfache Entfernen von Schmutz und
Speiseresten. Geben Sie 200 ml Trinkwasser auf den Boden
des Ofens und aktivieren Sie die Funktion erst, wenn der
Backofen kalt ist.

COOK3

Zum Kochen verschiedener Speisen, welche die gleiche
Gartemperatur benétigen, auf drei Ebenen gleichzeitig,
ohne Geschmack und Geruch zu vermischen.

Mit dieser Funktion kdnnen Platzchen, Tortchen,
Tiefklhlpizzen und komplette Mahlzeiten zubereitet
werden. Der Ofen muss vorgeheizt werden.

KEKSE

Verwenden Sie diese Funktion, um drei Bleche mit
gleichartigen Mirbteigkeksen zu backen, um ein optimales
Ergebnis zu erzielen. Die Funktion beinhaltet das Vorheizen.
Nehmen Sie die drei Bleche gleichzeitig aus dem Ofen.

KUCHEN

Verwenden Sie diese Funktion, um drei Bleche mit
gleichartigen Kuchen zu backen, um ein optimales Ergebnis
zu erzielen. Die Funktion beinhaltet das Vorheizen.
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Nehmen Sie die drei Bleche gleichzeitig aus dem Ofen.

PIZZA (tiefgekuhlt)

Verwenden Sie diese Funktion, um drei Bleche mit
gleichartigen Tiefkiihlpizzas zu backen, um ein optimales
Ergebnis zu erzielen. Die Funktion beinhaltet das
Vorheizen. Nehmen Sie die drei Bleche gleichzeitig aus
dem Ofen.

COOK 3 MENU 1

Dieses Programm ist fiir die Zubereitung einer kompletten
Fleischmahlzeit und eines Desserts vorgesehen. Der Ofen
erfordert das Vorheizen.

Beispiel fiir eine komplette Mahlzeit Bereiten Sie einen
Obstkuchen nach Ihren Vorlieben in einer runden Form
zu, die Sie auf den Rost auf Ebene 3 stellen. Bereiten Sie
eine Lasagne nach lhren Vorlieben (1,5 - 2 kg) in einer Form
zu, die Sie auf den Rost auf Ebene 2 stellen. Bereiten Sie
6-10 Hahnchenschlegel mit gewdirfelten Kartoffeln (500

- 800 g) direkt auf dem Backblech vor, das Sie auf Ebene

1 einschieben. Nach dem Vorheizen werden alle Gerichte
gleichzeitig gegart. Nach 50-60 Minuten nehmen Sie die
Torte heraus, nach 60-70 Minuten die Lasagne, nach 80-90
Minuten das Hahnchen mit Kartoffeln.

COOK 3 MENU 2

Dieses Programm ist fiir die Zubereitung einer kompletten
Fisch- oder vegetarischen Mahlzeit und eines Desserts
vorgesehen. Der Ofen erfordert das Vorheizen.

Beispiel fur eine komplette Mahlzeit

Bereiten Sie einen Obstkuchen nach lhren Vorlieben in
einer runden Form zu, die Sie auf den Rost auf Ebene 3
stellen. Bereiten Sie eine Pesto-Lasagne oder Cannelloni

TAGLICHER GEBRAUCH

nach lhren Vorlieben (1,5 - 2 kg) in einer Form aus Metall
oder feuerfestem Glas zu, die Sie auf den Rost auf Ebene

2 stellen. Bereiten Sie Fischfilets in Alufolie (700 - 900 g)
mit geschnittenem Gemdise (600 - 900 g) direkt auf dem
Backblech vor, das Sie auf Ebene 1 einschieben. Nach dem
Vorheizen werden alle Gerichte gleichzeitig gegart. Nach
45-55 Minuten nehmen Sie die Torte heraus, nach 55-65
Minuten die Lasagne, nach 60-70 Minuten den Fisch mit
Gemdse.

SONSTIGE FUNKTIONEN

e MINUTEMINDER (KURZZEITWECKER)

Zum Anzeigen der Zeit ohne Aktivierung einer
Funktion.
FAVORIT

Zum Abrufen der Liste der 9 Favoriten-Funktionen.
£3 EINSTELLUNGEN

@ Zum Anpassen der Ofeneinstellungen.

Bei aktiviertem ECO-Modus wird die Helligkeit des Displays
reduziert, um Energie zu sparen und die Lampe schaltet sich
nach 1 Minute aus.
Wenn,DEMO” Ein"ist, sind alle Steuerungen aktiv und alle
Mends verfligbar, der Ofen heizt sich jedoch nicht auf. Zum
Ausschalten dieses Modus Uber das Mend, EINSTELLUNGEN" auf
,DEMO” zugreifen und,Aus” auswahlen.

Durch Auswahl von WERKSEINSTELLUNG" schaltet sich das
Gerat aus und kehrt dann zum ersten Einschalten zurdick. Alle
Einstellungen werden geldscht.

1. AUSWAHLEN EINER FUNKTION

Driicken Sie [@] zum Einschalten des Ofens: Auf dem
Display erscheint die zuletzt verwendete Hauptfunktion
oder das Hauptmendi.

Die Funktionen kdnnen durch Driicken des Symbols einer
der Hauptfunktionen oder durch Durchlaufen eines Mentis
ausgewahlt werden. Zum Auswahlen einer Funktion in
einem Menu driicken Sie 4+ oder — , um die gewlinschte
Funktion auszuwadhlen und dann driicken Sie v zum
Bestatigen.

Bitte beachten: Nachdem eine Funktion ausgewahlt wurde,
empfiehlt das Display die am besten geeignete Ebene fir jede

Funktion.
2.DIE FUNKTION EINSTELLEN

Nach Auswahl der gewtinschten Funktion, kdnnen Sie die
Einstellungen @ndern. Das Display zeigt die Einstellungen
an, die nacheinander geandert werden konnen. Durch
Drgcken von <« koénnen Sie die vorige Einstellung erneut
andern.

TEMPERATUR/ LEISTUNGSSTUFE

TEMPERATUR

Wenn der Wert auf dem Display blinkt, driicken Sie +
oder — , um diesen zu andern. Bestatigen Sie dann mit
und fahren Sie mit den folgenden Einstellungen fort (wenn
moglich).

Die Mikrowellen-Leistungsstufe oder die Grillleistung kann
auf gleiche Weise eingestellt werden.

Es gibt drei feste Temperaturstufen fiir das Grillen: 3 (hoch),

2 (mittel), 1 (niedrig).
Z2 S

Tl
)2
MW LEISTUNG

Bitte beachten: Sobald die Funktion aktiviert wurde, kann die
Temperatur mit 4 oder — geandert werden.

In Kombination mit anderen Funktionen wird die Mikrowellen-
Leistungsstufe auf max. 500 W reduziert.

DAUER
PR
DAUER

Wenn das Symbol & auf dem Display blinkt, driicken Sie
+ oder — zum Einstellen der gewlinschten Garzeit, und
driicken Sie anschlieBend v zur Bestatigung.
Bitte beachten: Die wahrend des Garvorgangs eingestellte
Garzeit kann durch Driicken von angepasst werden:
Driicken Sie 4+ oder — zum Anpassen und drlcken Sie dann
v/ zur Bestatigung.
Bei Nicht-Mikrowellen-Funktionen miissen Sie die Garzeit
nicht einstellen, wenn Sie den Garvorgang manuell
handhaben: Driicken Sie v oder [>] zur Bestatigung und
zum Starten der Funktion. Durch Auswahl dieses Modus
konnen Sie keinen verzdgerten Start programmieren.

ABSCHALTZEIT (STARTZEITVORWAHL)

Bei Funktionen, die die Mikrowelle nicht aktivieren, wie
beispielsweise ,Ober- & Unterhitze” oder ,Heil3luft”
kann der Start der Funktion nach Einstellung der Garzeit
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verzogert werden, indem ihr Garzeitende programmiert
wird. Bei Mikrowellen-Funktionen entspricht die
Abschaltzeit der Dauer. Das Display zeigt die Endzeit,
wahrend das Symbol @ blinkt.

7N

ABSCHALTZEIT

Driicken Sie + oder — zum Einstellen der Zeit fiir das Ende
des Garvorgangs. Driicken Sie v zur Bestatigung und
Aktivierung der Funktion. Die Speise in den Ofen stellen
und die Tur schlieBen: Die Funktion startet automatisch
nach der berechneten Zeit, damit der Garvorgang zur
eingestellten Zeit endet.

Bitte beachten: Die Programmierung einer verzégerten
Garstartzeit deaktiviert die Ofenvorheizphase: Der Ofen erreicht
die gewinschte Temperatur schrittweise, dies bedeutet, dass die
Garzeiten etwas langer sind, als erwartet. Wahren der Wartezeit
koénnen Sie 4 oder — dricken, um die programmierte
Abschaltzeit anzupassen, oder <<, um andere Einstellungen zu
andern. Durch Dricken von & , um Informationen anzuzeigen,
kann zwischen Abschaltzeit und Dauer gewechselt werden.

3. 6" SENSE

Diese Funktionen wahlen automatisch den besten
Garmodus, Temperatur und Dauer zum Garen, Braten oder
Backen aller verfiigbaren Gerichte aus.
Wenn erforderlich, geben Sie einfach die Eigenschaften des
Lebensmittels an, um ein optimales Ergebnis zu erzielen.
GEWICHT / PORTIONEN / MENGE / STUCKE
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KILOGRAMM

Folgen Sie zum korrekten Einstellen der Funktion den
Anweisungen auf dem Display. Driicken Sie + oder —
zum Einstellen des geforderten Wertes und dann v zur
Bestatigung.

GARGRAD

Bei einigen 6 Sense Funktionen kann der Gargrad
angepasst werden.

R ENe)
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GARGRAD
Wenn gefordert, 4+ oder — driicken, um den gewlinschten
Grad von roh (-1) bis durchgebraten (+1) auszuwahlen.
Driicken Sie v oder [>]zur Bestatigung und zum Starten

der Funktion.
4. DIE FUNKTION AKTIVIEREN

Wenn die Standardwerte den gewiinschten entsprechen
oder Sie Ihre gewlinschten Einstellungen vorgenommen
haben, driicken Sie [>] zum Aktivieren der Funktion.
Wahrend der Phase der Startzeitvorwahl [>] driicken, um
diese Phase zu (iberspringen und die Funktion sofort zu
starten.

Bitte beachten: Sie kdnnen die aktivierte Funktion jederzeit
durch Driicken von stoppen.

Wenn der Ofen heil3 ist und die Funktion eine spezielle
Hochsttemperatur erfordert, wird eine Meldung

auf der Anzeige angezeigt. Driicken Sie <« , um zur
vorhergehenden Ansicht zurtickzukehren und eine andere
Funktion auszuwahlen oder warten Sie die vollstandige
Abkihlung ab.

JET START

Bei ausgeschaltetem Ofen, [>] zur Aktivierung

des Garvorgangs bei voller Leistungsstufe der
Mikrowellenfunktion (1000 W) fiir 30 Sekunden driicken.
5. VORHEIZEN

Einige Funktionen besitzen eine Ofenvorheizphase: Nach
dem Start der Funktion zeigt das Display an, dass die
Vorheizphase aktiviert wurde.

Sobald diese Phase beendet ist, ertdnt ein akustisches
Signal und das Display zeigt an, dass der Backofen die
eingestellte Temperatur erreicht hat und die Zugabe der
Speise verlangt. Nun die Tur 6ffnen, die Speise in den
Ofen stellen, die Tur schlieBen und den Garvorgang durch
Driicken von v oder [>] starten.
Bitte beachten: Wird die Speise in den Ofen gestellt, bevor das
Vorheizen beendet ist, kann dies negative Auswirkungen auf
das endguiltige Garergebnis haben. Wird die Ttr wahrend der
Vorheizphase gedffnet, wird diese unterbrochen.
Die Garzeit beinhaltet keine Vorheizphase. Die vom Ofen
zu erreichende Temperatur kann immer mit + oder —
gedndert werden.
6. GARVORGANG UNTERBRECHEN / GARGUT
ZUGEBEN ODER WENDEN

PAUSE

Durch das Offnen der Backofentir wird der Garvorgang
vorubergehend durch Abschaltung von Heizelementen
unterbrochen.

Um den Garvorgang wieder aufzunehmen, schlie3en Sie
die Tur und driicken Sie [>].

Bitte beachten: Offnen Sie wahrend 6™ Sense” Funktionen die
Tdr nur, wenn gefordert,

GARGUT ZUGEBEN ODER WENDEN

Einige 6 Sense Kochrezepte erfordern die Zugabe der
Speisen nach einer Vorheizzeit oder die Zugabe von
Zutaten, um den Garvorgang zu vervollstandigen. Es
erscheinen auch Aufforderungen zum Wenden oder
Umrihren des Garguts wahrend des Garvorgangs.

(L2100
] g | )
GARGUT WENDEN

Ein akustisches Signal ertont und das Display zeigt an,
welche Tatigkeit auszuflhren ist.

Offnen Sie die Tir, um die Uber das Display geforderte
Tatigkeit auszufiihren. SchlieBen Sie die Tur und driicken
Sie dann [>], um den Garvorgang fortzusetzen.

Bitte beachten: Wenn Wenden erforderlich ist, setzt der Ofen
nach 2 Minuten den Garvorgang fort, auch wenn kein Eingriff
ausgefuhrt wurde. Die Phase  GARGUT ZUFUGEN" dauert 2
Minuten: Erfolgt kein Eingriff, wird die Funktion beendet.
Gegen Abschluss des Garvorgangs sollte Sie der Ofen
auffordern, das Gargut zu prifen.

Tl mie
N2

LY A
1 Y R [ [
SPEISE PRUFEN

Ein akustisches Signal ertont und das Display zeigt an,

welche Tatigkeit auszufiihren ist. Priifen Sie das Gargut,
schliel3en Sie die Tur und driicken Sie [>]oder v , um den

C
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Garvorgang fortzusetzen.

Bitte beachten: Drlicken Sie [, um diese Tatigkeiten zu
Uberspringen. Anderenfalls wird der Ofen nach einer gewissen
Zeit, wenn kein Eingriff erfolgt, den Garvorgang fortsetzen.

7. ENDE DES GARVORGANGS

Es ertont ein akustisches Signal und das Display zeigt an,
dass der Garvorgang beendet ist.

ENDE

Driicken Sie (2, um das Garen manuell fortzusetzen (ohne
Timer) oder drticken Sie 4 , um die Garzeit durch Einstellen
einer neuen Dauer zu verlangern. In beiden Fallen werden
die Parameter des Garvorgangs beibehalten.

8. FAVORITES (FAVORITEN?l

Um die Verwendung des Ofens einfacher zu gestalten,
kdnnen bis zu 20 Favoriten-Funktionen gespeichert
werden. Nachdem der Garvorgang abgeschlossen ist,
fordert das Display dazu auf, die Funktion mit einer
Nummer zwischen 1 und 20 in der Favoritenliste zu
speichern.

PES

FAVORIT ZUFUGEN?

Mochten Sie eine Funktion als Favorit speichern und

die aktuellen Einstellungen fir zukiinftige Verwendung
bewahren, driicken Sie v . Zum Ignorieren der
Anforderung driicken Sie hingegen « .

Nachdem v gedriickt wurde, driicken Sie + oder — zum
Auswahlen der Positionsnummer, dann driicken Sie v zur
Bestatigung.

Bitte beachten: Ist der Speicher voll oder wurde die Nummer
bereits verwendet, verlangt der Ofen die Bestdtigung, dass die
vorhergehende Funktion Gberschrieben werden soll.

Zum Aufrufen der Funktionen, die zu einem spateren
Zeitpunkt gespeichert wurden, < driicken: Das Display
zeigt die Liste der Favoriten-Funktionen an.

LY @
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1. O/JUNTERHITZE

C

+ oder — zur Auswahl der Funktion verwenden, durch
Driicken von v bestatigen und anschliel3end [>] zur
Aktivierung druicken.

9. HYDRO SELF CLEAN FUNKTION

Driicken Sie S& und wabhlen Sie die ,Hydro Self Clean"-
Funktion.
©

| \ il_l
Hydro SeIfCIean -
(Hydro-Selbstreinigung)

ACHTUNG!

Beachten Sie diese Hinweise bei der Verwendung der Mikrowelle.
Wenn Metall mit der Garraumwand in Beriihrung kommt,
entstehen Funken, die das Gerét beschadigen oder das Innenglas
der Tir zerstoren konnen.

Metallteile, z. B. Teel6ffel in Glasern, mussen einen Abstand
von mindestens 2 cm zu den Wanden des Garraums und zur
Innenseite der Tir einhalten. Zubehor, das direkt Gbereinander
gestellt wird, erzeugt Funken.

Sie die Anweisungen und driicken Sie v/, sobald diese
erledigt sind. Nachdem alle Schritte abgeschlossen wurden,
driicken Sie (=], wenn gefordert, um den Reinigungszyklus
zu aktivieren.

Bitte beachten: Es wird empfohlen die Ofentir wahrend des
Reinigungszyklus nicht zu 6ffnen, um zu vermeiden, dass
Wasserdampf austritt, der negative Auswirkungen auf das
endglltige Reinigungsergebnis haben kénnte.

Eine entsprechende Meldung beginnt auf dem Display

zu blinken nachdem der Zyklus beendet ist. Den Ofen
abkihlen lassen und dann die Innenoberflachen mit einem
Tuch oder Schwamm wischen und trocknen.

10. KURZZEITWECKER

Bei ausgeschaltetem Ofen kann das Display als Timer
verwendet werden. Fiir die Aktivierung dieser Funktion,
sicherstellen, dass der Ofen ausgeschaltet ist und
driicken: Das Symbol ¢ blinkt auf dem Display.
KO
LH)
KURZZEITWECKER

~+ oder — zur Einstellung der erwiinschten Zeitdauer
verwenden und anschlieBend v zur Aktivierung des
Zeitmessers druicken.
Es ertont ein akustisches Signal und das Display
zeigt an, sobald der Kurzzeitwecker das Riickzahlen
der ausgewahlten Zeit beendet hat. Nachdem der
Kurzzeitwecker aktiviert wurde, kdnnen Sie auch eine
Funktion auswahlen und aktivieren. Mit den Ofen
einschalten und anschlieBend die erforderliche Funktion
auswahlen. Sobald die Funktion gestartet wurde, setzt der
Timer eigenstandig das Riickzahlen fort, ohne die Funktion
selbst zu beeintrachtigen. Wahrend dieser Phase kann der
Kurzzeitwecker nicht gesehen werden (nur das & Symbol
wird angezeigt), der das Riickzahlen im Hintergrund
fortsetzt. Zum Abrufen der Zeitmesser-Ansicht driicken Sie
, um die derzeit aktive Funktion anzuhalten.
11. TASTENSPERRE

Zum Sperren der Tastatur, die Taste mindestens drei

Sekunden gedriickt halten. Dies erneut zum Entsperren der
Tastatur ausfiihren.

]
® D0 8o
TASTENSPERRE

Bitte beachten: Die Funktion kann auch wahrend eines
Garvorgangs aktiviert werden. Aus Sicherheitsgriinden kann der
Ofen jederzeit durch Dricken der Taste ausgeschaltet
werden.

Kombinieren Sie den Grill nicht mit der Fettpfanne.

Setzen Sie das Zubehor nur in der entsprechenden Hoéhe ein.

Es konnten sich Funken bilden und den Garraum beschadigen.
Das Gerat wird durch Funkenbildung beschadigt.

Verwenden Sie keine Aluminiumschalen im Gerat. Der Betrieb
des Gerats ohne Speisen im Garraum fiihrt zu einer Uberlastung.
Schalten Sie das Mikrowellengerdt niemals ein, ohne vorher die
Speisen hineinzustellen. Die einzige zuldssige Ausnahme ist ein
kurzer Test fur Geschirr.

Whjr/lﬁool



HILFREICHE TIPPS

TIPPS FUR DIE BENUTZUNG DES
MIKROWELLENGERATS

Mikrowellen durchdringen die Speise nur bis zu
einer gewissen Tiefe, daher missen bei einem
gleichzeitigen Garen verschiedener Speisen, diese
soweit wie moglicher voneinander verteilt werden,
um die maximale Oberflache den Mikrowellen
auszusetzen.

Kleinere Stiicke garen schneller durch als dicke:
Schneiden Sie die Stlicke in gleichmalige Teile, um
ein gleichmafiges Garen zu erreichen.

Die meisten Lebensmittel garen weiter, wenn

das Mikrowellengerat fertig mit dem Garen ist.
Deshalb immer Standzeit einplanen, um das Garen
abzuschliel3en.

Entfernen Sie alle Metallteile (z. B. Verschliisse) von
Papier- oder Plastikbeuteln, bevor diese zum Garen in
die Mikrowelle gelegt werden.

Kunststofffolie vor dem Garen mit einer Gabel oder
einem Zahnstocher einstechen, damit der sich
aufbauende Druck entweichen kann und die Folie
durch den entstehenden Dampf nicht platzt.
FLUSSIGKEITEN

Flussigkeiten kdnnen ohne vorherige Blasenbildung
Uberhitzen. Dies kann zum pl6tzlichen Uberkochen
von heil3en Flussigkeiten fihren. Um dies zu
vermeiden, keine enghalsigen Behalter verwenden,
die Flussigkeit umrihren, bevor der Behalter in den
Mikrowellengarraum gestellt wird und einen Teel6ffel
im Behalter lassen.

Nach dem Erwarmen, den Behalter vorsichtig aus dem
Mikrowellengerat nehmen und vorsichtig umrihren.
TIEFGEKUHLTE LEBENSMITTEL

Flr beste Ergebnisse empfehlen wir das Auftauen
direkt auf dem Rost. Falls nétig, kann ein leichter,
mikrowellengeeigneter Kunststoffbehalter verwendet
werden.

Gekochte Speisen, Geschmortes und FleischsoBen
tauen besser auf, wenn sie wahrend des
Auftauvorgangs bisweilen umgerihrt werden.
Trennen Sie einzelne Speisestiicke, sobald diese
antauen: die getrennten Portionen werden schneller
abtauen.

BABYNAHRUNG

Babynahrung in Behaltern oder Getranke in
Babyflaschchen missen nach dem Erwarmen

immer umgerihrt und auf die richtige Temperatur
Uberprift werden. Dadurch wird eine gleichmaBige
Warmeverteilung sichergestellt und das Risiko des
Verbriihens oder Verbrennens vermieden.
Sicherstellen, dass der Behalterdeckel bzw. der
Flaschensauger vor dem Erwdrmen entfernt werden.
KUCHEN UND BROT

Flr Kuchen und Brot empfehlen wir die Verwendung
der ,HeiBBluft”-Funktion, wahrend wir fur Kuchen,

die Flissigkeit enthalten, die ,Umluft”-Funktion
empfehlen. Alternativ dazu wahlen Sie zum Verkirzen
der Garzeiten ,HeiBluft + Mikrowelle”. Die Mikrowelle
ist dabei auf eine maximale Leistungsstufe von 160 W
einzustellen, um die Backwaren weich und duftend zu
halten.

Far die ,Hei3luft-" und ,Umluft”-Funktionen,
Kuchenformen aus dunklem Metall verwenden und
diese auf den mitgelieferten Rost stellen.

FLEISCH UND FISCH

Um eine perfekte Braunung der Oberflache in
klrzester Zeit zu erhalten und dabei das Fleisch oder
den Fisch innen weich und saftig zu lassen, wird die
Verwendung der Funktionen durch Kombination von
Umluftheizung und Mikrowellengaren empfohlen.
Um optimale Garergebnisse zu erhalten, die
Mikrowellenleistung auf 160W einstellen.
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REINIGUNG UND PFLEGE

Vor dem Ausfiihren beliebiger Wartungs- oder
Reinigungsarbeiten sicherstellen, dass der Ofen
abgekiihlt ist.

Keine Dampfreiniger verwenden.
Schutzhandschuhe tragen.

AUBENFLACHEN

« Reinigen Sie die Flachen mit einem feuchten
Mikrofasertuch.
Sollten sie stark verschmutzt sein, einige Tropfen
von pH-neutralem Reinigungsmittel verwenden.
Reiben Sie mit einem trockenen Tuch nach.

- Verwenden Sie keine dtzenden oder scheuernden
Reinigungsmittel. Falls ein solches Mittel
versehentlich mit den Flachen des Gerats in
Kontakt kommt, dieses sofort mit einem feuchten
Mikrofasertuch reinigen.

INNENFLACHEN

« Den Ofen nach jedem Gebrauch abkihlen lassen
und anschlieBend reinigen, vorzugsweise wenn er
noch warm ist, um durch Speisereste entstandene
Ablagerungen und Flecken zu entfernen. Um die
beim Garen von Speisen mit hohem Wassergehalt
entstandene Kondensation zu trocknen, den Ofen
vollstandig abkiihlen lassen und anschlieend mit
einem Tuch oder Schwamm auswaschen.

LOSEN VON PROBLEMEN

Keine Stahlwolle, Scheuermittel oder aggressive/
atzende Reinigungsmittel verwenden, da diese die
Flachen des Gerdtes beschadigen kénnen.

Vor dem Ausfiihren beliebiger Wartungsarbeiten
muss der Ofen von der Stromversorgung getrennt
sein.

- Aktivieren Sie die ,Smart Clean“-Funktion fir die
optimale Reinigung der Innenflachen.

- Das Glas der Ofentilir mit einem geeigneten
FlUssigreiniger reinigen.

ZUBEHORTEILE

Die Zubehorteile nach dem Gebrauch in
Geschirrspulmittellauge einweichen und
Backofenhandschuhe verwenden, solange die
Zubehorteile noch heil} sind. Speisertickstande
kdnnen dann mit einer Spulbirste oder einem
Schwamm entfernt werden.

ogliche Ursache

AbhilfemaBnahme

Das Display zeigt ein

,F“ gefolgt von anderen
Nummern oder Buchstaben
als F4E1 an.

Storung im Ofen.

Nehmen Sie mit dem Call-Center Kontakt auf und geben
Sie die Nummer an, die dem Buchstaben ,F” folgt.

Stromausfall.
Trennung von der Stromversorgung.

Der Backofen schaltet sich
nicht ein.

Uberpriifen, ob das Stromnetz Strom fiihrt und der
Backofen an das Netz angeschlossen ist.
Schalten Sie den Backofen aus und wieder ein, um
_festzustellen, ob die Stérung erneut auftritt.

:Das Display zeigt einen

‘unscharfen Text und scheint %Andere Sprache eingestellt.

%Nehmen Sie mit dem Call-Center Kontakt auf.

D|eTur (‘jffne'n",mh‘alten od'éF‘v‘v‘arten bi's"d”e‘r
...Abkiihlungsvorgang beendet ist.

‘Wenn ,,DEMO'“H,',“I‘E‘in“ ist, sind alle Steuéﬂhgen akfiv§

‘und alle Meniis verfiigbar, der Ofen heizt sich

: o ‘jedoch nicht auf.
:Der Ofen heizt nicht auf. :

'DEMO erscheint alle 60 Sekunden auf dem

;Rufen Sie "DEMO" unter "EINSTELLUNGEN" auf und
‘wdhlen Sie "Aus".

Richtlinien, Standarddokumentation und zusitzliche Produktinformationen finden Sie:

«  Uber den QR-Code an lhrem Gerat
«  Besuchen Sie unsere Website docs.whirlpool.eu/docs

. Alternativ konnen Sie unseren Kundendienst kontaktieren (siehe Telefonnummer im Garantieheft). Wird unser
Kundendienst kontaktiert, bitte die Codes auf dem Typenschild des Produkts angeben.

¢/TM/© 2025 Whirlpool. In Lizenz hergestellt.
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Manuel de l'utilisateur

iﬂi Lisez attentivement les consignes de sécurité avant

d'utiliser I'appareil.

MERCI D’AVOIR CHOISI UN PRODUIT WHIRLPOOL
Afin de profiter d'une assistance compléte, veuillez
enregistrer votre appareil sur www.register10.eu

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

DESCRIPTION DU PRODVIT

. Panneau de commandes
. Ventilateur de la cavité (non

visible) et élément circulaire
chauffant (non visible)

. Supports de grille

(le niveau est indiqué a l'avant du
four)

. Porte
. Elément de chauffage

supérieur/gril

. Ampoule

Point d'insertion de la sonde de
cuisson
(le cas échéant)

. Plaque signalétique

(ne pas enlever)

9. Elément chauffant inférieur
(invisible)
DESCRIPTION DU PANNEAU DE COMMANDES
Qi Y Y — + e @ °C/W
L E B R : v sg O g
1 2 3 4 5 6 7 8 9
1. ON/OFF 4. RETOUR 7.BOUTON DE NAVIGATION PLUS

Pour allumer ou éteindre le four, et

pour interrompre une fonction.
2. ACCES DIRECT AU MENU /
FONCTIONS

Pour accéder rapidement aux
fonctions et au menu.

3. BOUTON DE NAVIGATION
MOINS

Pour naviguer a travers un menu

et diminuer les réglages ou valeurs

d'une fonction.

Pour retourner au menu précédent.

Pendant la cuisson, permet de
modifier les réglages.

5. ECRAN

6. CONFIRMER
Pour confirmer la sélection d'une

fonction ou le choix d'une valeur.

Pour naviguer a travers un menu et
augmenter les réglages ou valeurs
d'une fonction.

8. ACCES DIRECT AUX OPTIONS /
FONCTIONS

Pour accéder rapidement aux
fonctions, aux réglages et aux
favoris.

9. DEMARRER

Pour lancer une fonction en
utilisant des réglages de base ou
spécifique.

Whjr/lﬁool



ACCESSOIRES

Avant d’acheter des accessoires disponibles sur le de cuisson pour permettre a la vapeur de circuler
marché, assurez-vous qu'ils sont résistant a la chaleur  efficacement.
et adaptés pour la cuisson vapeur. Les accessoires peuvent monter en température
Laissez un espace d’au moins 30 mm entre le dessus ~ Pendant le fonctionnement du micro-ondes. Il
du contenant utilisé et les parois du compartiment est recommandé d'utiliser des protections pour
manipuler les accessoires en fin de cycle
| GRILLE METALLIQUE  : LECHEFRITE | PLAT CRISP Fa okt
: La grille métallique est : La léchefrite convient : Utiliser seulement avecles : Utilisée pour retirer le
: adaptée a tous les modes de: a tous les modes de : fonctions désignées. : plat Crisp chaud du four.
: cuisson, y compris la cuisson : cuisson, a I'exception des : Le plat Crisp doit toujours
: au micro-ondes. Lors de : fonctions « micro-ondes : étre placé au centre de la

: l'utilisation d'un micro- : A ilicd L ari stalli i
 ondes, placez toujours :». Il peut étre utilisé pour : grille métallique et il peut

: la grille métallique au . cuisiner toutes sortes : étre préchauffé lorsqu'il est :
: niveau 1 (le plus bas). Vous d'aliments sans récipient. : vide, en utilisant la fonction :
. pouvez placer la nourriture  Utilisez-le pour recueillir : spécialement prévue a cet

: directement sur la grille i les jus de cuisson, en . effet. Disposez les aliments

: métallique ou l'utiliser . le plagant sous la grille  : directement sur le plat Crisp. :

i comme support pourles  : métallique. ¢ Placez les pieds ensilicone  :

. lechefrites et plats ou autres : : entre les barres de la grille

. ustensiles allant au four, : : métallique pour plus de

. résistant a la chaleur etaux : ! stabilité.

. micro-ondes. Y OOt SO OOOOOORONE
CUIT-VAPEUR*

(UNIQUEMENT SUR CERTAINS MODELES)

Pour cuire a la vapeur les aliments comme le poisson ou les [égumes, placez-les dans
le panier (2) et versez de I'eau potable (100 ml) dans la partie inférieure du cuit-vapeur
(3) pour obtenir la bonne quantité de vapeur. Pour cuire des aliments comme les
pommes de terre, les pates, le riz, ou les céréales, placez-les directement dans la partie
inférieure du cuit-vapeur (vous n‘avez pas besoin du panier) et ajoutez la quantité
d’eau potable adéquate pour la quantité d'aliments a cuire..

Pour de meilleurs résultats, couvrez le cuit-vapeur avec le couvercle (1) fourni.
Placez toujours le cuit-vapeur sur la grille métallique au niveau 1 et utilisez-le uniquement
avec les fonctions de cuisson appropriées ou avec les fonctions du micro-ondes.

Le nombre d'accessoires peut varier en fonction du modeéle acheté.
*|l est possible d'acheter séparément d'autres accessoires aupres du Service Apres-Vente.,

INSERER LA GRILLE METALLIQUE ET LES AUTRES Glissez-la ensuite horizontalement sur les glissiéres

ACCESSOIRES aussi loin que possible. _

Insérez la grille métallique au niveau désiré en Les autres accessoires, comme la lechefrite, sont

la tenant légérement inclinée vers le haut et en insérés horizontalement en les laissant glisser sur les
déposant la partie surélevée arriére (pointant vers le guides. Poussez les accessoires a fond, en veillant a ce
haut) en premier. qu'ils ne touchent pas la porte de l'appareil.
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DEPOSE ET REPOSE DES SUPPORTS DE GRILLE

Les deux cOtés de la cavité du four sont pourvus d'une

grille en forme d'échelle, ancrée sur deux supports en

forme de bouton. Les grilles en forme d'échelle sont
amovibles pour faciliter le nettoyage.

1. Pour retirer les grilles en échelles, saisissez
fermement la partie externe du guide et tirez-la
vers le haut pour I'extraire du support frontal tout
en tournant sur le support arriére, puis faites glisser
I'ensemble de la partie hors de la cavité.

2. Pour repositionner les grilles en échelles, faites
glisser la partie arriére sur le support arriére.
Ensuite, une fois ancré, poussez I'ensemble vers le
bas jusqu'a ce que la grille en échelle soit insérée
dans le support frontal.

PREMIERE UTILISATION

1.SELECTIONNER LA LANGUE

Vous devez régler la langue et I'heure lorsque vous
allumez I'appareil pour la premiere fois : Lafficheur
indiquera " English ".

Francais

Appuyez sur + ou — pour faire défiler la liste de
langues disponibles et sélectionnez celle que vous
souhaitez.

Appuyez sur v pour confirmer votre sélection.
Veuillez noter : La langue peut ensuite étre changée en
sélectionnant "LANGUE " dans le menu " REGLAGES ",
disponible en appuyant sur g .

2.REGLER L'HEURE

Aprés avoir sélectionné la langue, vous devez régler

I'heure : Les deux chiffres indiquant I'heure clignotent
a l'écran.

Appuyez sur + ou — pour régler I'heure et appuyez
sur vy :

Les deux chiffres indiquant les minutes clignotent a
I'écran. Appuyez sur + ou — pour régler les minutes
et appuyez sur v pour confirmer.

Veuillez noter : Vous pourriez avoir a régler 'heure a la suite
d'une panne de courant prolongée. Sélectionnez " HORLOGE
"dans le menu " REGLAGES ", disponible en appuyant sur & .

FONCTIONS

3.REGLAGE DE LA CONSOMMATION D'ENERGIE

Le four est programmé pour consommer un niveau
d'énergie électrique compatible avec un réseau
domestique supérieur a 3 kW (16A) : Si votre résidence
utilise un niveau d'énergie plus bas, vous devrez
diminuer la valeur (13A). Sélectionnez POWER dans

le menu SETTINGS disponible en appuyant sur & et
sélectionnez le réglage de puissance souhaité.

1.Bas 2. Haut

4.CHAUFFER LE FOUR

Un nouveau four peut dégager des odeurs provenant
de la fabrication : ceci est parfaitement normal.
Avant de cuire des aliments, nous vous conseillons
de chauffer le four a vide pour éliminer les odeurs.
Enlevez le carton de protection ou le film transparent
du four et enlevez les accessoires de l'intérieur.
Chauffez le four a 200 °C pendant environ une heure,
en utilisant la fonction "Préchauffage rapide”. Les
odeurs et la fumée sont normales lorsque le four

est utilisé pour la premiére fois ou lorsqu'il est trés
sale. Suivez les instructions pour régler la fonction
correctement.

Veuillez noter : Il est conseillé d’aérer la piece apres avoir
utilisé I'appareil pour la premiere fois.

6” FONCTIONS 6 SENSE

sense

Avec les fonctions 6eme sens, il suffit de sélectionner le type et le poids ou la quantité des aliments pour
obtenir les meilleurs résultats. Le four calcule automatiquement les réglages optimaux et continue a les

modifier au fur et a mesure que la cuisson progresse.

Pour obtenir le meilleur de cette fonction, suivez les indications sur le tableau de cuisson correspondante.
En raison de la variabilité des aliments, la durée de cuisson est fixée sur une note moyenne. Nous
recommandons toujours de vérifier la cuisson interne des aliments et, le cas échéant, de prolonger le temps de

cuisson pour obtenir une cuisson adéquate.

Certains cycles automatiques offrent la possibilité de régler préalablement un niveau de cuisson inférieur ou
supérieur au niveau par défaut (voir le paragraphe Cuisson dans la section Utilisation quotidienne).
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6" SENSE RECHAUFFAGE

Pour réchauffer les repas préparés surgelés ou a température ambiante. Le four détermine automatiquement
les réglages nécessaires pour les meilleurs résultats, le plus rapidement possible. Placer les aliments sur un plat

résistant au micro-ondes

a la chaleur peut étre placé directement sur I'étagere grillagée au niveau 1.

Aliments

Poids/portions/morceaux

Recommandations

Sortez de I'emballage en veillant a enlever les éventuelles feuilles d'aluminium. A la fin

Repas dans un plateau 250-800g du processus de réchauffage, laissez au repos 1-2 minutes pour améliorer le résultat.
Lasagnes (surgelées) 400g-1,5kg Sortez de I'emballage en veillant a enlever les éventuelles feuilles d'aluminium.
Soupe 100-800g Chauffer a découvert dans un seul récipient.

Eau 100-500¢ Chauffer a découvert dans un seul récipient.

6" SENSE FONDRE & RAMOLLIR

Pour faire fondre et ramollir les aliments. Le four détermine automatiquement les réglages nécessaires pour les
meilleurs résultats, le plus rapidement possible. Placez les aliments dans un récipient résistant aux micro-ondes

et a la chaleur directement sur la grille métallique au niveau 1.

Aliments Poids/portions/morceaux Recommandations
: Pour de meilleurs résultats, placer le beurre dans un récipient directement sur la grille
Beurre ramolli 100-500¢ P P P 9
métallique.
. ) ' Sivous placez le récipient de créeme glacée directement dans le four, assurez-vous qu'il
Créme glacée ramollie 100-500¢g plac plent 9 a
est compatible avec les micro-ondes.
Couper le chocolat en morceaux pour obtenir de meilleurs résultats. A la fin, remuer le
Chocolat fondu 100-5009 P P :
chocolat pour achever le processus de fusion.
Couper le chocolat en morceaux pour obtenir de meilleurs résultats. A la fin, remuer le
Fromage fondu 100-500¢ :
fromage pour achever le processus de fusion.

TABLEAU DE CUISSON 6 SENSE

Pour cuire plusieurs sortes d'aliments et atteindre de résultats optimums rapidement et facilement. Pour
obtenir le meilleur de cette fonction, suivez les indications sur le tableau de cuisson correspondant.

Catégorie

Poids/portions/
morceaux

Aliments

Recommandations Accessoire

Bouillon de pétes

1 -3 portions

Réglez le temps de cuisson recommandé pour
les pates. Ajoutez de |'eau salée et les pates
dans la partie du fond du cuit-vapeur et
couvrez avec un couvercle. Considérez environ = ™++-+-+ r
100 g de pates pour chaque portion. Utilisez
400 g d'eau pour chaque portion de pates.

PATES ET
CEREALES

Lasagnes 600 g-2,0kg

Préparer selon votre recette préférée. Verser de 1
la sauce béchamel sur le haut et saupoudrer de  a...... ~
fromage pour obtenir un brunissage parfait.

Riz 1 a4 portions

Réglez le temps de cuisson recommandé pour
le riz. Ajoutez l'eau et le riz dans la partie du
fond du cuit-vapeur et couvrez avec un
couvercle. Considérez environ 100 g de riz pour = ™++=+-+ r
chaque portion. Utilisez 300 g d'eau pour
chaque portion de riz.

ACCESSOIRES

Grille métallique

Aalir

Plat résistant a la
chaleur sur la grille
métallique

Gouttiere /
Lechefrite

§9§

> o 0
= Al
Récipient résistant
ala chaleur et aux

micro-ondes

Plat
Crisp

Fond et couvercle
du cuit-vapeur

Cuit-vapeur
complet

Whjr/lﬁool




Catégorie

Aliments

Poids/portions/
morceaux

Recommandations

Accessoire

VIANDE

Roti de beeuf

800g-1,7kg

Appliquez de I'huile avec un pinceau et frottez
avec du sel et du poivre. Assaisonnez avec de
I'ail et des herbes selon vos golts. A la fin de la
cuisson, laissez reposer pendant au moins 15
minutes avant de couper.

+D)

Pains pour
hamburgers

100-500 g

Graissez légerement le plat Crisp avant le
préchauffage. Le plat crisp doit étre préchauffé
avant d'insérer les aliments. Le four vous avertit
lorsqu'il est temps d'insérer les aliments. Pour
obtenir des résultats parfaits, il vous sera
demandé de retourner les aliments pendant la
cuisson.

+=

Roti de porc

800 g-2,0kg

Appliquez de I'huile avec un pinceau et frottez
avec du sel et du poivre. Assaisonnez avec de
I'ail et des herbes selon vos golts. A la fin de la
cuisson, laissez reposer pendant au moins 15
minutes avant de couper.

Cotes de porc

400g-15kg

Appliquez de I'huile avec un pinceau et
assaisonnez comme vous le préférez. Frottez
avec du sel et du poivre. Répartissez
uniformément dans le récipient avec le cété de
l'os vers le bas.

Bacon

50-400¢

Le plat Crisp doit étre préchauffé avantd'y
insérer les aliments. Le four vous avertit lorsqu'il
est temps d'insérer les aliments. Répartissez-les
uniformément sur le plat Crisp. Pour obtenir des
résultats parfaits, il vous sera demandé de
retourner les aliments pendant la cuisson.

+=

Saucisses et Wrstel

200g-1,0kg

Répartir uniformément sur le plat Crisp. Percez
les saucisses avec une fourchette pour éviter
qu'elles n'éclatent. Pour obtenir des résultats
parfaits, il vous sera demandé de retourner les
aliments pendant la cuisson.

+=

Poulet roti

800g-2,5kg

Appliquez de I'huile avec un pinceau et
assaisonnez comme vous le préférez. Frottez
avec du sel et du poivre. Insérez dans le four
avec le coté poitrine vers le haut.

+22

Poitrine de volaille a la

vapeur

100-500 g

Ajoutez environ 200 g d'eau dans le fond du
cuit-vapeur et répartissez uniformément les
aliments dans le panier du cuit-vapeur. Couvrez
avec le couvercle.

§§9
Ry

Poulet frit pané

100-500 g

Appliquez de I'huile avec un pinceau.
Répartissez uniformément sur le plat Crisp.

+ =

POISSON

Poisson entier roti

400g-15kg

Appliquez de I'huile avec un pinceau et
assaisonnez comme vous le préférez.

+22

Darne de poisson

rotie

200-800 g

Appliquez de I'huile avec un pinceau et
assaisonnez comme vous le préférez.

Filets de poisson a la

vapeur

100-500 g

Ajoutez environ 200 g d'eau dans le fond du
cuit-vapeur et répartissez uniformément les
aliments dans le panier du cuit-vapeur. Couvrez
avec le couvercle.

Fish and Chips
(surgelés)

1-3 portions

Répartissez uniformément dans le plat Crisp en
alternant les filets de poisson et les pommes de
terre. Considérez environ 100 g de poisson et
100 g de frites pour chaque portion.

+=

Fruits de mer frits
(surgelés)

200-600 g

Répartissez uniformément sur le plat Crisp.

+=

Batonnets de poisson

(surgelés)

200-600 g

Répartissez uniformément sur le plat Crisp. Pour
obtenir des résultats parfaits, il vous sera
demandé de retourner les aliments pendant la
cuisson.

+=

ACCESSOIRES

Grille métallique

aFir

Plat résistant a la

chaleur sur la grille

métallique

Gouttiere /
Léchefrite

B —
— 2) <0

Récipient résistant
ala chaleur et aux

R du cuit-vapeur
micro-ondes

Fond et couvercle

Cuit-vapeur

complet

Plat
Crisp
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Catégorie

Aliments

Poids/portions/
morceaux

Recommandations

Accessoire

LEGUMES

Pommes de terre
roties

3009 - 1,0 kg

Coupez en morceaux, assaisonnez avec de
['huile, du sel et aromatisez avec des herbes.
Répartissez uniformément sur le plat Crisp. Pour
obtenir des résultats parfaits, il vous sera
demandé de remuer les aliments pendant la
cuisson.

+=

Légumes farcis

600g-2,0kg

Coupez les légumes et remplissez avec un
mélange de chair du légume lui-méme, de
viande émincée et de fromage rapé.
Assaisonnez avec de ['ail, du sel et des herbes
selon vos godts.

Gratin de pommes de

terre

400g-15 kg

Coupez en tranches et placez dans un grand
récipient. Salez, poivrez et versez de la creme.
Parsemez de fromage.

Légumes racines cuits

a la vapeur

100-800 g

Ajoutez environ 200 g d'eau dans le fond du
cuit-vapeur. Coupez-les en morceaux et
placez-les dans le panier du cuit-vapeur.
Couvrez avec |le couvercle.

Légumes tendres cuits

a la vapeur

100-800 g

Ajoutez environ 200 g d'eau dans le fond du
cuit-vapeur. Coupez-les en morceaux et
placez-les dans le panier du cuit-vapeur.
Couvrez avec |le couvercle.

Légumes a la vapeur

[surgelés]

100-800 g

Ajoutez environ 200 g d'eau dans le fond du
cuit-vapeur et répartissez uniformément les
aliments dans le panier du cuit-vapeur. Couvrez
avec le couvercle.

§§9
RN

Pommes de terre frites

(surgelées)

200-600 g

Répartissez uniformément sur le plat Crisp.

+=

Poivron frit

100-500 g

Coupez en morceaux et assaisonnez avec de
I'huile. Répartissez uniformément sur le plat
Crisp.

+ =

BOULANGERIE
SALEE

Pain de mie

400g-10kg

Préparez la pate en suivant votre recette
habituelle de pain Iéger. Formez dans un moule
a cake avant qu'elle ne leve. Utilisez la fonction
levée spécifique du four.

+322

Pizza

400g-1,2 kg

Préparez la pate a pizza selon votre recette
préférée. Laissez-la lever en utilisant la fonction
spécifique du four. Roulez la pate dans une
léchefrite légerement huilée. Ajoutez la
garniture que vous souhaitez.

Pizza [surgelée]

250-700 g

Sortez de I'emballage en veillant a enlever les
éventuelles feuilles d'aluminium.

Gateau salé

800g-15kg

Chemisez un plat a tarte pour 8-10 portions
avec une pate et percez-la avec une fourchette.
Remplissez la pate selon votre recette favorite;.

PATISSERIE

Génoise

400g-1,2 kg

Préparez une pate a génoise dégraissée. Versez
dans un moule chemisé et graissé.

Muffins

1 fournée

Préparez une préparation pour 16-18 morceaux
selon votre recette favorite et remplissez des
moules en papier. Répartissez uniformément
sur la lechefrite.

Biscuits

1 fournée

Faites une pate a partir de 500 g de farine, 200
g de beurre salé, 200 g de sucre, 2 ceufs.
Aromatisez avec de l'essence de fruit. Laissez
refroidir. Répartissez uniformément la pate et
faconnez-la a votre gré. Disposez les cookies sur
une lechefrite.

Tarte aux pommes

800g-1,5 kg

Chemisez un moule a tarte avec la pate et
vaporisez le fond avec des miettes de pain pour
absorber le jus des fruits. Remplissez avec des
fruits frais hachés mélangés avec du sucre et de
la cannelle. Enroulez les rebuts de pates pour
faire un couvercle, scellez les bords et
badigeonnez d'ceuf.

Brownies

1 fournée

Préparer selon votre recette préférée. Disposez
la pate sur la lechefrite recouverte de papier
cuisson.
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Catégorie Aliments POiriséch:(L?(nS/ Recommandations Accessoire
Placez toujours le sac directement sur la grille 1
Pop-corn 90-100g métallique. Placez un seul sachet a la fois dans  a...... ~
le four a micro-ondes.
Nuggets de poulet ) S . } ) 1
OEURS & EN CAG  (surgelés) 200-700g  Répartissez uniformément sur le plat Crisp. Avenns T
. L 1
iilggr;eléss)d olgnon 100-500g  Répartissez uniformément sur le plat Crisp. Aennnn T
s ) Préparez selon votre recette favorite dans un 1 z
Oeufs brouillés 2 - 10 morceaux récipient unique. LN ~ +$)
ST\ S
o e - 2) i) - =
ACCESSOIRES - N P .
Plat résistant a la iy Récipient résistant .
. PO h Gouttiere / N Fond et couvercle Cuit-vapeur Plat
Grille métallique chalre;]uértzlljl:(;ignlle Lechefrite a Iamcizilje_egggggux du cuit-vapeur complet Crisp
~~
= MENU CRISP PUISSANCE (W) RECOMMANDE POUR
CRISP 90 Ramollir la creme glacée.
Pour dorer un plat a la perfection, autant au-dessus P
qu’en dessous. Cette fonction doit étre utilisée ACTION ALIMENTS  PUISSANCE (W)~ DUREE (min)
uniquement avec le plat Crisp spécial. Réchauffer J tasses 1000 1.9
Accessoires nécessaires : grille métallique au niveau 1, plat : o
Crisp, poignée pour le plat Crisp. Cuisson Génoise 750 5-6
ALIMENTS DUREE (min) Cuisson Créme anglaise 750 10-12
Gateau au levain 10-12 Cuisson Pain de viande 600 15-25
Hamburgers* 9-15 8~ MENU AUTRES FONCTIONS
D_

*Tourner les aliments a mi-cuisson

CRISP FRY : Produits frais et produits surgelés

La fonction saine et exclusive combine la qualité

de la fonction crisp aux propriétés de la circulation

d'air chaud. Cela permet d'atteindre des résultats de
friture croustillants et savoureux, avec une réduction
considérable de I'huile nécessaire par rapport au mode
de cuisson traditionnel, en supprimant méme la nécessité
d'utiliser de I'huile dans certaines recettes. Pour obtenir
les meilleurs résultats avec les aliments frais, brossez ou
assaisonnez avec une petite quantité d'huile. Cuire les
aliments surgelés directement sans ajout d'huile.
Accessoires nécessaires : grille métallique au niveau 1, plat
Crisp, poignée pour le plat Crisp.

FONCTIONS TRADITIONNELLES

PRECHAUF. RAPIDE

Pour chauffer rapidement le four avant un cycle

de cuisson. Attendez la fin de la fonction avant de
placer les aliments dans le four. Une fois la phase de
préchauffage terminée, le four va automatiquement
sélectionner la fonction « Chaleur pulsée ».
Accessoires nécessaires : grille métallique avec un plat ou
une lechefrite

GRIL

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

= MIC,R_O'ONDES . . ALIMENTS NIVEAU DU GRIL DUREE (min)
N'utilisez la fonction micro-ondes qu'avec des - _—
aliments ou des boissons a l'intérieur afin de préserver  Rotie Elevée 5-6
le bon fonctionnement du produit. TURBO GRIL

Accessoires nécessaires : %rille métallique, récipient résistant

aux micro-ondes et 3 Ia chaleur Pour des résultats parfaits en combinant les fonctions

ril et convection. Nous vous conseillons de retourner

PUISSANCE (W) RECOMMANDE POUR es aliments durant la cuisson.
Accessoires recommandés : grille
Rapidement réchauffez les boissons ou les aliments CHALEUR TOURNANTE
avec une forte teneur en eau. Pour les plats préparés . . A
1000 vec dos coufs ou de s crome, choisi une puiscance | Pour cuire de la viande, des gateaux et tartes avec
nférieure ’ arnitures sur une grille uniquement . Pour obtenir
: es meilleurs résultats, cette fonction comporte
750 Cuisson de légumes. une ﬁhase de prechauffz:jge :attendre la fin du
o Cusondebvands doison exdesplasaure | BISChSUtage pour inttodireesaliments,
peuvent pas étre remués. R . -9 9 P
une lechefrite
Cuisson de sauces a la viande, ou les sauces
500 contenant du fromage ou des ceufs. Terminer la FONCTIONS COMBI MO
cuisson des patés a la viande et les pates cuites. GRIL + MICRO-ONDES
350 Cuisson lente et délicate. Idéal pour faire fondre le Pour rapidement cuire et gratiner les plats en
5 beurre ou le chocolat, combinant les fonctions du micro-ondes et gril.
T , , : Accessoires nécessaires : grille métallique au niveau 1,
160 Décongeélation des aliments surgelés ou ramollir le récipient résistant aux micro-ondes et a la chaleur.
beurre et le fromage.
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TURBO GRIL + MO ALIMENTS POIDS
Pour rapidement cuire et dorer vos aliments, combinez Dégivrage

les fonctions micro-ondes, gril et chaleur pulsée. programmeé -

Accessoires nécessaires : grille métallique au niveau 1, :

récipient résistant aux micro-ondes et a la chaleur. Viande 100g - 2,0 kg

ALIMENTS PUISSANCE (W)  NIVEAUDUGRIL  DUREE (min) Volaille 100g - 3,0 kg
Poulet roti 350 Moyen 20-30 Poisson 100g-2,0kg
*Tourner les aliments a mi-cuisson Pain croustillant 50-800
surgelé
CONVECTION NATURELLE + MICRO-ONDES g_ o o .
Pour préparer des plats plus rapidement en combinant Sg— FONCTIONS SPECIALES

le four a convection naturelle et le micro-ondes.
Accessoires nécessaires : grille métallique au niveau 1,
récipient résistant aux micro-ondes et a la chaleur.

CHALEUR PULSEE + MICRO-ONDES

Pour la cuisson de tout type de plat sur un seul niveau
en combinant la circulation d‘air chaud et le micro-ondes.
Accessoires nécessaires : grille métallique au niveau 1,
récipient résistant aux micro-ondes et a la chaleur.

CONVECTION FORCEE + MICRO-ONDES

Pour cuire rapidement tous les aliments avec une
garniture liquide, en combinant les fonctions micro-
ondes, convection naturelle et chaleur pulsée.
Accessoires nécessaires : grille métallique au niveau T,
récipient résistant aux micro-ondes et a la chaleur.

CONVECTION NATURELLE

Pour cuire et dorer parfaitement tout type de
plat sur un seul niveau. Pour obtenir les meilleurs
résultats, cette fonction comporte une phase de
préchauffage : attendre la fin du préchauffage pour
introduire les aliments.

Accessoires nécessaires : lechefrite ou grille métallique et
récipient résistant a la chaleur.

ALIMENTS TEMPERATURE. (°C) DUREE (min)
Cupcake / Smallcake 160 20-25
Biscuits 165 15-20

CHALEUR PULSEE

Pour la cuisson des plats sucrés et des viandes
avec circulation d'air chaud. Pour obtenir les meilleurs
résultats, cette fonction comporte une phase de
préchauffage : attendre la fin du préchauffage

our introdguire les aliments. Il est possible dge
r‘)utiliser pour cuire différents aliments demandant la
méme température de cuisson sur plusieurs grilles
(maximum de trois) en méme temps. Cette fonction
peut étre utilisée pour cuire différents aliments sans
gue les odeurs ne soient transmises de I'un a l'autre.
Accessoires nécessaires : lechefrite ou grille métallique et
récipient résistant a la chaleur.

,E DECONGELATION 6™ SENSE

0™ Pour rapidement décongeler différents types
d'aliments. Pour de meilleurs résultats, placez toujours
les aliments dans un récipient directement sur la
grille métallique, sauf pour la décongélation du
pain croustillant. A la fin, laisser reposer les aliments
pendant 5 minutes.

PAIN CROUSTILLANT SURGELE

Cette fonction exclusive Whirlpool vous permet

de décongeler du pain congelé. En combinant les
technologies Décongélation et Crisp, votre pain aura
I'air tout juste sorti du four. Utilisez cette fonction
pour décongeler et réchauffer rapidement des petits
pains surgelés, des baguettes et croissants. Le plat
Crisp doit étre utilisé en combinaison avec cette
fonction, directement placé sur la grille métallique.

g
%
\od,

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 aprés un cycle de cuisson.
Accessoires nécessaires : grille métallique et récipient
résistant a la chaleur.

YAOURT

Pour faire du yaourt.
Accessoires nécessaires : grille métallique et récipient
résistant a la chaleur.

DESHYDRATATION

Pour déshydrater des fruits et des Iégumes. Coupez-les
en fines tranches et placez-les directement sur une grille.
Accessoires nécessaires : grille

CUISSON GROSSES PIECES

Pour cuire de gros morceaux de viande (supérieurs a
2,5 kg). Il est conseillé de retourner la viande pendant
la cuisson pour obtenir un dorage homogéne des
deux cOtés. Arrosez de temps a autre la viande avec
son jus de cuisson pour éviter son dessechement.
Accessoires nécessaires : lechefrite au niveau 2.

PROGRAMME ECO

Pour cuire les rotis farcis et les filets de viande sur une
seule grille. Lorsque cette fonction ECO est utilisée, le
voyant reste éteint pendant la cuisson. Pour utiliser le
programme ECO et ainsi optimiser la consommation
d’énergie, la porte du four ne devrait pas étre ouverte
avant la fin de la cuisson.

Accessoires nécessaires : grille métallique avec un plat ou
une lechefrite.

AUTONETTOYAGE

L'action de la vapeur créée lors de ce cycle de
nettoyage a basse température spécial permet
d'enlever la saleté et les résidus d'aliments plus
facilement. Placer 200 ml d'eau potable au fond de la
cavité et lancer la fonction lorsque le four est froid.

COOK 3

Pour cuire différents aliments qui nécessitent la méme
température de cuisson sur trois niveaux en méme
temps sans mélanger les ardmes et les odeurs.

Cette fonction peut étre utilisée pour cuire des
biscuits, des gateaux, des pizzas surgelées congelées
et pour préparer un repas complet. ﬁ n'est pas
nécessaire de préchauffer le four.

BISCUITS

Utilisez cette fonction pour cuire trois plateaux de
biscuits sablés similaires afin d'optimiser les résultats.
La fonction comprend un préchauffage. Sortez les
trois plateaux du four en méme temps.

TARTE
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Utilisez cette fonction pour cuire trois plateaux de
tartes similaires afin d'optimiser les résultats. La
fonction comprend un préchauffage. Sortez les trois
plateaux du four en méme temps.

PIZZA (surgelée)

Utilisez cette fonction pour cuire trois plateaux
de pizzas surgelées similaires afin d'optimiser les
résultats. La fonction comprend un préchauffage.
Sortez les trois plateaux du four en méme temps.

MENU 1 COOK 3

Ce cycle est destiné a la cuisson d'un repas complet

a base de viande et d'un dessert. Le four doit étre
préchauffé.

Exemple de repas complet Préparez une tarte aux
fruits selon vos préférences dans un moule rond a
placer sur la grille métallique au niveau 3. Préparer
des lasagnes selon vos preférences (1,5 -2 kg) dans un
plat a placer sur la grille métallique au niveau deux.
Préparer 6 a -10 pilons de poulet avec des pommes
de terre en dés (500 a -800 g) directement dans la
lechefrite a placer au niveau 1. Apres le préchauffage,
faites cuire tous les plats en méme temps. Aprés
50-60 minutes, sortez la tarte, apres 60-70 minutes,
sortez les lasagnes, apres 80-90 minutes, sortez le
poulet aux pommes de terre.

MENU 2 COOK 3

Ce cycle est destiné a la cuisson d'un repas complet a
base de poisson ou végétarien et d'un dessert. Le four
doit étre préchauffé.

Exemple de repas complet

Préparez une tarte aux fruits selon vos préférences

UTILISATION QUOTIDIENNE

dans un moule rond a placer sur la grille métallique
au niveau 3. Préparer des lasagnes au pesto ou des
cannelloni selon vos préférences (1,5 -2 kg) dans

un plat métallique ou en pyrex a placer sur la grille
métallique au niveau deux. Préparer des filets de
poisson en papillote (700 -900 g) avec des |égumes en
tranches (600 -900 g) directement dans la lechefrite

a placer au niveau 1. Aprés le préchauffage, faites
cuire tous les plats en méme temps. Apres 45-55
minutes, sortez la tarte, apres 55-65 minutes, sortez
les lasagnes, apres 60-70 minutes, sortez le poisson et
les légumes.

AUTRES FONCTIONS

0 MINUTEUR
Pour garder du temps sans activer de fonction.
FAVORIS
Pour récupérer la liste de 9 fonctions favorites.
3 REGLAGES

@ Pour ajuster les réglages du four.

Lorsque le mode " ECO " est actif, la luminosité de I'écran sera
réduite pour économiser de I'énergie et la lampe s'éteint
apres 1 minute. )

Lorsque le mode « DEMO » est activé, toutes les commandes
sont actives et les menus disponibles mais le four ne chauffe
pas. Pour désactiver ce mode, accédez a « DEMO »"a partir
du menu « REGLAGES » et sélectionnez « Off ».

En sélectionnant " REINITIALISER ", le produit s'éteint et
revient ensuite aux parametres de son premier allumage.
Tous les réglages seront effacés.

1.SELECTIONNER UNE FONCTION

Afppuyez sur pour allumer le four : I'écran
affichera la derniere fonction principale utilisée ou le
menu principal.

Les fonctions peuvent étre sélectionnées en appuyant
sur l'icone pour une des princi[§>ales fonctions ou en
naviguant a travers un menu. Pour sélectionner une
fonction contenue dans un menu, appuyez sur +

ou — pour sélectionner la fonction souhaitée, puis
appuyez sur v pour confirmer.

Veuillez noter : Une fois qu'une fonction a été sélectionnée, I'écran
recommandera le niveau le plus adapté pour chacune d'elles.
2.REGLER UNE FONCTION

Apreés avoir sélectionné la fonction désirée, vous pouvez
changer les réglages. Lécran affiche en séquence les
réglages qui peuvent étre changés. En a;opuyant sur <<,
vous pouvez changer a nouveau les réglages précédents.

TEMPERATURE / PUISSANCE

J8- === 20
TEMPERATURE

Lorsque la valeur clignote sur I'écran, appuyez sur + ou
— pour la changer, puis appuyez sur v pour confirmer
et continuez avec les réglages qui suivent (si possible).
La puissance du micro-ondes ou le niveau du grill
peuvent étre réglés de la méme facon.

[l existe trois niveaux de puissance prédéfinis pour le
aril : 3 (élevé), 2 (moyen), 1 (bas).

2\

mon”
Rl
PUISSANCE MO

Veuillez noter : Une fois que la fonction a été activée, la
température peut étre modifiée en utilisant 4+ ou — .
Combiné a d'autre fonctions, la puissance du micro-ondes
sera réduite a 500 W max.

DUREE

- S o7
2 ¢Q§

DUREE

Lorsque l'icobne (& clignote sur I'écran, appuyez sur
+ ou — pour régler le temps de cuisson que vous
souhaitez puis appuyez sur v pour confirmer.
Veuillez noter : Vous pouvez ajuster le temps de cuisson en
cours de cuisson en appuyant sur @ :appuyez sur + ou —
pour le modifier, puis appuyez sur v/ pour confirmer.

Dans les fonctions non-micro-ondes, vous n'avez pas
besoin de régler le temps de cuisson si vous souhaitez
gérer la cuisson manuellement (sans minuterie) :
Appuyez sur v ou [>] pour confirmer et démarrer la
fonction. En sélectionnant ce mode, vous ne pouvez
pas programmer un départ différé.

DEPART DIFFERE

Dans les fonctions qui n'activent pas le micro-ondes
comme « Convection naturelle » ou « Chaleur pulsée

», une fois que vous avez réglé une durée de cuisson,
vous pouvez retarder le démarrage de la fonction en
programmant son heure de fin. Dans les fonctions
micro-ondes, I'heure de fin est égale a la durée. L'écran
affiche I'heure de fin tandis que llicone @ clignote.

HEURE DE FIN
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Appuyez sur 4 ou — pour régler I'heure a laquelle vous
souhaitez que la cuisson se termine, puis appuyez sur v/
pour confirmer et activer la fonction. Placez les aliments
dans le four et fermer la porte : La fonction démarre
automatique apres une période de temps déterminée
pour que la cuisson se termine au moment désiré.

Veuillez noter : La programmation d'un délai pour le début de

la cuisson désactive la phase de préchauffage : Le four atteindra
la température que vous souhaitez progressivement, ce qui
signifie que les temps de cuisson seront légerement plus longs
que prévu. Pendant le temps d'attente, vous pouvez appuyer sur
+ ou — pour madifier 'neure de fin programmeée ou appuyer
sur < pour changer d'autres réglages. En appuyant sur ¢ , afin
de visualiser l'information, il est possible de passer de I'heure de
fin a la durée et inversement.

3.6 SENSE

Ces fonctions sélectionnent automatiquement le
meilleur mode de cuisson, la température et la durée
de cuisson de tous les plats disponibles.

Lorsque cela est requis, indiquez simplement la
caractéristique de l'aliment pour obtenir un résultat optimal.

POIDS / PORTIONS / LOT / MORCEAUX
6

aaaaa

KILOGRAMMES

Pour régler la fonction correctement, suivez les
indications a I'écran, lorsque cela vous est demandé,
et appuyez sur 4+ ou — pour régler la valeur requise
puis appuyez sur y pour confirmer.

DEGRE DE CUISSON

Dans certaines fonctions 6 Sense, il est possible
d'ajuster le niveau de cuisson désirée.

s & 6

N _o
1
7N

CUISSON DESIREE

Quand cela vous est demandé, appuyez sur 4+ ou —
pour sélectionner le niveau souhaité entre saignant
(-1) et bien cuit (+1). Apf)u ez sury ou [>]pour
confirmer et démarrer la fonction.

4.ACTIVER LA FONCTION

A tout moment, si les valeurs par défaut sont celles
souhaitées ou une fois que vous avez appliqué les
réglages que vous demandez, appuyez sur [>] pour
activer la fonction.

Pendant la phase de retard, appuyez sur [>]

pour sauter cette phase et démarrer la fonction
immédiatement.

Veuillez noter : A tout moment, vous pouvez arréter la
fonction qui a été activée en appuyant sur .

Si le four est chaud et que la fonction requiert une
température maximale spécifique, un message sera
affiché sur I'écran. Appuyez sur « pour revenir

a I'écran précédent et sélectionner une fonction
différente ou attendre un refroidissement complet.

JET START

Lorsque le four est éteint, appuyez sur [>] pour lancer
la cuisson avec la fonction micro-ondes a puissance
maximale (1000 W) pendant 30 secondes.

5.PRECHAUFFAGE

Certaines fonctions ont une phase de préchauffage
: Une fois la fonction lancée, I'écran confirme que la
phase de préchauffage est aussi activée.

PRECHAUFFAGE

Une fois cette phase complétée, un signal sonore et
I'écran indiquent que le four a atteint la température
désirée, et les aliments peuvent étre ajoutés. A ce
moment, ouvrez la porte, placez les aliments dans le
four, refermez la porte et commencez la cuisson en
appuyant sur v ou[>].

Veuillez noter : 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 toujours changer la
température désirée en utilisant le bouton + ou —.

6.PAUSE DE CUISSON / AJOUT OU
RETOURNEMENT DES ALIMENTS

PAUSE

En ouvrant la porte, la cuisson sera temporairement
interrompue en désactivant les éléments chauffants.
Pour reprendre la cuisson, fermez la porte et appuyez
sur [>>].

Veuillez noter : Pendant les fonctions "6 Sense”, ouvrez la
porte uniquement quand cela vous est demandé.

AJOUT OU RETOURNEMENT DES ALIMENTS

Certaines recettes de 6™ Sense Cuisson nécessiteront
que des aliments soient ajoutés apres la phase de
préchauffage ou que des ingrédients soient ajoutés
pour compléter la cuisson. De la méme facon, il y aura
des messages vous invitant a tourner ou a agiter les
aliments pendant la cuisson.

CLIOCY A
S [0 | I [
RETOURNERALIMENTS

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

Ouvrez la porte, effectuez I'action demandée par
I'écran et fermez la porte, puis appuyez sur [>] pour
poursuivre la cuisson.

Veuillez noter : Lorsqu'il est nécessaire de tourner les
aliments, aprés 2 minutes, méme si aucune action n'est
effectuée, le four reprendra la cuisson. La phase « AJOUTER
ALIMENTS » dure 2 minutes : si aucune action n'est
entreprise, la fonction sera terminée.

De la méme facon, a l'approche de la fin de la cuisson,
le four devrait vous demander de vérifier les aliments.

CLICY A
1 | A R [ 1

VERIFIER LA CUISSON

Un signal sonore retentira et I'écran affichera l'action
a effectuer. Vérifiez les aliments, fermez la porte et
appuyez sur [>]ouy’ pour poursuivre la cuisson.
Veuillez noter : Appuyez sur [>] pour sauter ces actions.
Autrement, si aucune action n'est entreprise apres un certain
temps, le four poursuivra la cuisson.

7. FIN DE CUISSON

Un signal sonore et I'écran indiquent la fin de la
cuisson.

C
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FIN

Appuyez sur =1 pour poursuivre la cuisson en

mode manuel (sans minuterie) ou appuyez sur —+
pour prolonger le temps de cuisson en réglant une
nouvelle durée. Dans les deux cas, les paramétres de
cuisson seront conservés.

8.FAVORIS

Pour faciliter I'utilisation du four, il peut enregistrer
jusqu'a 20 fonctions favorites. Une fois la cuisson
terminée, I'écran vous demandera d'enregistrer la
fonction avec un numéro entre 1 et 20 dans votre liste
de favoris.

-%&

CREER EN FAVORI ?

Si vous souhaitez enregistrer une fonction et
mémoriser les parameétres actuels pour une utilisation
ultérieure, appuyez sur v autrement, pour ignorer la
demande, appuyez sur « .

Une fois que v a été enfoncé, appuyez sur + ou

— pour sélectionner la position du numéro, puis
appuyez sur v pour confirmer.

Veuillez noter : Si la mémoire est pleine ou si le numéro
choisi a déja été pris, le four vous demandera de confirmer
I'écrasement de la fonction précédente.

Pour accéder aux fonctions que vous avez
sauvegardées, appuyez sur Q: L'écran indiquera
votre liste de fonctions préférées.

LY A
Fidid 180

1. CONVECTION NATURELLE

Appuyez sur + ou — pour sélectionner la fonction,
confirmez en appuyant sur v, puis appuyez sur [>]
pour activer.

9. FONCTION AUTONETTOYAGE HYDRAULIQUE

Appuyez sur Sg et sélectionnez la fonction «

Autonettoyage ».
€
CLNC
e

Autonettoyage

Appuyez sur (=1 pour activer la fonction : I'écran vous
invitera a faire toutes les actions nécessaires pour

ATTENTION!

Respectez ces instructions lors de |'utilisation du micro-ondes.

«  Sidumétal entre en contact avec la paroi du compartiment de
cuisson, des étincelles se produisent et peuvent endommager
I'appareil ou détruire le verre intérieur de la porte.

- Leséléments métalliques, par exemple les cuilleres a café
contenues dans les verres, doivent rester a une distance d'au
moins 2 cm des parois du compartiment de cuisson et de
I'intérieur de la porte. Les accessoires placés directement les uns
sur les autres produisent des étincelles.

obtenir les meilleurs résultats de nettoyage : Suivez
les indications, puis appuyez sury’ une fois que c'est
fait. Une fois que vous avez effectué toutes les étapes,
si nécessaire, appuyez sur [>]pour activer le cycle de
nettoyage.

Veuillez noter : Nous vous conseillons de ne pas ouvrir la
porte du four durant le cycle de nettoyage pour éviter de
perdre la vapeur d'eay, le résultat de nettoyage final pourrait
étre négativement affecté.

Un message clignotera a I'écran pour indiquer la fin
du cycle. Laissez le four refroidir, essuyez et asséchez
ensuite les surfaces intérieures avec un linge ou une
éponge.

10.MINUTEUR

Lorsque le four est éteint, I'écran peut étre utilisé
comme minuterie. Pour activer cette fonction,
assurez-vous que le four est éteint et appuyez sur O :
Licébne @ clignotera sur I'écran.
) 7
//@%
|
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MINUTEUR

Appuyez sur + ou — pour régler la durée que
vous souhaitez puis appuyez sur v pour activer la
minuterie.

Un signal sonore retentit et I'écran s'allumera

une fois que la minuterie a terminé le compte a
rebours. Une fois que la minuterie a été activée,
vous pouvez également sélectionner et activer une
fonction. Appuyez sur pour allumer le four, puis
sélectionner la fonction que vous souhaitez. Une fois
que la fonction est activée, la minuterie continue
son compte a rebours sans interférence avec la
fonction. Pendant cette phase, il n'est pas possible
de voir la minuterie (seule I'icobne @ sera affichée),
qui continuera de décompter en arriere-plan. Pour
récupérer I'écran de la minuterie, appuyez sur
pour arréter la fonction actuellement active.

11. VERROUILLAGE

Pour verrouiller le clavier, appuyez sur et maintenez-la
enfoncée pendant au moins trois secondes. Répétez
pour déverrouiller le clavier.

| ® =90 1B
VERROUILLAGE

Veuillez noter : Il est également possible d'activer cette
fonction pendant la cuisson. Pour des raisons de sécurité, la
fonction peut étre éteinte en tout temps en appuyant sur

.

«  Ne pas combiner le gril avec la lechefrite.

« Insérer les accessoires uniquement a leur hauteur respective.

- Des étincelles pourraient se former et endommager le
compartiment de cuisson.

. L'appareil est endommagé par la formation d'étincelles.

«  N'utilisez pas de plateaux en aluminium dans I'appareil. Le
faire de fonctionner l'appareil sans aliments a l'intérieur du
compartiment de cuisson entraine une surcharge.

«  Ne mettez jamais le micro-ondes en marche sans y avoir placé les
aliments. La seule exception admise est celle d'un court essai de
vaisselle.
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CONSEILS UTILES

CONSEILS POUR LA CUISSON AU MICRO-ONDES

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
gue le 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
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, remuez le liquide avant de
mettre le récipient dans le 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 micro-ondes.
ALIMENTS CONGELES

Pour de meilleurs résultats, nous recommandons

de dégeler les aliments directement sur la grille
métallique. Si nécessaire, il est possible d'utiliser un
récipient en plastique léger, adapté au 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 dés
gu'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.
Cela permet de répartir correctement la chaleur et
d'éviter ainsi des risques de bralure.

Assurez-vous que le couvercle du récipient ou la
tétine du biberon sont enlevés avant de le réchauffer.
GATEAUX ET PAIN

Pour les gateaux et le pain, nous recommandons
d'utiliser la fonction « Chaleur pulsée » tandis

que, pour les gateaux contenant du liquide, nous
recommandons la fonction « Chaleur tournante ».
En variante, pour raccourcir les temps de cuisson,
sélectionnez la fonction « Chaleur pulsée + MO »
avec le micro-ondes réglé a une puissance maximale
de 160 W afin de maintenir les produits moelleux et
parfumés.

Avec les fonctions « Chaleur pulsée » et « Chaleur
Tournante », utilisez des plats a gateaux en métal
sombre et placez-les sur la grille métallique fournie..
VIANDES ET POISSONS

Pour obtenir un dorage parfait en surface tout en
maintenant l'intérieur de la viande ou du poisson
tendre et juteux, nous vous recommandons d'utiliser
des fonctions combinant le chauffage par convection
et la cuisson au micro-ondes.

Pour obtenir les meilleurs résultats de cuisson, réglez
le niveau de puissance du micro-ondes a 160 W.
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NETTOYAGE ET ENTRETIEN

Assurez-vous que le four a refroidi avant d'effectuer
tout entretien ou nettoyage.

N’utilisez pas d’appareil de nettoyage a la vapeur.
Portez des gants de protection.

SURFACES EXTERIEURES

« Nettoyez les surfaces a l'aide d’un chiffon en
microfibre humide.
Si elles sont trés sales, ajoutez quelques gouttes de

détergent a pH neutre. Essuyez avec un chiffon sec.

« Nutilisez pas de détergents corrosifs ou abrasifs.
Si I'un de ces produits entre en contact par
inadvertance avec les surfaces de l'appareil,
nettoyez-le immédiatement avec un chiffon en
microfibre humide.

SURFACES INTERIEURES

« Aprés chaque utilisation, laissez le four refroidir
et ensuite nettoyez-le, de préférence lorsqu'il est
encore tiéde, pour enlever les dépo6ts ou taches
laissés par les résidus de nourriture. Pour essuyer
la condensation qui s'est formée a la suite de la
cuisson d'aliments a haute teneur en eau, laissez le
four refroidir complétement, et essuyez-le ensuite
avec un linge ou une éponge.

GUIDE DE DEPANNAGE

N'utilisez pas de laine de verre, d'éponges abrasives
ou d'agents détergents abrasifs/corrosifs, car ils
risquent d'endommager les surfaces de I'appareil.

Lappareil doit étre débranché de I'alimentation
principale avant d’effectuer des travaux d’entretien.

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

« Nettoyez le verre de la porte avec un détergent
liquide approprié.

ACCESSOIRES

Immergez les accessoires dans une solution liquide de
lavage apres l'utilisation, en les manipulant avec des
maniques s'ils sont encore chauds. Utilisez une brosse
a vaisselle ou une éponge pour enlever les résidus
d‘aliments.

;Solution

:L'écran affiche la lettre « F»
isuivi d’'un numéro ou d'une  iDéfaillance du four.
:lettre différent de F4E1. :

| Contactez le Centre d'Appel et indiquez le numéro qui
§suit la lettre « F ».

:Coupure de courant.

le four est bien branché.

:Débranchez de I'alimentation principale. ;Eteignez puis rallumez le four pour voir si le probléme

_persiste.

‘L'écran indique un texte §
:difficile a lire et semble cassé. :

:Contactez le centre d'appel

‘mais le four ne chauffe pas.

iMode DEMO apparait sur I'écran toutes les 60

‘secondes.

:Accédez au mode « MODE DEMO » a partir des «
‘REGLAGES » et sélectionnez « Off ».

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/docs

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

®/TM/© 2025 Whirlpool. Produit sous licence.
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Gebruiksaanwijzing

DANK U WEL VOOR UW AANKOOP VAN EEN WHIRLPOOL

@ PRODUCT
Z= ) Voor verdere assistentie kunt u het apparaat registeren op

www.register10.eu

fﬂf Lees de instructies aandachtig door voordat u het

apparaat gebruikt.

INFORMATIE

SCAN DE QR-CODE OP UW
APPARAAT VOOR MEER

PRODUCTBESCHRIJVING

BESCHRIJVING BEDIENINGSPANEEL

1. Bedieningspaneel

2. Holteventilator (niet zichtbaar) en
circulair verwarmingselement
(niet zichtbaar)

3. Roostergeleiders
(het niveau staat aangegeven op
de voorkant van de oven)

4. Deur

5. Bovenste verwarmingselement/
grill

6. Lamp

7. Insteekplaats vleessonde (indien
aanweziq)
(if present)

8. Identificatieplaatje
(niet verwijderen)

9. Onderste verwarmingselement
(niet zichtbaar)

6 g = ........ — 4 e F_] °CIW
LB O =] <K ; vooiisE QO g :
1 2 3 4 5 6 7 8 9
1. AAN / UIT 4. TERUG 7. NAVIGATIETOETS PLUS

Om de oven aan en uit te zetten en
om een actieve functie te stoppen.
2. DIRECTE TOEGANG TOT MENU
/ FUNCTIES

Om snelle toegang te krijgen tot
de functies en het menu.

3. NAVIGATIETOETS MIN

Om door een menu te scrollen en

de instellingen of waarden van een
functie te verlagen.

Om terug te gaan naar het vorige
menu.

Dient om tijdens de bereiding de
instellingen te veranderen.

5. DISPLAY

6. BEVESTIG

Om een geselecteerde functie
of een ingestelde waarde te
bevestigen.

Om door een menu te scrollen en
de instellingen of waarden van een
functie te verhogen.

8. DIRECTE TOEGANG TOT
OPTIES / FUNCTIES

Om snelle toegang te krijgen
tot de functies, instellingen en
favorieten.

9. START

Voor het starten van een functie
met behulp van de gespecificeerde
of standaard instellingen.
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ACCESSOIRES

Vooraleer andere accessoires aan te schaffen die wanden van de oven, zodat de stoom voldoende kan
beschikbaar zijn op de markt, zorg ervoor dat ze circuleren.
hittebestendig zijn en geschikt zijn voor bereidingen  p cessoires kunnen tijdens de magnetronfunctie
T SR, warmer worden. Het wordt aanbevolen om
Zorg ervoor dat er een ruimte van minstens 30 mm bescher-mmg te gebrylken voor het hanteren van
vrij is tussen de bovenkant van de schotel en de accessoires aan het einde van de cyclus

| ROOSTER | BAKPLAAT | CRISPERPLAAT : HANDGREEP VOOR

: DE CRISPERPLAAT

: Het rooster is geschikt voor alle : De bakplaat is geschikt ~ : Alleen voor gebruik met de : Handig om de hete

: bereidingsmodi, dus ook voor : voor alle bereidingsmodi, : daarvoor bestemde functies.  : crisperplaat uit de oven
. bereiding in de magnetron.  : behalve voor : De crisperplaat moet altijdin ~ : te halen.

¢ Als u de magnetron gebruikt, : “magnetron”functies. : het midden van het rooster :

: plaats het rooster dan altijd op : Kan worden gebruiktom : worden geplaatst. De plaat kan
. niveau 1 (de onderste). Plaats  : allerlei soorten voedsel te : voorverwarmd worden als deze :

. het voedsel rechtstreeksop  : koken zonder pan. Gebruik: leeg is met de speciale functie

. het rooster of gebruik het : het om het kookvochtop : voor dit doel. Zet het voedsel
: om er bakplaten en -schotels : tevangenenplaatshet i rechtstreeks op de crisperplaat. :
: of ander hittebestendig : onder het rooster. : Plaats de siliconen voetjes :
: ovenmateriaal op te plaatsen. : ¢ tussen de spijlen van het rooster :

: voor extra stabiliteit.

STOOMPAN*
(ALLEEN BIJ ENKELE MODELLEN)

Om voedsel als vis of groenten te stomen, plaats deze in de mand (2) en giet
drinkwater (100 ml) op de bodem van de stoompan (3), voor de juiste hoeveelheid
stoom. Om voedsel als aardappelen, pasta, rijst of granen te koken, plaats deze
rechtstreeks op de bodem van de stoompan (de mand is niet nodig) en voeg een
hoeveelheid drinkwater toe die past bij de hoeveelheid die wordt bereid.

Doe het bijgeleverde deksel (1) op de stoompan, voor de beste resultaten.

Plaats de stoompan op het rooster op niveau 1 en gebruik het alleen met de daarvoor
bestemde bereidingsfuncties, of met de magnetronfunctie.

Het aantal accessoires is afhankelijk van het aangeschafte model..
*Bij de Consumentenservice kunt u andere accessoires apart aanschaffen.

HET ROOSTER EN ANDERE ACCESSOIRES Schuif het rooster vervolgens zo ver mogelijk
PLAATSEN horizontaal over de roostergeleiders.

Plaats de rooster op de gewenste hoogte door hem Andere accessoires, zoals de bakplaat, moeten

iets naar boven te kantelen en de geheven achterzijde horizontaal ingebracht worden door ze over de
(naar boven gericht) eerst neer te leggen. geleiders te schuiven. Duw de accessoires helemaal

naar binnen en zorg ervoor dat ze de deur van het
apparaat niet raken.
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DE ROOSTERGELEIDERS VERWIJDEREN EN

TERUGPLAATSEN

Er zijn twee ladderrekken aan beide kanten van de

ovenholte, verankerd op twee knopvormige steunen. De

ladderrekken zijn afneembaar om het schoonmaken te
vergemakkelijken.

1. Om de ladderrekken te verwijderen, pakt u het externe
deel van de geleider stevig vast en trekt u het omhoog
om het uit de voorste steun te halen terwijl u aan de
achterste steun draait, waarna u het hele deel uit de
holte schuift.

2. Om de ladderrekken te verplaatsen, schuift u het
achterste deel op de achtersteun. Duw het geheel
vervolgens naar beneden totdat het ladderrek in de
voorste steun is geplaatst.

EERSTE GEBRUIK

1. DE TAAL SELECTEREN

Stel de taal en tijd in wanneer u het apparaat voor de eerste
keer aan zet: “English” verschijnt op het display.

Drukop + of — om te bladeren door de lijst met
beschikbare talen en kies de gewenste taal.

Druk op v om uw selectie te bevestigen.

Let op: De taal kunt u later veranderen door “TAAL"te kiezen in
het menu van de“INSTELLINGEN", dat geactiveerd wordt als u
op @ drukt.

2.DE TIJD REGELEN

Na selectie van de taal moet ook de huidige tijd geregeld
worden: Op het display knipperen de twee cijfers die het
uur aangeven.

Drukop 4+ of — om het huidige uur in te stellen en druk

op v':

Op het display knipperen de twee cijfers die de minuten
aangeven.Drukop + of — om de minuten in te stellen
endrukop v om te bevestigen.

Let op: wanneer de stroom voor langere tijd uitvalt moet u de
tijd mogelijk opnieuw instellen. Selecteer "KLOK"in het menu
van de“INSTELLINGEN’, dat geactiveerd wordt als u op & drukt.

FUNCTIES

3. STROOMVERBRUIK INSTELLEN

De oven is geprogrammeerd om een niveau van elektrisch
vermogen te verbruiken dat compatibel is met een
huishoudelijk netwerk van meer dan 3 kW (16 A): Als uw
huishouden een lager vermogen gebruikt, moet u deze
waarde (13 A) verlagen. Selecteer VEMOGEN in het menu
INSTELLINGEN dat beschikbaar is door op & te drukken
en selecteer de gewenste vermogensinstelling.

4. DE OVEN VERWARMEN

Een nieuwe oven kan geuren afgeven die tijdens het
productieproces zijn achtergebleven: dit is volkomen
normaal. Voordat u begint met het bereiden van voedsel,
raden we daarom aan om de lege oven te verwarmen,
om alle mogelijke geuren te verwijderen. Verwijder alle
beschermende karton of transparante film uit de oven

en verwijder eventuele accessoires aan de binnenkant.
Verwarm de oven tot 200 °C gedurende ongeveer een
uur met de functie "Snel voorverw.". Geuren en rook zijn
normaal als de oven de eerste paar keer wordt gebruikt
of als hij erg vuil is. Volg de instructies voor de correcte
instelling van de functie.

Let op: Het is raadzaam om de ruimte na het eerste gebruik van
het apparaat te luchten.

é"’ 6" SENSE-FUNCTIES

sense

Met de 6th Sense-functies hoeft u alleen maar het type en gewicht of de hoeveelheid van het voedsel te selecteren om
de beste resultaten te verkrijgen. De oven berekent automatisch de optimale instellingen en blijft deze wijzigen naarmate

het koken vordert.

Om deze functie optimaal te benutten volgt u de aanwijzingen in de betreffende bereidingstabel.
Vanwege de variatie in voedsel wordt de bereidingstijd vastgesteld op een gemiddelde waarde. We raden altijd aan om
de interne gaarheid van voedsel te controleren en in dat geval de bereidingstijd te verlengen om de juiste gaarheid te

bereiken.

Sommige automatische cycli bieden de mogelijkheid om vooraf een bereidingsniveau in te stellen dat lager of hoger is
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dan de standaardwaarde (zie de paragraaf Gaarheid in het hoofdstuk Dagelijks gebruik).

6" SENSE OPWARMEN

Voor het opwarmen van kant-en-klaar voedsel, ingevroren of op kamertemperatuur. De oven berekent automatisch de
gewenste instellingen voor de beste resultaten, zo kort mogelijk. Plaats het gerecht op een
magnetron- en hittebestendig bord of schaal, direct op het rooster op niveau 1.

Gerecht Gewicht/porties/stuks Waarschuwing
Lasagne (diepvries) 400g-1,5kg Neem het uit de verpakking en verwijder alle aluminiumfolie.
Soep 100-800g Verwarm onafgedekt in één schaal.
Water 100-500¢ Verwarm onafgedekt in één schaal.

6" SENSE SMELTEN & ZACHT

Om voedsel te smelten en zacht te laten worden. De oven berekent automatisch de gewenste instellingen voor de beste
resultaten, zo kort mogelijk. Plaats voedsel in een magnetron- en hittebestendige bak, direct op het rooster op niveau 1.

Gerecht Gewicht/porties/stuks Waarschuwing
Zacht laten worden van boter 100-500¢ Plaats de boter in een bakje direct op het rooster voor het beste resultaat.
Zacht laten worden van s 100-500 g Als u de bak met ijs Q|(ect in de oven zet, zorg er dan voor dat de bak
magnetronbestendig is.
Chocolade smelten 100-500g Snijd de chocolade in stukjes voor het beste resultaat. Roer op het einde de chocolade
door om het smeltproces te voltooien.
Kaas smelten 100-500 g Snijd de kaas in stukjes voor het beste resultaat. Roer op het einde de kaas door om het

smeltproces te voltooien.

6" SENSE BEREIDINGSTABEL
Om verschillende soorten gerechten en voedsel te bereiden en snel en gemakkelijk optimale resultaten te bereiken. Om
deze functie optimaal te benutten volgt u de aanwijzingen in de betreffende bereidingstabel.

Categorie

Gerecht

Gewicht/porties/stuks

Waarschuwing Accessoire

Pasta koken

1-3 porties

Stel de aanbevolen bereidingstijd in voor
de pasta. Voeg zout water en pasta toe
op de bodem van de stoompan en plaats
het deksel. Reken ongeveer 100 g pasta = ™++=+-* r
voor elke portie. Gebruik 400 g water
voor elke portie pasta.

PASTA & GRANEN

Lasagne

600 g - 2,0 kg

Bereid volgens uw favoriet recept. Giet de 1
bechamelsaus er bovenop en strooi er Aeeenen PEE—D)
kaas op voor een perfecte bruining.

Rijst

1 -4 porties

Stel de aanbevolen bereidingstijd in voor
de rijst. Doe water en rijst op de bodem .
van de stomer en plaats het deksel. Reken | . 4 {37
ongeveer 100 g rijst voor elke portie.

Gebruik 300 g water voor elke portie rijst.

ACCESSOIRES
Rooster

Hittebestendigde
ovenschaal op rooster

Ar

= ST\
L — @ WY

Druipplaat /
Bakplaat

Crisper-
plaat

Hitte- en
magnetronbestendige bak

Onderste deel stoompan
en deksel

Volledige
stoompan
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Categorie

Gerecht

Gewicht/porties/stuks

Waarschuwing

Accessoire

VLEES

Rosbief

800 g- 17 kg

Borstel olie over het vlees en wrijf het
vlees in met zout en peper. Kruid met
look en kruiden naar smaak. Laat na de
bereiding tenminste 15 minuten rusten
alvorens voor te snijden.

+D

Burgerpasteitjes

100-500 g

Vet de crisperplaat lichtjes in voor het
voorverwarmen. De crisperplaat moet
voorverwarmd worden voordat het
voedsel erop geplaatst wordt. De oven
zal u verwittigen wanneer het tijd is om
het voedsel te plaatsen. Om perfecte
resultaten te krijgen, wordt u tijdens het
koken gevraagd om het voedsel om te
draaien.

+ =

Gebraden
varkensvlees

800 g -2,0kg

Borstel olie over het vlees en wrijf het
vlees in met zout en peper. Kruid met
look en kruiden naar smaak. Laat na de
bereiding tenminste 15 minuten rusten
alvorens voor te snijden.

Varkensribben

400g-15kg

Borstel olie over het vlees en kruid naar
smaak. Wrijf in met zout en peper. Verdeel
gelijkmatig in de bak met het been aan
de onderkant.

+ 3

Bacon

50-4009

De crisperplaat moet worden
voorverwarmd voordat het voedsel
wordt geplaatst. De oven zal u
verwittigen wanneer het tijd is om het
voedsel te plaatsen. Verdeel na het
voorverwarmen gelijkmatig over de
crisperplaat. Om perfecte resultaten te
krijgen, wordt u tijdens het koken
gevraagd om het voedsel om te draaien.

+ =

Worsten & Saucijzen

200g-1,0kg

Verdeel gelijkmatig over de crisperplaat.
Doorboor de worsten met een vork om
barsten te voorkomen. Om perfecte
resultaten te krijgen, wordt u tijdens het
koken gevraagd om het voedsel om te
draaien.

+ =

Gebraden Kip

800g-2,5kg

Borstel olie over het vlees en kruid naar
smaak. Wrijf in met zout en peper. Plaats
in de oven met de borst bovenaan.

+22

GEVOGELTEBORST
STOMEN

100-500 g

Voeg ongeveer 200 g water toe aan de
stoommand en verdeel het voedsel
gelijkmatig in de stoommand. Plaats het
deksel.

SO
Ly

Gepaneerde,
gebraden kip

100-500 g

Borstel olie over de vis. Verdeel
gelijkmatig over de crisperplaat.

+ =

VIS

Geroosterde hele vis

400g-15kg

Borstel olie over het vlees en kruid naar
smaak.

+22

Geroosterde vissteak

200-800 g

Borstel olie over het vlees en kruid naar
smaak.

+22

VISFILETS STOMEN

100-500 g

Voeg ongeveer 200 g water toe aan de
stoommand en verdeel het voedsel
gelijkmatig in de stoommand. Plaats het
deksel.

SN
D

Fish and chips
(diepvries)

1-3 porties

Verdeel gelijkmatig over de crisperplaat
en wissel de visfilets en de aardappelen
af. Reken ongeveer 100 gram vis en 100
gram friet per portie.

+ =

Gebakken
zeevruchten
(diepvries)

200-600 g

Verdeel gelijkmatig over de crisperplaat.

+ =

Vissticks [diepvries]

200-600 g

Verdeel gelijkmatig over de crisperplaat.
Om perfecte resultaten te krijgen, wordt
u tijdens het koken gevraagd om het
voedsel om te draaien.

ACCESSOIRES

Aar

Hittebestendigde
ovenschaal op rooster

~

Druipplaat /
Bakplaat

) @
< ey
Hitte- en
magnetronbestendige bak

Onderste deel stoompan
en deksel

Volledige
stoompan

=

Crisper-
plaat
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Categorie

Gerecht

Gewicht/porties/stuks

Waarschuwing

Accessoire

GROENTEN

Gebakken
aardappelen

300g-1,0kg

Snijd in stukken, kruid met olie, zout en
breng op smaak met kruiden. Verdeel
gelijkmatig over de crisperplaat. Om
perfecte resultaten te krijgen, wordt u
tijdens het koken gevraagd om het
voedsel door te roeren.

+ =

Gevulde groenten

6009 -2,0kg

Hol de groente uit en vul met een
mengsel van de pulp van de groente,
gehakt en kaassnippers. Voeg zout toe en
breng op smaak met knoflook en kruiden
naar keuze.

+22

Aardappelgratin

400g-1,5kg

Snijd in plakjes en leg in een grote
recipiént. Kruid met zout en peper en giet
er room over. Besprenkel het geheel met
kaas.

—

+=

WORTELGROENTEN
STOMEN

100-800 g

\oeg ongeveer 200 g water toe aan de
stoompan. Snijd in stukjes en verdeel het
voedsel gelijkmatig in de stoommand.
Plaats het deksel.

§§9
+ 5

ZACHTE GROENTE
STOMEN

100-800 g

Voeg ongeveer 200 g water toe aan de
stoompan. Snijd in stukjes en verdeel het
voedsel gelijkmatig in de stoommand.
Plaats het deksel.

S
REGD-

GROENTEN STOMEN
(BEVROREN)

100-800 g

Voeg ongeveer 200 g water toe aan de
stoommand en verdeel het voedsel
gelijkmatig in de stoommand. Plaats het
deksel.

S
RECD-

Gebakken aardappels
[diepvries]

200-600 g

Verdeel gelijkmatig over de crisperplaat.

+ =

Geroosterde paprika

100-500 g

Snijd in stukken en kruid met olie. Verdeel
gelijkmatig over de crisperplaat.

+ =

HARTIGE BAKSELS

Brood

400g-10kg

Maak het deeg volgens uw favoriete
recept voor een licht brood. Leg in een
broodrecipiént voordat het begint te
rijzen. Gebruik de speciale ovenfunctie
VOO rijzen.

Pizza

400g-12kg

Bereid pizzadeeg volgens uw favoriet
recept. Laat het rijzen met de speciaal
daarvoor bedoelde functie van de oven.
Rol het deeg uit in een licht ingevette
bakplaat. Voeg naar wens topping toe.

Pizza, bevroren

250-700 g

Neem het uit de verpakking en verwijder
alle aluminiumfolie.

+ =

Hartige cake

800g- 1,5 kg

Bekleed een taartvorm voor 8-10 porties
met deeg en prik erin met een vork. Vul
het deeg volgens uw favoriete recept.

ZOETE BAKSELS

Luchtige cake

400g-12kg

Maak een vetvrij cakebeslag voor luchtige
cake. Giet het deeg in de beklede en
ingevette bakplaat.

Muffins

1 baksel

Maak deeg voor 16-18 stuks volgens uw
favoriete recept en vul de papieren
vormpjes. Verdeel gelijkmatig over de
bakplaat.

Koekjes

1 baksel

Maak een beslag van 500g bloem, 200g
gezouten boter, 200g suiker en 2 eieren.
Voeg een fruit-essence toe. Laat afkoelen.
Verspreid het deeg gelijkmatig en geef
het de gewenste vorm. Leg de koekjes op
een bakplaat.

Appeltaart

800g- 1,5 kg

Druk het deeg in de taartvorm en bestrooi
de bodem met broodkruimels om het
fruitsap te absorberen. Vul met stukjes vers
fruit gemengd met suiker en kaneel. Rol de
deegafsnijsels uit om een afdekking voor
de taart te maken. Maak de randen dicht
en besmeer met ei.

Brownies

1 baksel

Bereid volgens uw favoriet recept.
Bekleed de bakplaat met bakpapier en
spreid het deeg hierop uit.
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Categorie Gerecht Gewicht/porties/stuks Waarschuwing Accessoire
. Plaats de zak altijd rechtstreeks op het 1
Popcorn 90-100g rooster. Bereid slechts één zak per keer. Tereeel
1
Kipnuggets [diepvries] 200-700g Verdeel gelijkmatig over de crisperplaat.  a...... =
EIEREN & SNACKS 1
Uienringen [diepvries] 100-500¢ Verdeel gelijkmatig over de crisperplaat.  a...... S
' ) Bereid volgens uw favoriet recept in een 1 =z
Roerei 2-10 stuks recipiént. e 2)
e e - 2) (s () =
ACCESSOIRES ) . . ) . .
Hittebestendigde Druipplaat/ Hitte- en Onderste deel stoompan  Volledige Crisper-
Rooster .
ovenschaal op rooster Bakplaat  magnetronbestendige bak en deksel stoompan plaat
=~ CRISP_MENU VERMOGEN (W) AANBEVOLEN VOOR
= 920 lJs zacht laten worden.
CRISP
Voor het perfect bruinen van gerechten aan de bovenkant ACTIE GERECHT VERMOGEN (W) DUUR (min)
en de onderkant. Deze functie kan alleen worden gebruikt  opwarmen 2 koppen 1000 1-2
met de speciale crisperplaat. ‘ Bereiden Luchtige cake 750 5-6
Benodigde accessoires: rooster op niveau 1, crisperplaat,
handgreep voor de crisperplaat. Bereiden Eiercustard 750 10-12
GERECHT DUUR (min) Bereiden Gehaktbrood 600 15-25
Gegiste cake 10-12 8~ MENU OVERIGE FUNCTIES
Hamburgers* 9-15 0—

*Draai het vlees halverwege de bereidingstijd om

CRISP FRY: Vers voedsel en diepvriesproducten

Deze gezonde en exclusieve functie combineert de
kwaliteit van de crispfunctie met de eigenschappen van de
warmeluchtcirculatie. Hiermee worden smakelijke, krokante
bakresultaten verkregen, waarbij opmerkelijk minder olie
nodig is dan voor de traditionele bereidingswijze, en in
bepaalde recepten is er zelfs geen olie nodig. Voor het
beste resultaat met verse producten kunt u ze bestrijken
of op smaak brengen met een klein beetje olie. Bereid
diepvriesproducten direct zonder toevoeging van olie.
Benodigde accessoires: rooster op niveau 1, crisperplaat,
handgreep voor de crisperplaat.

— | MAGNETRON

— IGebruik de magnetronfunctie alleen met voedsel
of dranken erin om de juiste werking van het product te
behouden.

Benodigde accessoires: rooster, magnetronbestendige en
hittebestendige bak.

VERMOGEN (W) AANBEVOLEN VOOR
Snel opwarmen van dranken of andere
voedingsmiddelen met een hoog watergehalte.
1000 )
Wanneer het voedsel eieren of room bevat, moet u
een lager vermogen kiezen.
750 Bereiden van groenten.
600 Bereiden van vlees, vis en gerechten die niet geroerd
kunnen worden.
Bereiden van vleessauzen of sauzen met kaas of ei.
500 : )
Afwerken van vleespasteien of pasta uit de oven.
Langzame, voorzichtige bereiding. Perfect voor het
350
laten smelten van boter of chocolade.
Ontdooien van ingevroren voedsel of zacht laten
160
worden van boter en kaas.

TRADITIONELE FUNCTIES

SNEL VOOR- VERWARMEN

Om de oven voor een bereidingscyclus snel voor te
verwarmen. Wacht tot het einde van de functie alvorens
het voedsel in de oven te plaatsen. Na de voorverwarming
zal de oven automatisch de "Hetelucht"-functie selecteren.
Benodigde accessoires: rooster met pan of bakplaat

GRILL

Om het voedsel een bruin korstje te geven, om te grillen of
te gratineren. Het is raadzaam om het voedsel tijdens de
bereiding te draaien.

Aanbevolen accessoires: rooster

GERECHT GRILLNIVEAU DUUR (min)

Toast Hoog 5-6

TURBO GRILL

Voor perfecte resultaten, een combinatie van de grill en
ovenluchtconvectie. Het is raadzaam om het voedsel
tijdens de bereiding te draaien.

Aanbevolen accessoires; rooster

HETE LUCHT

Om vlees te bereiden, gebak met vulling op een enkel
rooster te bakken. Voor de beste resultaten heeft deze
functie een voorverwarmingsfase: Wacht tot het einde van
het voorverwarmen voor u het voedsel plaatst.

Benodigde accessoires: rooster met pan of bakplaat

COMBIFUNCTIES VAN DE MAGNETRON

GRILL + MG

Om gerechten snel te bereiden en te gratineren, een
combinatie van de magnetron en grillfuncties.
Benodigde accessoires: rooster op niveau 1,
magnetronbestendige en hittebestendige bak.
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TURBOGRILL + MG

Om het voedsel snel te bereiden en een bruin korstje
te geven, een combinatie van de magnetron, grill en
ovenluchtconvectie.

Benodigde accessoires: rooster op niveau 1,
magnetronbestendige en hittebestendige bak.

GERECHT VERMOGEN (W) GRILLNIVEAU DUUR (min)
Gebraden kip 350 Gemiddeld 20-30
*Draai het vlees halverwege de bereidingstijd om

CONVENTIONEEL + MAGN.

Om gebakken gerechten sneller te bereiden door de
conventionele oven te combineren met de magnetron.
Benodigde accessoires: rooster op niveau 1,
magnetronbestendige en hittebestendige bak.

HETELUCHT + MAGN.

Voor het bereiden van elk soort gerecht op slechts één
hoogte met combinatie van heteluchtcirculatie en de
magnetron.

Benodigde accessoires: rooster op niveau 1,
magnetronbestendige en hittebestendige bak.

CONVECTIEBAKKEN + MG

Om gerechten met een vloeibare vulling snel te
bereiden door magnetron, conventionele verhitting en
luchtconvectie te combineren.

Benodigde accessoires: rooster op niveau 1,
magnetronbestendige en hittebestendige bak.

— | CONVENTIONEEL

——1Om elk gerecht perfect te garen en te bruinen,
zowel boven als onder, op slechts één plank. Voor de beste
resultaten heeft deze functie een voorverwarmingsfase:
Wacht tot het einde van het voorverwarmen voor u het
voedsel plaatst.

Benodigde accessoires: bakplaat of rooster en hittebestendige
bak.

GERECHT TEMP. (°C) DUUR (min)
Cupcake / Kleine cake 160 20-25
Koekjes 165 15-20

<> |TURBOHETELUCHT

\od/

Voor het bereiden van zoetigheden en vlees met
heteluchtcirculatie. Voor de beste resultaten heeft deze
functie een voorverwarmingsfase: Wacht tot het einde
van het voorverwarmen voor u het voedsel plaatst. Voor
het tegelijkertijd op verschillende plateaus bereiden

van verschillende voedingsmiddelen die dezelfde
bereidingstemperatuur vereisen. Met deze functie worden
er geen geuren van het ene naar het andere gerecht
overgebracht.

Benodigde accessoires: bakplaat of rooster en hittebestendige
bak.

,E 6™ SENSE DEFROST

0™ Voor het snel ontdooien van verschillende soorten
voedsel. Plaats het voedsel altijd in een bakje direct op het
rooster voor de beste resultaten, behalve voor knapperig
brood ontdooien. Laat het voedsel aan het einde 5
minuten staan.

BROOD KNAPPERIG ONTDOOIEN

Deze exclusieve Whirlpool-functie dient om bevroren
brood te ontdooien. Door de combinatie van Ontdooien
en de Crisp-technologieén smaakt uw brood alsof het pas
gebakken is en ziet het er ook zo uit. Gebruik deze functie
om snel broodjes, baguettes en croissants te ontdooien en

op te warmen. De crisperplaat dient te worden gebruikt
met deze functie, direct op het rooster.

GERECHT GEWICHT
Getimede ontdooiing
Vlees 100g-2,0kg
Gevogelte 100 g-3,0kg
Vis 100g-2,0kg
Brood knapperig ontdooien 50-800g

S BZSPECIALE BEREIDINGSFUNCTIES

o-—
WARMHOUDEN

Voor het warm en krokant houden van zojuist bereide
gerechten, inclusief vlees, gefrituurde gerechten of gebak.

RUJZEN

Voor het optimaal laten rijzen van zoet of hartig deeg.
Om de kwaliteit van het rijzen niet in gevaar te brengen,
de functie niet inschakelen als de oven nog heet is na een
bereidingscyclus.

Benodigde accessoires: rooster en hittebestendige bak.

YOGHURT

Voor het maken van yoghurt.
Benodigde accessoires: rooster en hittebestendige bak.

DEHYDRATATIE

Om fruit en groenten te dehydrateren. Snijd in dunne
plakjes en leg direct op een rooster.
Benodigde accessoires: rooster

MAXI-COOKING

Voor het braden van grote stukken vlees (meer dan 2,5

kg). Aanbevolen wordt om het vlees tijdens de bereiding
om te keren om gelijkmatig bruinen aan beide kanten te
verkrijgen. Het verdient de voorkeur het vlees zo nu en dan
vochtig te maken om het niet te laten uitdrogen.
Benodigde accessoires: bakplaat op niveau 2.

ECO-CYCLUS

Gevulde braadstukken en stukken vlees op één
steunhoogte bereiden. Tijdens het gebruik van deze ECO-
functie blijft de verlichting tijdens de bereiding uit. Voor
het gebruik van de ECO-cyclus en daardoor een optimaler
stroomverbruik, mag de oven niet eerder worden geopend
dan dat het voedsel volledig bereid is.

Benodigde accessoires: rooster met pan of bakplaat.

ZELFREINIGING

Door de werking van de stoom die tijdens deze speciale
reinigingscyclus op lage temperatuur vrijkomt, kunnen vuil
en voedselresten gemakkelijk worden verwijderd. Giet 200
ml drinkwater op de bodem van de oven en schakel de
functie alleen in wanneer de oven koud is.

COOK3

Voor het gelijktijdig bereiden van verschillende gerechten
op drie verschillende steunhoogtes die dezelfde
bereidingstemperatuur hebben, zonder smaken en geuren
te mengen.

Deze functie kan gebruikt worden om koekjes, taarten,
diepvriespizza's en een volledige maaltijd te bereiden. De
oven moet worden voorverwarmd.

KOEKJES

Gebruik deze functie om drie gelijke platen zandkoekjes te
bakken voor een optimaal resultaat. De functie omvat een
voorverwarming. Haal de drie platen tegelijk uit de oven.

TAART
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Gebruik deze functie om drie gelijke platen taarten te
bakken voor een optimaal resultaat. De functie omvat een
voorverwarming. Haal de drie platen tegelijk uit de oven.

PIZZA (bevroren)

Gebruik deze functie om drie gelijke platen pizza's te
bakken voor een optimaal resultaat. De functie omvat een
voorverwarming. Haal de drie platen tegelijk uit de oven.

COOK 3 MENU 1

Deze cyclus is ontworpen om een volledige vleesmaaltijd
en een dessert te bereiden. De oven moet worden
voorverwarmd.

Voorbeeld van een volledige maaltijd Bereid een fruittaart
naar wens in een ronde pan die u op het rooster op niveau
3 zet. Bereid lasagne naar wens (1,5 -2 kg) in een pan die
op het rooster op niveau twee wordt geplaatst. Bereid 6-10
kipdrumsticks met aardappelblokjes (500 -800 g) direct

op de bakplaat die op niveau 1 wordt geplaatst. Bak na

het voorverwarmen alle gerechten tegelijk. Haal na 50-60
minuten de taart eruit, na 60-70 minuten de lasagne, na 80-
90 minuten de kip met aardappelen.

COOK 3 MENU 2

Deze cyclus is ontworpen om een volledige vis- of
vegetarische maaltijd en een dessert te bereiden. De oven
moet worden voorverwarmd.

Voorbeeld van een complete maaltijd

Bereid een fruittaart naar wens in een ronde pan die u op
het rooster op niveau 3 zet. Bereid een pestolasagne of

DAGELLJKS GEBRUIK

cannelloni naar wens (1,5 -2 kg) in een metalen of pyrex bak
die op het rooster op niveau twee wordt geplaatst. Bereid
visfilets in folie (700 -900 g) met gesneden groenten (600
-900 g) direct op de bakplaat die op niveau 1 moet worden
geplaatst. Bak na het voorverwarmen alle gerechten
tegelijk. Na 45-55 minuten haalt u de taart eruit, na 55-

65 minuten de lasagne, na 60-70 minuten de vis met
groenten.

ANDERE FUNCTIES

“ KOOKWEKKER

Om de tijd bij te houden zonder een functie in te
schakelen.

FAVORIET
Om de lijst van de 9 favoriete functies op te vragen.
{3 INSTELLINGEN

@ Om de instellingen van het apparaat te regelen.
Wanneer de modus “ECO"actief is, zal het display minder helder
zijn om energie te besparen en zal de lamp na 1 minuut uitgaan.
Wanneer"DEMO" op "Aan”staat, zijn alle bedieningen actief en
de menu's zijn beschikbaar, maar de oven wordt niet verwarmd.
Om deze modus uit te schakelen, open"DEMO” op het menu
van de“INSTELLINGEN"en selecteer “Uit".

Als "FABRIEKSRESET" wordt geselecteerd, wordt het product
uitgeschakeld en gaat vervolgens terug naar de eerste
inschakeling. Alle instellingen worden gewist.

1. SELECTEREN VAN EEN FUNCTIE

Druk op om de oven in te schakelen: het display toont
de laatst gebruikte hoofdfunctie of het hoofdmenu.

De functies kunnen geselecteerd worden als u op het
pictogram van een van de hoofdfuncties drukt of door een
menu scrolt. Om een functie in een menu te selecteren,
druk op + of — om de gewenste functie te selecteren,
druk vervolgens op v om te bevestigen.

Let op: Zodra een functie is geselecteerd, zal op het display voor
elke functie het meest geschikte niveau worden weergegeven.

2. DE FUNCTIE INSTELLEN

Nadat u de gewenste functie hebt geselecteerd kunt u de
instellingen wijzigen. Het display toont achtereenvolgens
de instellingen die gewijzigd kunnen worden. Door

te drukken op <« kunt u de vorige instelling opnieuw
wijzigen.

TEMPERATUUR / VERMOGEN

Wanneer er een waarde knippert op het display, druk dan
op + of — om het te veranderen, druk daarnaop v om
te bevestigen en ga verder met de instellingen die volgen
(indien mogelijk).

Het magnetronvermogen en het grillniveau kunnen op
dezelfde manier worden ingesteld.

Er zijn drie vermogensniveaus voor grillen: 3 (hoog), 2
(medium), 1 (laag).

J

Let op: Als de functie is geactiveerd, kunt u de temperatuur
wijzigen met 4+ of —.

Het magnetronvermogen wordt teruggebracht naar maximaal
500 W in combinatie met andere functies.

DUUR

ZAS /6

77N
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Wanneer het & symbool knippert op het display, druk op
+ of — om de gewenste bereidingstijd in te stellen en
druk dan op v om te bevestigen.

Let op: U kunt de bereidingstijd regelen die al tijdens de
bereiding is ingesteld, door op & te drukken: drukop + of —
om het te wijzigen en druk vervolgens op v om te bevestigen.

Wanneer u de bereiding handmatig wilt beheren in

functies zonder magnetron, hoeft u geen bereidingstijd

in te stellen (geen tijdinstelling): Druk op v of [>] om

te bevestigen en de functie te starten. Als u deze modus
selecteert, kunt u het uitstel van de start niet instellen.

EINDTID (UITSTEL VAN START)

Bij functies die de magnetron niet inschakelen, zoals
“Conventioneel” of “Turbohetelucht”, kunt u, nadat u een
bereidingstijd hebt ingesteld, het starten van de functie
uitstellen door het programmeren van de eindtijd. Bij

functies met magnetron is de eindtijd gelijk aan de duur.

Op het display wordt de eindtijd weergegeven terwijl het
@ pictogram knippert.




Druk op + of — om het uur in te stellen waarop de
bereiding moet klaar zijn, druk vervolgens op v om te
bevestigen en de functie in te schakelen. Zet het voedsel
in de oven en sluit de deur: De functie start automatisch na
een tijdsperiode die berekend is om de bereiding te laten
eindigen op het uur dat u gekozen hebt.

Let op: Wanneer er een uitgestelde bereidingsstarttijd wordt
geprogrammeerd wordt de voorverwarmingsfase van de

oven uitgeschakeld: De oven bereikt de door u gewenste
temperatuur geleidelijk, en dat betekent dat de bereidingstijden
iets langer dan verwacht zullen zijn. Tijdens de wachttijd kunt
uop + of — drukken om de geprogrammeerde eindtijd

te veranderen of op < drukken om andere instellingen te
veranderen. Als uop & drukt om informatie weer te geven,
kunt u overschakelen van eindtijd naar duur en terug.

3. 6™ SENSE

Deze functies selecteren automatisch de beste
bereidingswijze, temperatuur en duur om alle beschikbare
gerechten te koken, roosteren of bakken.

Geef enkel de kenmerken van het voedsel wanneer dit
gevraagd wordt om een optimaal resultaat te verkrijgen.

GEWICHT / PORTIES / BATCH / STUKKEN
6

aaaaa

Om de functie correct in te stellen volgt u de aanwijzingen
op de display, als dit gevraagd wordt; druk op + of —om
de gewenste waarde in te stellen en druk vervolgens op v/
om te bevestigen.

GAARHEID

Bij sommige 6™ Sense-functies kunt u het niveau van
garing afstellen.

s & 6

N 7
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Druk, wanneer dit gevraagd wordt, op + of — om het
gewenste niveau te kiezen, van niet doorbakken (rare, -1)
tot doorbakken (well done, +1). Druk op v of [>] om te

bevestigen en de functie te starten.

4. DE FUNCTIE INSCHAKELEN

Als de standaardwaarden de gewenste waarden zijn, of
zodra u de gewenste instellingen heeft ingevoerd, kunt u
op eender welk ogenblik op [>] drukken om de functie te
starten.

Druk tijdens de uitstelfase op [>] om deze fase over te
slaan en de functie meteen te starten.

Let op: Stop de ingeschakelde functie wanneer u dat wilt door
te drukken op )

Als de oven heet is en de functie een specifieke
maximumtemperatuur vereist, verschijnt een bericht op
het display. Druk op <« om terug te gaan naar het vorige
scherm en selecteer een andere functie of wacht tot de
oven helemaal afgekoeld is.

JET START
Wanneer de oven is uitgeschakeld, drukt u op [>] om het

bereiden met de magnetronfunctie in te schakelen, op
volle kracht (1000 W) voor 30 seconden.

5. VOORVERWARMEN

Een aantal functies hebben een fase voor het
voorverwarmen van de oven: Zodra de functie gestart is,

geeft het display aan dat de voorverwarmfase geactiveerd
is.

Na deze fase is een signaal hoorbaar en toont het display

dat de oven de ingestelde temperatuur bereikt heeft en

dat er voedsel moet worden toegevoegd. Open nu de

deur, plaats het voedsel in de oven, sluit de deur en start

het bereiden door v of [&] in te drukken.

Let op: Het voedsel in de oven plaatsen vooraleer de fase van

de voorverwarming afgelopen is zal een negatief effect hebben

op het uiteindelijk resultaat van de bereiding. Wanneer de

deur tijdens de voorverwarmingsfase wordt geopend zal het

onderbreken worden gestopt.

De bereidingstijd is exclusief de voorverwarmingsfase. De

door u gewenste oventemperatuur kan altijd met behulp

van + of — worden gewijzigd.

6. BEREIDING PAUZEREN / VOEDSEL TOEVOEGEN OF
OMDRAAIEN

PAUZE

Als de deur wordt geopend, wordt de bereiding tijdelijk
onderbroken en worden de verwarmingselementen
uitgeschakeld.

Om de bereiding te hervatten sluit u de deur en drukt u op
[>].

Let op: Open bij ‘6" Sense’-functies de deur enkel als dit
gevraagd wordt.

VOEDSEL TOEVOEGEN OF OMDRAAIEN

Bij sommige 6" Sense-bereidingsrecepten moet voedsel
toegevoegd worden na de voorverwarmingsfase of
moeten ingrediénten toegevoegd worden om de
bereiding te voltooien. Op dezelfde wijze zijn er instructies
om het voedsel tijdens de bereiding om te draaien of door
te roeren.

Een hoorbaar signaal gaat af en op het display verschijnt de
uit te voeren actie.

Open de deur, voer de actie uit die op het display staat

en sluit de deur, druk vervolgens op [>] om de bereiding
verder uit te voeren.

Let op: Als voedsel moet worden omgedraaid, voert de oven

de bereiding na 2 minuten verder uit, ook als geen actie is
uitgevoerd. De fase "VOEG VOEDSEL TOE"duurt 2 minuten: als er
geen actie wordt uitgevoerd, wordt de functie beéindigd.

Op dezelfde wijze vraagt de oven u om het voedsel te
controleren wanneer de bereiding bijna klaar is.

CLICY  amec
Joha 8o

CONTROLEER VOEDSEL

Een hoorbaar signaal gaat af en op het display verschijnt de
uit te voeren actie. Controleer het voedsel, sluit de deur en
druk op [>]of v om de bereiding te voltooien.

Let op: Druk op [>]om deze acties over te slaan. Zo niet, gaat
de oven verder met de bereiding als er een bepaalde tijd geen
actie wordt uitgevoerd.
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7. EINDE BEREIDINGSTIID

Er klinkt een geluidssignaal en op de display wordt
aangegeven dat de bereiding klaar is.

Druk op =1 om de bereiding verder uit te voeren in de
manuele modus (geen tijdsinstelling) of druk op + om

de bereidingstijd te verlengen door een nieuwe duur in te
stellen. In beide gevallen worden de bereidingsparameters
behouden.

8. FAVORIETEN

Voor een gemakkelijker gebruik kan de oven maximaal

20 van uw favoriete functies opslaan. Zodra de bereiding
klaar is, zal het display aangeven dat de functie wordt
opgeslagen in een nummer tussen 1 en 20 op uw lijst met
favorieten.

Z %

Als u een functie wilt opslaan als een favoriet en de huidige
instellingen voor later gebruik, drukt uop v, in het
andere geval, om de aanwijzing te negeren, drukt u op « .
Zodrauop v heeft gedrukt, drukt uop + of — omde
nummerpositie te selecteren, en druk vervolgens op v/
om te bevestigen.

Let op: Als het geheugen vol is of het nummer al in gebruik

is, wordt u gevraagd te bevestigen om de vorige functie te
overschrijven.

Om de functies die u hebt opgeslagen op een later tijdstip
op te roepen, druk op < : het display geeft uw lijst met
favoriete functies weer.

Druk op + of — om de functie te selecteren, bevestig
door op v te drukken, en druk daarna op [>]omte
activeren.

9. ZELFREINIGINGSFUNCTIE

Druk op S&: en selecteer de zelfreinigingsfunctie.

(L)

LET OP!

Neem deze instructies in acht wanneer u de magnetron gebruikt.
Als metaal in contact komt met de wand van het
kookcompartiment, ontstaan er vonken die het apparaat kunnen
beschadigen of het binnenglas van de deur kunnen vernielen.
Metalen onderdelen, bijvoorbeeld theelepels in glazen, moeten
op een afstand van niet minder dan 2 cm van de wanden van het
kookcompartiment en van de binnenkant van de deur blijven.
Accessoires die direct op elkaar geplaatst worden, genereren
vonken.
Combineer de grill niet met de druipplaat.

Druk op =1 om de functie te activeren: het display toont
alle acties die moeten worden uitgevoerd voor een
optimale reiniging: Volg de aanwijzingen en druk op v als
u klaar bent. Als u alle stappen heeft voltooid, drukt u op
[>]om de reinigingscyclus te activeren.

Let op: Het is raadzaam om de ovendeur niet te openen
tijldens de reinigingscyclus, om verlies van waterdamp te
voorkomen, wat een nadelig effect heeft op het uiteindelijke
schoonmaakresultaat.

Er zal een bijbehorend bericht beginnen te knipperen op
het display, zodra de cyclus is voltooid. De oven volledig
laten afkoelen en de binnenkant van het apparaat afvegen
met een doek of spons.

10. KOOKWEKKER

Wanneer de oven uitgeschakeld is, kan het display gebruikt

worden als kookwekker. Om deze functie te activeren,

zorgt u ervoor dat de oven uitgeschakeld is en drukt u op
:Het & symbool knippert op het display.

v

Druk op + of — om de gewenste duur in te stellen en
druk dan op v om de kookwekker in te schakelen.

U hoort een geluidssignaal en het display toont wanneer
de kookwekker afgeteld heeft tot aan de geselecteerde
bereidingstijd. Als de kookwekker is ingeschakeld, kunt u
ook een functie selecteren en inschakelen. Druk op

om de oven in te schakelen, selecteer dan de gewenste
functie. Zodra de functie is gestart gaat de kookwekker
door met onafhankelijk aftellen, zonder de functie zelf te
verstoren. Tijdens deze fase kunt u de kookwekker niet zien
(alleen het pictogram & wordt weergegeven), die op de
achtergrond verder aftelt. Om het kookwekkerscherm op
te vragen drukt u op om de functie uit te schakelen die
op dat ogenblik actief is.

11. VERGRENDELING

Om het toetsenbord te vergrendelen, houdt u het

minstens drie seconden ingedrukt. Doe dit opnieuw om de
toetsen vrij te geven.

Let op: Deze functie kan ook tijdens het bereidingsproces
worden ingeschakeld. Om veiligheidsredenen kan de oven op
elk moment met worden uitgeschakeld.

Plaats accessoires alleen op hun respectieve hoogtes.

Er kunnen vonken ontstaan en het kookcompartiment kan
beschadigd raken.

Het apparaat raat beschadigd door de vorming van vonken.
Gebruik geen aluminium bakjes in het apparaat. Gebruik van
het apparaat zonder voedsel in het kookcompartiment leidt tot
overbelasting.

Start de magnetron nooit zonder het voedsel er eerst in te
plaatsen. De enige uitzondering die is toegestaan, is een korte
test voor gerechten.
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NUTTIGE TIPS

TIPS VOOR BEREIDING IN DE MAGNETRON

De microgolven dringen slechts in beperkte mate in
het voedsel. Wanneer meerdere items dus tegelijk
bereid worden, moeten ze zo ver mogelijk uit
elkaar gelegd worden, zodat een zo groot mogelijk
oppervlak blootgesteld is aan de microgolven.
Kleine stukken zijn sneller gaar dan grote: om te
zorgen voor een uniforme bereiding moet het
voedsel in even grote stukken worden gesneden.
De meeste levensmiddelen garen verder nadat de
bereiding met de magnetron voltooid is. Neem
daarom de tijd om het gerecht te laten staan om de
bereiding te voltooien.

Verwijder alle sluitstrips met metaaldraad van
papieren of plastic zakken voordat u ze in de
magnetron plaatst voor bereiding.

Plastic folie moet ingesneden of ingeprikt worden
met een vork om de druk af te laten en zo het
openbarsten te voorkomen, omdat zich tijdens het
verhitten stoom vormt.

VLOEISTOFFEN

Vloeistoffen kunnen oververhit raken tot boven het
kookpunt zonder dat ze zichtbaar borrelen. Hete
vloeistoffen kunnen dus plotseling overkoken. Om dit
te voorkomen, gebruik recipiént die bovenaan smal
zijn, roer de vloeistof om alvorens de houder in de
magnetron te zetten en laat het lepeltje erin staan.
Roer de vloeistof na het verwarmen nogmaals
voorzichtig om voordat u de houder uit de magnetron
haalt.

BEVROREN VOEDSEL

Voor de beste resultaten adviseren wij u het voedsel
rechtstreeks op het rooster te ontdooien. Gebruik
zo nodig een lichtplastic schaal die geschikt is voor
magnetrons.

Gekookt voedsel, stoofschotels en vleessauzen
ontdooien beter als u ze tijdens het ontdooien
regelmatig omroert. Haal de stukken uit elkaar
wanneer ze beginnen te ontdooien: de gescheiden
delen zullen sneller ontdooien.

BABYVOEDING

Wanneer u babyvoeding in een zuigfles of potje in
de magnetron verwarmt, moet u het voedsel altijd
doorroeren en de temperatuur controleren voordat
u het serveert. Zo zorgt u ervoor dat de warmte
gelijkmatig wordt verdeeld zodat er geen kans is op
brandwonden.

Let erop dat u het deksel en de speen véor het
opwarmen verwijdert.

CAKES EN BROOD

Voor gebak en brood raden we de functie
"Turbohetelucht" aan, voor gebak met vloeibare
inhoud kunt u beter de functie "Hete lucht"
gebruiken. Als u de bereidingstijden wilt verkorten,
kiest u "Hetelucht + magnetron"” met de magnetron
ingesteld op het maximale vermogen van 160 W om
het product zacht en geurig te houden.

Gebruik met de functies "Turbohetelucht" en "Hete
lucht" taartvormen van donker metaal en zet deze
altijd op het bijgeleverde rooster.

VLEES EN VIS

Om snel een bruin korstje te krijgen, terwijl de
binnenkant van het vlees of de vis zacht en mals blijft,
is het raadzaam om de functies convectiebakken en
magnetron samen te gebruiken.

Voor optimale bereidingsresultaten stelt u het
magnetronniveau in op 160W.
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REINIGEN EN ONDERHOUD

Zorg ervoor dat de oven afgekoeld is vooraleer te
onderhouden of te reinigen.

Gebruik geen stoomreinigers.
Draag beschermende handschoenen.

EXTERNE OPPERVLAKKEN

+ Reinig de oppervlakken met een vochtig
microvezeldoekje.
Als ze zeer vuil zijn, voeg dan een paar druppels
neutraal afwasmiddel toe aan het water. Afdrogen
met een droge doek.

« Gebruik geen bijtende of schurende
reinigingsmiddelen. Als een dergelijk product per
ongeluk in contact komt met de oppervlakken het
apparaat, verwijder het dan onmiddellijk met een
vochtig microvezeldoekje.

INTERNE OPPERVLAKKEN

+ Na elk gebruik moet de oven afkoelen en dan
gereinigd worden, bij voorkeur wanneer die nog
warm is, om afzettingen of vliekken veroorzaakt
door voedselresten te verwijderen. Laat voor
het drogen van condens die zich heeft gevormd
vanwege het breiden van voedsel met een hoog
vochtgehalte de oven volledig afkoelen en veeg
het af met een doek of spons.

PROBLEEMOPLOSSING

Gebruik geen staalwol, schuursponsjes of schurende/
bijtende reinigingsproducten, omdat deze het
oppervlak van het apparaat kunnen beschadigen.

De oven moet worden losgekoppeld
van het elektriciteitsnet voordat u
onderhoudswerkzaamheden uitvoert.

+ Activeer de Smart Clean-functie voor een optimale
reiniging van de interne oppervlakken.

« Maak het glas van de deur schoon met een
geschikt vloeibaar reinigingsmiddel.

ACCESSOIRES

Laat de accessoires na gebruik weken in water met
afwasmiddel. Pak ze vast met handschoenen als

ze nog heet zijn. Voedselresten kunnen met een
afwasborstel of met een sponsje worden verwijderd.

Op de display verschijnt de
letter "F" gevolgd door een

getal of letter anders dan Ovenstoring.

EOplossing

Neem contact op met het Callcenter en vermeld het
getal na de letter 'F.

Stroomonderbreking.

Losgekoppeld van de stroomvoorziening. Zet de oven uit en weer aan, om te controleren of het

~ Controleer of het elektriciteitsnet spa'r"‘n'ﬁ‘i‘ng heeft en of
de oven is aangesloten.

..probleem opgelost is.

:De tekst op het display is :
‘onduidelijk, het display lijkt ~ iEr is een andere taal ingesteld.

%Neem contact op met het Callcenter

:De oven maakt geluid :
izelfs wanneer deze is {Koelventilator ingeschakeld.

‘Open de deur of houd open of wacht totdat het
koelproces klaar is.

‘De oven wordt niet warm. ‘maar de oven wordt niet verwarmd.

Wanneer “DEMO” op ”Aah;’;t‘a‘at, zijn alle
bedieningen actief en de menu's zijn beschikbaar,

DEMO verschijnt elke 60 seconden op het display. =

%Open “DEMO”in “INSTELLINGEN" en selecteer “Uit".

Beleid, standaarddocumentatie en aanvullende productinformatie vindt u:

«  DeQR-codein uw apparaat gebruiken
«  Oponze website docs.whirlpool.eu/docs

- Anders, contacteer onze Klantenservice (Het telefoonnummer staat in het garantieboekje). Wanneer u contact
opneemt met de Klantenservice, gelieve de codes te vermelden die op het identificatieplaatje van het apparaat staan.

®/TM/© 2025 Whirlpool. Onder licentie geproduceerd.

Whirlpool A
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Manuale d'uso

WHIRLPOOL
Per ricevere un'assistenza piu completa, registrare il

. GRAZIE PER AVERE ACQUISTATO UN PRODOTTO
prodotto su www.register10.eu

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

SCANSIONARE IL CODICE QR
SUL PROPRIO APPARECCHIO
PER OTTENERE MAGGIORI
INFORMAZIONI

DESCRIZIONE DEL PRODOTTO

1. Pannello comandi
2. Ventola della cavita (non

visibile) ed elemento riscaldante
circolare (non visibile)

3. Ripiani a scaletta
(il livello e indicato sulla parte
anteriore del forno)

. Porta
. Resistenza superiore / grill
. Luce

N o u b

Punto di inserimento della

sonda carne (se in dotazione)

[+

. Targhetta matricola

(da non rimuovere)

9. Resistenza inferiore

(non visibile)
DESCRIZIONE DEL PANNELLO COMANDI
6 e — 4 e ] cw
. E 3 : <K / st O &
1 2 3 4 6 7 8 9
1. ON / OFF 4. INDIETRO 7. TASTO DI NAVIGAZIONE PIU

Per accendere e spegnere il forno o
arrestare un funzione attiva.

2. TASTI DI ACCESSO DIRETTO A
MENU E FUNZIONI

Per accedere rapidamente alle
funzioni e al menu.

3. TASTO DI NAVIGAZIONE MENO
Per scorrere i menu e ridurre

le impostazioni o i valori delle
funzioni.

precedente.

5. DISPLAY
6. CONFERMA

Per tornare alla schermata

Durante la cottura, permette di
modificare le impostazioni.

Per confermare la selezione di una
funzione o un valore impostato.

Per scorrere i menu e aumentare
le impostazioni o i valori delle
funzioni.

8. TASTI DI ACCESSO DIRETTO A
OPZIONI E FUNZIONI

Per impostare rapidamente le
funzioni, le impostazioni e i
preferiti.

9. AVVIO

Per avviare una funzione

utilizzando le impostazioni
specificate o quelle di base.

Whjr/lﬁool




ACCESSORI

Prima di acquistare altri accessori disponibili sul
mercato, assicurarsi che siano resistenti al calore e
adatti alla cottura a vapore.

Assicurarsi che vi sia uno spazio di almeno 30
millimetri tra il bordo superiore di qualsiasi

sufficiente afflusso di vapore.

Gli accessori durante la funzione microonde possono
subire un aumento di temperatura. Si raccomanda

di utilizzare una protezione per maneggiare gli
accessori al termine del ciclo

contenitore e le pareti della cavita per consentire

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

| GRIGLIA . PIATTO CRISP : IMPUGNATURA PER

N

: La griglia metallica e adatta
: atutte le modalita di cottura, : le modalita di cottura, ad
: anche a quella a microonde.  : eccezione delle funzioni

: Quando si utilizza il microonde, : "Microwave" (Microonde).
: posizionare la griglia metallica : Puo essere utilizzata per  : centro della griglia e pud

: sempre al livello 1 (quello ¢ cucinare tutti i tipi di : essere preriscaldato a vuoto,

: inferiore). E possibile disporre  : alimenti senza contenitore.: utilizzando solo la speciale

: gli alimenti direttamente sulla : Utilizzarla per raccogliere : funzione dedicata. Disporre

: griglia oppure usarla come ¢ i succhi di cottura, . gli alimenti direttamente sul :
: sostegno per teglie, stampi : posizionandola sotto la : piatto Crisp. Per una maggiore :
: 0 altri recipienti di cottura : griglia metallica. . stabilita, posizionare i piedini :
. resistenti al calore del forno e - insilicone tra le barre della

. alle microonde. : griglia metallica.

\\91

Utile per rimuovere il
: piatto Crisp caldo dal
: forno.

: Da utilizzare solo con le

¢ funzioni designate.

. |l piatto Crisp deve essere
i sempre appoggiato al

La teglia € adatta a tutte

VAPORIERA*
(SOLO IN ALCUNI MODELLI)

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

Per ottenere un risultato ottimale si consiglia di chiudere la vaporiera con l'apposito coperchio (1).
Appoggiare sempre la vaporiera sulla griglia metallica al livello 1 e usarla esclusivamente con le
funzioni di cottura dedicate o con le microonde.

Il numero di accessori pud variare a seconda del modello acquistato.
*E possibile acquistare separatamente altri accessori presso il Servizio Assistenza Tecnica.

INSERIRE LA GRIGLIA E ALTRI ACCESSORI

Inserire la griglia tenendola leggermente inclinata
verso l'alto, appoggiando dapprima il lato posteriore
rialzato - orientato verso l'alto - sul livello desiderato.

In sequito, farla scivolare orizzontalmente sulle guide
fino a fine corsa.

. Gli altri accessori, per esempio la teglia, vanno
inseriti orizzontalmente facendoli scivolare

sulle guide. Spingere gli accessori fino in fondo,
prestando attenzione a che non tocchino la porta
dell'apparecchio.

Whjr/lﬁool




SMONTAGGIO E RIMONTAGGIO DEI RIPIANI A

SCALETTA

Su entrambi i lati della cavita del forno sono presenti

due guide a scaletta, ancorati a due supporti a forma di

bottone. Le guide a scaletta sono rimovibili per rendere

piu comoda la pulizia.

1. Per rimuovere le guide a scaletta, afferrare
saldamente la parte esterna della guida e tirarla verso
I'alto per estrarla dal supporto frontale mentre si
ruota sul supporto posteriore, quindi sfilare l'intera
parte dalla cavita.

2. Per riposizionare le guide a scaletta, far scorrere la
parte posteriore sul supporto posteriore. Quindi, una
volta ancorato, spingere il gruppo verso il basso fino a
inserire le guide a scaletta nel supporto frontale.

PRIMO UTILIZZO

1. SELEZIONE DELLA LINGUA

Alla prima accensione, &€ necessario impostare lingua e
ora: Sul display compare "English".

Premere 4+ o — per scorrere tra le lingue disponibili e
selezionare quella desiderata.

Premere v per confermare la selezione.

Note: la lingua potra essere cambiata successivamente
selezionando "LINGUA" nel menu "IMPOSTAZIONI", accessibile
premendo & .

2.IMPOSTARE LORA

Dopo aver selezionato la lingua, sara necessario
impostare |'ora corrente: sul display lampeggiano le due
cifre relative all'ora.

Vi
Nl
el

AN

Premere 4+ o — per impostare |'ora corrente e premere

V.

sul display lampeggiano le due cifre relative ai minuti.
Premere 4+ o0 — per impostare i minuti e premere v per
confermare.

Nota: dopo una prolungata interruzione di corrente potrebbe
essere necessario impostare nuovamente |'ora. Selezionare
"OROLOGIO" nel menu "IMPOSTAZIONI'", accessibile
premendo & .

FUNZIONI

3.IMPOSTAZIONE DEL CONSUMO ELETTRICO

il forno & programmato per assorbire una potenza
elettrica compatibile con una rete domestica di capacita
superiore a 3 kW (16 A): nel caso si disponga di una
potenza inferiore, € necessario diminuire il valore

(13A). Selezionare POTENZA nel menu IMPOSTAZIONI,
accessibile premendo & , e selezionare I'impostazione
di potenza desiderata.

Un nuovo forno puo rilasciare degli odori dovuti

alla lavorazione di fabbrica: questo & normale. Prima
di cucinare gli alimenti &€ dunque raccomandato di
riscaldare a vuoto il forno per rimuovere ogni odore.
Rimuovere protezioni di cartone o pellicole trasparenti
e togliere gli accessori dal forno. Scaldare il forno

a 200 °C per circa un'ora utilizzando la funzione
"Preriscaldamento rapido". Odori e fumo sono normali
quando il forno viene utilizzato per le prime volte

o quando e molto sporco. Seguire le istruzioni per
impostare correttamente la funzione.

Note: si consiglia di arieggiare il locale dopo il primo utilizzo
dell'apparecchio.

6"’ FUNZIONI 6* SENSE

sense

Con le funzioni 6th Sense, € sufficiente selezionare il tipo e il peso o la quantita degli alimenti per ottenere i migliori
risultati. [l forno calcolera automaticamente le impostazioni ottimali e continuera a modificarle man mano che la

cottura procede.

Per utilizzare al meglio questa funzione si raccomanda di sequire le indicazioni della tabella di cottura.
A causa della variabilita degli alimenti, la durata della cottura € impostata su un grado medio. Si consiglia sempre
di controllare il grado di cottura interno degli alimenti e, nel caso, di prolungare il tempo di cottura per ottenere la

giusta cottura.

Alcuni cicli automatici offrono la possibilita di impostare in anticipo un livello di cottura inferiore o superiore a quello
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predefinito (vedere il paragrafo Densita nella sezione Uso quotidiano).

RISCALDAMENTO 6" SENSE
Per riscaldare cibi pronti, sia surgelati che a temperatura ambiente. Il forno calcolera automaticamente i valori
necessari per ottenere i migliori risultati possibili nel minor tempo. Disporre gli alimenti su un piatto

piatto o un recipiente adatto al microonde e resistente al calore, direttamente sulla griglia metallica al livello 1.

Alimenti Peso / Porzioni / Pezzi Note
Estrarre gli alimenti dalla confezione rimuovendo le eventuali pellicole di alluminio. Al
Piatto pronto 250-800¢ termine del processo di riscaldamento 1-2 minuti di tempo di attesa migliorano sempre
il risultato.
Lasagne [surgelate] 400g-1,5 kg Estrarre gli alimenti dalla confezione rimuovendo le eventuali pellicole di alluminio.
Zuppa 100-800¢ Riscaldare senza copertura in un unico contenitore.
Acqua 100-50049 Riscaldare senza copertura in un unico contenitore.

SCIOGLIMENTO E AMMORBIDIMENTO 6* SENSE

Per sciogliere e ammorbidire gli alimenti. Il forno calcolera automaticamente i valori necessari per ottenere i
migliori risultati possibili nel minor tempo. Disporre gli alimenti su un piatto o un contenitore adatto al microonde e
resistente al calore, direttamente sulla griglia metallica al livello 1.

Alimenti Peso / Porzioni / Pezzi Note

Ammorbidire il burro 100-500 g Pe.r ottenere risultati ottimali, posizionare il burro su un contenitore direttamente sulla

griglia.
im il contenitor I gel irettamente in forn icurarsi che il contenitor

Ammorbidire il gelato 100-500g S‘es ette il conte tore del gelato direttamente in forno, assicurarsi che il contenitore
sia adatto al microonde.

Sciogliere il cioccolato 100-500 g Perun r\su\tgto ottimale, 'tag'harg il cioccolato a pezzi. Alla fine mescolare il cioccolato per
completare il processo di scioglimento.

Sciogliere il formaggio 100-500 g Perun r\su\tato ommale,'tag'haref il formaggio a pezzi. Alla fine mescolare il formaggio per
completare il processo di scioglimento.

TABELLA DI COTTURA 6 SENSE

Indicata per cuocere diversi tipi di piatti e alimenti e ottenere risultati ottimali nel modo piu semplice e veloce. Per
utilizzare al meglio questa funzione si raccomanda di sequire le indicazioni della tabella di cottura.

Categoria Alimenti Peso / Porzioni / Pezzi Note Accessori
Impostare il tempo di cottura consigliato per la
pasta. Versare l'acqua salata e la pasta insieme
: . nella parte inferiore della vaporiera e coprire. I
Bollire la pasta 1 -3 porzioni Considerare circa 100 g di pasta per ogni R TEERE i LY
porzione. Utilizzare 400 g di acqua per ogni
porzione di pasta.
PASTA E CEREALI Preparare secondo la ricetta preferiﬁa Coprirg 1
Lasagna 600 g-2,0kg con salsa bechamel e cospargere diformaggio — a...... D)
per ottenere una perfetta doratura. +
Impostare il tempo di cottura consigliato per il
riso. Versare l'acqua e il riso insieme sul fondo
Riso 1-4porzioni  dellavaporiera e coprire. Considerare circa 100 | 0 4 157
g diriso per ogni porzione. Utilizzare 300 g di
acqua per ogni porzione di riso.
[ VR vl A=s — @ @ @ =
ACCESSORI . ) Contenitore . . .
. Teglia resistente al . . Fondo vaporiera Vaporiera Piatto
Griglia o Leccarda / Teglia resistente al calore . . i
calore su griglia e coperchio intera Crisp

e adatto al MW
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Categoria

Alimenti

Peso / Porzioni / Pezzi

Note

Accessori

CARNE

Roast Beef

800 g- 17 kg

Spennellare con olio e cospargere di sale e
pepe. Condire con aglio e aromi a piacere. A
fine cottura, lasciar riposare per almeno 15
minuti prima di servire.

S

Polpette di
hamburger

100-500 g

Ungere leggermente il piatto crisp prima di
preriscaldarlo. Il piatto crisp deve essere
preriscaldato prima di inserire gli alimenti. Il
forno vi avvisera quando sara il momento di
inserire gli alimenti. Per ottenere risultati
perfetti, durante la cottura vi verra chiesto di
girare gli alimenti.

+

Arrosto di maiale

800 g-2,0kg

Spennellare con olio e cospargere di sale e
pepe. Condire con aglio e aromi a piacere. A
fine cottura, lasciar riposare per almeno 15
minuti prima di servire.

...... YD)

Costine di maiale

400g-15 kg

Spennellare con olio e condire a piacere.
Cospargere di sale e pepe. Distribuire
uniformemente sul contenitore disponendo il
lato con l'osso verso il basso.

Bacon

50-400 g

Il piatto crisp deve essere preriscaldato prima di
inserire gli alimenti. Il forno vi avvisera quando
sara il momento di inserire gli alimenti.
Distribuire uniformemente sul piatto crisp
dopo il preriscaldamento. Per ottenere risultati
perfetti, durante la cottura vi verra chiesto di
girare gli alimenti.

+ =

Salsicce & wurstel

200g-1,0kg

Distribuire in modo uniforme sul piatto crisp.
Punzecchiare le salsicce con una forchetta per
evitare che l'involucro si laceri. Per ottenere
risultati perfetti, durante la cottura vi verra
chiesto di girare gli alimenti.

+ =

Pollo arrosto

800g- 2,5 kg

Spennellare con olio e condire a piacere.
Cospargere di sale e pepe. Infornare con il
petto verso l'alto.

Petto di pollo al
vapore

100-500 g

Aggiungere circa 200 g di acqua nella parte
inferiore della vaporiera e distribuire
uniformemente gli alimenti nel cestello.
Copirire.

1 Ly
...... R

Pollo fritto impanato

100-500 g

Spennellare con olio. Distribuire
uniformemente sul piatto crisp.

PESCE

Pesce intero arrosto

400g-15kg

Spennellare con olio e condire a piacere.

Trancio di pesce
arrosto

200-800 g

Spennellare con olio e condire a piacere.

Filetti di pesce al
vapore

100-500 g

Aggiungere circa 200 g di acqua nella parte
inferiore della vaporiera e distribuire
uniformemente gli alimenti nel cestello.
Copirire.

Fish & chips [surgelati]

1-3 porzioni

Distribuire uniformemente sul piatto crisp
alternando i filetti di pesce e le patate.
Considerare circa 100 g di pesce e 100 g di
patate per ogni porzione.

+

Frutti di mare fritti
[surgelati]

200-600 g

Distribuire uniformemente sul piatto crisp.

+

Bastoncini di pesce
[surgelati]

200-600 g

Distribuire uniformemente sul piatto crisp. Per
ottenere risultati perfetti, durante la cottura vi
verra chiesto di girare gli alimenti.

+

ACCESSORI

Griglia

aFir

Teglia resistente al
calore su griglia

Leccarda / Teglia

E:D) W9

Contenitore
resistente al calore
e adatto al MW

Fondo vaporiera
e coperchio

Vaporiera
intera

=

Piatto
Crisp
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Categoria

Alimenti

Peso / Porzioni / Pezzi

Note

Accessori

VERDURE

Patate arrosto

300g-10kg

Tagliare a pezzi, condire con olio, sale e aromi.
Distribuire uniformemente sul piatto crisp. Per
ottenere risultati perfetti, durante la cottura vi
verra chiesto di mescolare gli alimenti.

+ =

Verdure ripiene

600 g - 2,0 kg

Scavare le verdure e preparare il ripieno con la
polpa risultante, carne macinata e formaggio
grattugiato. Condire a piacere con aglio, sale e
aromi.

+2D

Patate al gratin

400g-15kg

Affettare le patate e disporle in un recipiente
largo. Condire con sale, pepe e panna.
Cospargere di formaggio.

+D)

Verdure da radice a
vapore

100-800 g

Aggiungere circa 200 g di acqua nella parte
inferiore della vaporiera. Tagliare a pezzi e
distribuire uniformemente gli alimenti nel
cestello della vaporiera. Coprire.

Verdure morbide a
vapore

100-800 g

Aggiungere circa 200 g di acqua nella parte
inferiore della vaporiera. Tagliare a pezzi e
distribuire uniformemente gli alimenti nel
cestello della vaporiera. Coprire.

Verdure a vapore
[surgelate]

100-800 g

Aggiungere circa 200 g di acqua nella parte
inferiore della vaporiera e distribuire
uniformemente gli alimenti nel cestello.
Coprire.

Patatine fritte
[surgelate]

200-600 g

Distribuire uniformemente sul piatto crisp.

+=

Peperoni fritti

100-500 ¢

Tagliare a pezzi e condire con olio. Distribuire
uniformemente sul piatto crisp.

+ =

PRODOTTI DA
FORNO SALATI

Pane per tramezzini

400g-1,0kg

Preparare I'impasto con la ricetta preferita per
ottenere un pane leggero. Disporlo in uno
stampo e lasciarlo lievitare. Usare I'apposita
funzione del forno.

+ 3

Pizza

400g-12kg

Preparare I'impasto per pizza secondo la
propria ricetta preferita. Far lievitare usando
l'apposita funzione del forno. Stendere la pasta
su una teglia leggermente unta. Aggiungere il
condimento che si preferisce.

Pizza [surgelatal

250-700 g

Estrarre gli alimenti dalla confezione
rimuovendo le eventuali pellicole di alluminio.

+ =

Torta salata

800G - 15 kg

Foderare uno stampo da crostata con un
impasto per 8-10 porzioni e punzecchiarlo con
una forchetta. Farcire I'impasto secondo la
ricetta preferita.

PRODOTTI DA
FORNO DOLCI

Pan di spagna

400g-1,2kg

Preparare un impasto per pan di Spagna senza
grassi. Versare in una tortiera foderata e
imburrata.

Muffin

1 teglia

Preparare un impasto per 16-18 pezzi secondo
la ricetta preferita e distribuirlo nei pirottini.
Distribuire uniformemente sulla teglia.

Biscotti

1 teglia

Preparare I'impasto con 500 g di farina, 200 g di
burro salato, 200 g di zucchero e 2 uova.
Aromatizzare con essenza di frutta. Lasciar
raffreddare. Stendere |'impasto a uno spessore
uniforme e tagliare con la forma preferita.
Disporre i biscotti su una teglia.

Torta di mele

800g- 1,5 kg

Foderare uno stampo con la base e cospargere
di pangrattato per assorbire il succo rilasciato
dalla frutta. Farcire con frutta fresca a pezzetti
mescolata con zucchero e cannella. Stendere la
pasta rimasta per formare la copertura, chiudere
i bordi e spennellare con l'uovo.

Brownie

1 teglia

Preparare secondo la ricetta preferita. Stendere
l'impasto sulla teglia precedentemente
foderata con carta da forno.
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Categoria Alimenti Peso / Porzioni / Pezzi Note Accessori
) Disporre sempre il sacchetto direttamente sulla 1
Popcom 90-100g griglia. Cuocere un solo sacchetto alla volta. Tereeee?
i 1
Nugget ql pollo 200-700g Distribuire uniformemente sul piatto crisp. e ~
[surgelati] =
UOVA & SNACK Anelli di ciool 1
nelli di cipolla ) o ! ) )
surgelati] 100-500¢ Distribuire uniformemente sul piatto crisp. e N
) ) Preparare secondo la ricetta preferita in un 1 =z
Uova strapazzate 2-10 pezzi unico recipiente. Aeennn -4 =)
o N - 2) {5y (1) =
ACCESSORI . X Contenitore . . X
- Teglia resistente al ) ) Fondo vaporiera Vaporiera Piatto
Griglia calore su arialia Leccarda / Teglia resistente al calore e conerchio intera Cris
ol e adatto al MW P P
céc MENU CRISP
= AZIONE ALIMENTO POTENZA (W) DURATA (min)
CRISP Riscaldamento 2 tazze 1000 1-2
Per ottenere una doratura perfetta sia sulla superficie Cottura Pan di spagna 750 5.6
superiore che su quella inferiore del cibo. Questa Cott c I - 0.1
funzione deve essere usata solo con lo speciale piatto oftura féma atuovo .
Crisp. Cottura Polpettone 600 15-25
Accessori necessari: griglia metallica al livello 1, piatto Crisp, _
maniglia per il piatto Crisp. o— MENU ALTRE FUNZIONI
D_

ALIMENTO DURATA (min)
Torte lievitate 10-12
Hamburger* 9-15

* Ruotare il cibo a meta cottura

CRISP FRY: alimenti freschi e surgelati

Questa funzione sana ed esclusiva unisce la qualita della
funzione Crisp con le proprieta della circolazione d'aria
tiepida. Il risultato & una frittura croccante e saporita,
ottenuta con una quantita d'olio sensibilmente inferiore
rispetto a quella richiesta con i metodi di cottura
tradizionali o, in alcune ricette, addirittura senza olio.
Per ottenere i migliori risultati con gli alimenti freschi,
spennellare o condire con una piccola quantita di olio.
Cuocere direttamente i cibi surgelati senza aggiungere
olio.

Accessori necessari: griglia metallica al livello 1, piatto Crisp,
maniglia per il piatto Crisp.

— | MICROONDE

— lUtilizzare la funzione microonde solo con alimenti
o bevande all'interno, per preservare la corretta
funzionalita del prodotto.

Accessori necessari: griglia metallica, contenitore adatto al
microonde e resistente al calore.

POTENZA (W) CONSIGLIATO PER

Riscaldamento rapido di bevande o altri alimenti ad alto

1000 contenuto di acqua. Se I'alimento contiene uova o panna,
scegliere una potenza inferiore.

750 Cottura di verdure.

600 Cottura di carne, pesce e piatti che non possono essere
mescolati.

500 Cloﬁtura d? sughi di. carne, salse con formaggio o uova.
Finitura di sformati di carne o paste al forno.

350 Cotture lente e delicate. Per fondere burro o cioccolata.

160 Scongelqre alimenti surgelati o ammorbidire burro e
formaggi.

920 Per ammorbidire i gelati.

FUNZIONI TRADIZIONALI

PRERISCALDAMENTO RAPIDO

Per preriscaldare rapidamente il forno prima di un

ciclo di cottura. Attendere il termine della funzione
prima di inserire gli alimenti nel forno. Alla fine del
preriscaldamento, il forno selezionera automaticamente
la funzione "Termoventilato".

Accessori necessari: griglia metallica con una teglia/leccarda
GRILL

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

Accessori consigliati: Griglia

ALIMENTO LIVELLO GRILL DURATA (min)
Pane tostato Alto 5-6
TURBO GRILL

Permette di ottenere risultati perfetti combinando
I'azione del grill e del forno ventilato. Si consiglia di
girare gli alimenti durante la cottura.

Accessori consigliati: Griglia

VENTILATO

Per cucinare la carne, cuocere torte e crostate con
ripieno su un solo ripiano. Per ottenere risultati ottimali,
questa funzione prevede una fase di preriscaldamento:
attendere la fine del preriscaldamento per inserire gli
alimenti.

Accessori necessari: griglia metallica con una teglia/leccarda

FUNZIONI COMBINATE MICROONDE

GRILL + MICROONDE

Per cuocere e gratinare rapidamente le pietanze
combinando le microonde con il grill.

Accessori necessari: griglia metallica al livello 1, contenitore
adatto al microonde e resistente al calore.
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TURBOGRILL + MICROONDE

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

Accessori necessari: griglia metallica al livello 1, contenitore

come appena sfornato. Questa funzione & ideale per
scongelare velocemente panini, baguette e croissant
surgelati. Il piatto Crisp deve essere utilizzato in
combinazione con questa funzione, posizionandolo
direttamente sulla griglia metallica.

adatto al microonde e resistente al calore. ALIMENTO PESO

ALIMENTO POTENZA (W)  LIVELLOGRILL  DURATA (min) s

congelamento )

Pollo arrosto 350 Medio 20-30 programmato
* Ruotare il cibo a meta cottura Carne 100g-2,0kg
STATICO + MICROONDE Pollame 1009-30kg
Permette di preparare le pietanze piu velocemente Pesce 100g-2,0kg
combinando la cottura statica con le microonde. Scongelamento
Accessori necessari: griglia metallica al livello 1, contenitore pane con crisp 50-8009

adatto al microonde e resistente al calore.
TERMOVENTILATO + MICROONDE

Per cuocere qualsiasi tipo di pietanza su un solo
ripiano combinando solo circolazione dell'aria calda e
microonde.

Accessori necessari: griglia metallica al livello 1, contenitore
adatto al microonde e resistente al calore.

COTTURA VENTILATA + MICROONDE

Permette di cuocere velocemente qualsiasi pietanza con
farcitura liquida combinando l'azione delle microonde, il
riscaldamento statico e la funzione ventilata.

Accessori necessari: griglia metallica al livello 1, contenitore
adatto al microonde e resistente al calore.

—|STATICO

—IPer cuocere e dorare perfettamente sia sopra sia
sotto qualsiasi tipo di pietanza su un solo ripiano. Per
ottenere risultati ottimali, questa funzione prevede
una fase di preriscaldamento: attendere la fine del
preriscaldamento per inserire gli alimenti.

Accessori necessari: teglia o griglia metallica e contenitore
resistente al calore.

ALIMENTO TEMP. (°C) DURATA (min)
Cupcake/Smallcake 160 20-25
Biscotti 165 15-20

TERMOVENTILATO

Per la cottura di dolci e carni con circolazione di
aria calda. Per ottenere risultati ottimali, questa funzione
prevede una fase di preriscaldamento: attendere la fine
del preriscaldamento per inserire gli alimenti. E possibile
utilizzarlo per cuocere contemporaneamente su piu
ripiani (massimo tre) alimenti diversi che richiedono

la medesima temperatura di cottura. Questa funzione
permette di esequire la cottura senza trasmissione di
odori da un alimento all'altro.

Accessori necessari: teglia o griglia metallica e contenitore
resistente al calore.

,j SCONGELAMENTO 6™ SENSE

Vs
¥ 2]

Per scongelare rapidamente diversi tipi di alimenti.

Per ottenere risultati ottimali, collocare sempre gli
alimenti in un contenitore direttamente sulla griglia
metallica, ad eccezione nel caso dello scongelamento
del pane con Crisp. Al termine, lasciare riposare gli
alimenti per 5 minuti.

CRISP SCONGELAMENTO PANE

Questa esclusiva funzione Whirlpool e 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,

Sg FUNZIONI SPECIALI

MANTENERE IN CALDO

Per mantenere caldi e croccanti cibi appena cotti, come
carne, frittura o torte.

LIEVITAZIONE

Per ottenere una lievitazione ottimale di impasti

dolci o salati. Allo scopo di preservare la qualita della
lievitazione, non attivare la funzione se il forno € ancora
caldo dopo un ciclo di cottura.

Accessori necessari: griglia metallica e contenitore resistente
al calore.

YOGURT

Per la preparazione dello yogurt.
Accessori necessari: griglia metallica e contenitore resistente
al calore.

DISIDRATAZIONE

Per disidratare frutta e verdura. Tagliare a fette sottili e
posizionare direttamente sulla griglia.
Accessori necessari: Griglia

MAXI-COOKING

Per cuocere tagli di carne di grosse dimensioni (superiori
ai 2,5 kg). Si suggerisce di girare la carne durante
la cottura per ottenere una doratura omogenea su
entrambi i lati. E preferibile irrorarla di tanto in tanto

con il fondo di cottura per evitare che si asciughi
eccessivamente.
Accessori necessari: teglia al livello 2.

CICLO ECO

Per cuocere arrosti ripieni e filetti di carne in pezzi su

un solo ripiano. In questa funzione ECO la luce rimane
spenta durante la cottura. Per utilizzare il ciclo ECO e
ottimizzare quindi i consumi energetici, la porta forno
non deve essere aperta fino a completamento della
cottura del cibo.

Accessori necessari: griglia metallica con una teglia/leccarda.

HYDRO SELF CLEAN

L'azione del vapore rilasciato durante questo speciale
ciclo di pulizia a bassa temperatura permette di
rimuovere facilmente sporco e residui di cibo. Versare
200 ml di acqua potabile sul fondo del forno, attivando
la funzione a forno freddo.

COOK 3

Per cucinare contemporaneamente alimenti diversi che
richiedono la stessa temperatura di cottura su tre livelli
senza mescolare sapori e odori.

Questa funzione puo essere utilizzata per cucinare
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biscotti, crostate, pizze surgelate e per preparare pasti
completi. Il forno deve essere preriscaldato.

BISCOTTI

Utilizzare questa funzione per cuocere tre teglie di
biscotti di pasta frolla simili per massimizzare i risultati.
La funzione comprende un preriscaldamento. Estrarre le
tre teglie dal forno contemporaneamente.

CROSTATA

Utilizzare questa funzione per cuocere tre teglie di
crostate simili per massimizzare i risultati. La funzione
comprende un preriscaldamento. Estrarre le tre teglie
dal forno contemporaneamente.

PIZZA (surgelata)

Utilizzare questa funzione per cuocere tre teglie di pizze
surgelate simili per massimizzare i risultati. La funzione
comprende un preriscaldamento. Estrarre le tre teglie
dal forno contemporaneamente.

COOK 3 MENU 1

Questo ciclo e progettato per cucinare un pasto
completo a base di carne e un dessert. Il forno deve
essere preriscaldato.

Esempio di pasto completo Preparare una crostata

di frutta secondo le proprie preferenze in una teglia
rotonda da collocare sulla griglia al livello 3. Preparare
una lasagna secondo le proprie preferenze (1,5-2 kg)

in una teglia da posizionare sulla griglia sul livello

due. Preparare 6-10 cosce di pollo con patate tagliate

a cubetti (500-800 g) direttamente nella teglia da
posizionare al livello 1. Dopo il preriscaldamento,
cuocere tutti i piatti contemporaneamente. Dopo 50-60
minuti togliere la crostata, dopo 60-70 minuti le lasagne,
dopo 80-90 minuti il pollo con le patate.

COOK 3 MENU 2

USO QUOTIDIANO

Questo ciclo e progettato per cucinare un pasto a base
di pesce o vegetariano e un dessert. Il forno deve essere
preriscaldato.

Esempio di pasto completo

Preparare una crostata di frutta secondo le proprie
preferenze in una teglia rotonda da collocare sulla griglia
al livello 3. Preparare le lasagne al pesto o i cannelloni
secondo le proprie preferenze (1,5-2 kg) in una teglia di
metallo o pirex da posizionare sulla griglia al livello 2.
Preparare i filetti di pesce al cartoccio (700-900 g) con

le verdure a fette (600-900 g) direttamente nella teglia
da posizionare al livello 1. Dopo il preriscaldamento,
cuocere tutti i piatti contemporaneamente. Dopo 45-55
minuti togliere la crostata, dopo 55-65 minuti le lasagne,
dopo 60-70 minuti il pesce con le verdure.

ALTRE FUNZIONI

“ CONTA MINUTI
Per impostare il timer senza attivare una funzione.
PREFERITI
Per richiamare la lista delle 9 funzioni preferite.
@O IMPOSTAZIONI

Per regolare le impostazioni del forno.
Attivando la modalita "ECO", la luminosita del display si riduce
e la luce si spegne dopo 1 minuto per risparmiare energia.
Se la modalita "DEMQ" & impostata su "On", tutti i comandi
sono operativi e i menu sono disponibili ma il forno non
viene riscaldato. Per disattivare questa modalita, accedere a
"DEMO" dal menu "IMPOSTAZIONI" e scegliere "Off".
Selezionando "RESET", I'apparecchio si spegne e vengono
ripristinate le impostazioni della prima accensione. Tutte le
impostazioni successive vengono cancellate.

1. SELEZIONARE UNA FUNZIONE

Premere [@] per accendere il forno: il display mostrera
I'ultima funzione utilizzata o il menu principale.

Per selezionare una funzione ¢ possibile premere
l'icona corrispondente (per le funzioni principali)
oppure scegliere la voce desiderata da un menu. Per
selezionare una funzione da un menu, premere + o —
per selezionare la voce desiderata, quindi premere v
per confermare.

Note: dopo avere selezionato una funzione, il display
consiglia il livello piu adatto per quella funzione.

2.IMPOSTARE LA FUNZIONE

Dopo avere selezionato la funzione desiderata &
possibile modificarne le impostazioni. Il display mostra
in sequenza le impostazioni che & possibile modificare.
Premendo « & possibile modificare nuovamente
l'impostazione precedente.

TEMPERATURA / POTENZA

g - cim -

Quando il valore lampeggia sul display, premere 4+ o

— per regolarlo, quindi premere v per confermare e
procedere con le impostazioni seguenti (per i valori che
e possibile modificare).

La stessa procedura puo essere utilizzata per regolare la

potenza delle microonde o il livello del grill.
Sono disponibili tre livelli di potenza per il grill: 3 (alto), 2
(medio), 1 (basso).

TN

S ey 7
1z (M

1w,

Nota: una volta attivata la funzione, sara possibile modificare
la temperatura usando 4+ o —.

Nelle funzioni combinate, la potenza delle microonde viene
ridotta a un massimo di 500 W.

DURATA

X

—%&

1 7N

Quando l'icona ® lampeggia sul display, premere + o
— per impostare il tempo di cottura desiderato, quindi
premere v per confermare.

Note: durante la cottura, premendo @ e possibile regolare
il tempo impostato: premere 4+ o — per modificare il valore,
quindi premere vy per confermare.

Nelle funzioni che non utilizzano le microonde

e possibile non impostare la durata e gestire
manualmente il tempo di cottura: Premere v o []

per confermare e avviare la funzione. Selezionando
questa modalita non & possibile programmare un avvio
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ritardato.
ORA DI FINE (AVVIO RITARDATO)

Nelle funzioni che non attivano le microonde, come
le modalita "Statico" o "Termoventilato”, una volta
impostato il tempo di cottura e possibile posticipare
l'avvio della funzione programmando l'ora di fine. Nelle
funzioni a microonde, I'ora di fine equivale alla durata. |l
display mostra I'ora di fine mentre l'icona @ lampeggia.
E— §G\f
7 /§
1250

Premere 4+ o — perimpostare I'ora di fine cottura
desiderata, quindi premere v per confermare e attivare
la funzione. Posizionare gli alimenti nel forno e chiudere
la porta: la funzione si avviera automaticamente dopo
un periodo di tempo calcolato per terminare la cottura
all'orario impostato.

Note: La programmazione dell'avvio ritardato di una

cottura disattiva la fase di preriscaldamento del forno: la
temperatura desiderata sara raggiunta gradualmente, percio
i tempi di cottura saranno leggermente piu lunghi rispetto

a quanto indicato nella tabella di cottura. Durante il tempo
di attesa, & possibile premere 4+~ 0 — per regolare I'ora

di fine programmata oppure premere <« per modificare
altre impostazioni. Premendo @ é possibile alternare la
visualizzazione tra l'ora di fine cottura e la durata.

3.6" SENSE

Queste funzioni selezionano automaticamente la
modalita, la temperatura e la durata di cottura piu adatte
per ottenere risultati ottimali.

Alla richiesta, sara sufficiente indicare le caratteristiche
degli alimenti per ottenere un risultato ottimale.

PESO / PORZIONI/INFORNATA / PEZZI
6

Per impostare questa funzione correttamente, seguire le
indicazioni che compaiono sul display, impostare i valori
desiderati premendo + o —, quindi premere v per
confermare.

GRADO DI COTTURA

In alcune funzioni 6" Sense & possibile regolare il grado
di cottura.

s & 6

Alla richiesta, premere 4 o — per selezionare il livello
desiderato tra la cottura al sangue (-1) e un risultato ben
cotto (+1). premere v/ o [>] per confermare e avviare la
funzione.

4. AVVIARE LA FUNZIONE

Dopo avere confermato i valori predefiniti o avere
applicato le impostazioni preferite, premere [>] per
attivare la funzione prescelta.

Se é stato impostato un avvio ritardato, € possibile
premere [>] per annullare il ritardo e avviare subito la
funzione.

Note: la funzione avviata puo essere interrotta in qualsiasi
momento premendo .

Se il forno é caldo e la funzione prevede una
determinata temperatura massima, sul display compare
un messaggio corrispondente. Premere « per tornare
alla schermata precedente e scegliere un‘altra funzione,
oppure attendere il completo raffreddamento del forno.

FUNZIONE JET START

A forno spento, premere [>] per avviare la cottura con la
funzione a microonde impostata alla potenza massima
(1000 W) per 30 secondi.

5.PRERISCALDAMENTO

In alcune funzioni, & prevista una fase di
preriscaldamento del forno: una volta avviata la
funzione, il display segnala che si ¢ attivata la fase di
preriscaldamento.

Al termine di questa fase, un segnale acustico e il display
indicheranno che il forno ha raggiunto la temperatura
impostata e comparira la richiesta di introdurre gli
alimenti. A questo punto aprire la porta, infornare

gli alimenti, chiudere la porta e avviare la cottura
premendo v o [>].

Note: inserire gli alimenti nel forno prima della fine del
preriscaldamento pud compromettere i risultati di cottura.
Aprendo la porta durante la fase di preriscaldamento, questa
si interrompe temporaneamente.

Il tempo di cottura impostato non prevede la fase di
preriscaldamento. La temperatura finale del forno puo
essere modificata usando 4+ o — .

6. METTERE IN PAUSA LA COTTURA / AGGIUNGERE
O GIRARE GLI ALIMENTI

PAUSA

Aprendo la porta, le resistenze vengono disattivate e la
cottura viene temporaneamente interrotta.

Per riprendere la cottura, chiudere lo sportello e
premere [>].

Note: durante le funzioni“6™ Sense”, aprire la porta solo se
richiesto.

AGGIUNGERE O GIRARE GLI ALIMENTI

Alcune ricette 6" Sense Cottura richiedono di introdurre
gli alimenti dopo la fase di preriscaldamento, o di
aggiungere altri ingredienti per completare la cottura.
In questi casi, sul display comparira un messaggio con

la richiesta di girare o mescolare gli alimenti durante la
cottura.

Questa richiesta sara segnalata da un segnale acustico e
da un messaggio corrispondente sul display.

Aprire la porta, eseguire l'operazione indicata sul display,
chiudere la porta e premere [>] per continuare la
cottura.

Nota: se compare la richiesta di girare gli alimenti ma
l'operazione non viene eseguita entro 2 minuti, il forno
riprende automaticamente la cottura. La richiesta di "AGG.
ALIMENTO" viene mantenuta per 2 minuti: se l'azione
corrispondente non viene eseguita, la funzione viene
terminata.
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Quando la cottura & quasi terminata, il forno chiede di
controllare gli alimenti.

Questa richiesta sara segnalata da un segnale acustico e
da un messaggio corrispondente sul display. Controllare
gli alimenti, chiudere la porta e premere [>]o v per
continuare la cottura.

Nota: premendo [>] & possibile ignorare le operazioni
richieste. In ogni caso, una volta trascorso un certo tempo
senza che l'operazione venga esequita, il forno riprende
automaticamente la cottura.

7. END OF COOKING (FINE COTTURA)
Allo scadere del tempo programmato, un segnale

acustico e il display indicheranno che la cottura &
terminata.

Premere (=] per continuare la cottura in modalita
manuale (senza timer) o premere - per prolungare

il tempo di cottura impostando una nuova durata. In
entrambi i casi, i parametri di cottura saranno mantenuti.

8.FAVORITES (PREFERITI)

Per una maggiore facilita d'uso, & possibile memorizzare
fino a 20 funzioni preferite. Al termine della cottura, sul

display compare un messaggio che propone di salvare la
funzione nella lista dei preferiti con un numero da 1 a 20.

_%&

Se si desidera salvare la funzione tra i preferiti e
memorizzare le impostazioni correnti per usi successivi
premere v , oppure premere « per ignorare la richiesta.
Dopo avere premuto v , premere + 0 — per
selezionare il numero di posizione, quindi premere v/
per confermare.

Note: se la memoria € piena o la posizione € gia occupata,
viene chiesto di confermare la sovrascrittura della funzione
precedente.

Per richiamare successivamente le funzioni salvate
premere Q :il display mostrera la lista delle funzioni
preferite.

ATTENZIONE!

Osservare queste istruzioni quando si usa il microonde.

«  Seil metallo entra in contatto con la parete del vano di cottura,
si producono scintille che possono danneggiare 'apparecchio o
distruggere il vetro interno della porta.

«  |componenti metallici, ad esempio i cucchiaini contenuti nei bicchieri,
devono rimanere a una distanza non inferiore a 2 cm dalle pareti del
vano di cottura e dall'interno della porta. Gli accessori posizionati
direttamente |'uno sull'altro generano scintille.

Premere + o — per selezionare la funzione, confermarla
premendo v e attivarla premendo [>].

9. FUNZIONE HYDRO SELF CLEAN

Premere S e selezionare la funzione "Hydro Self Clean".
¢
"L 2N
!_I' 2 l:l

Premere (=] per attivare la funzione: il display indichera
le operazioni richieste per ottenere una pulizia ottimale:
seguire le indicazioni e quindi premere v . Una volta
eseguite tutte le operazioni preliminari, alla richiesta del
forno premere [>] per attivare il ciclo di pulizia.

Note: si raccomanda di non aprire la porta del forno durante
il ciclo di pulizia, perché la fuoriuscita del vapore potrebbe
avere un effetto negativo sul risultato finale.

A ciclo ultimato, il relativo messaggio di avviso
lampeggia sul display. Lasciar raffreddare il forno, quindi
pulire e asciugare le superfici interne con un panno o
una spugna.

10. CONTA MINUTI

Quando il forno & spento, il display puo essere utilizzato
come contaminuti. Per attivare questa funzione,
assicurarsi che il forno sia spento e premere © : sul
display lampeggera l'icona & .

O

v A

Premere 4+ o — per impostare il tempo desiderato,
quindi premere v per attivare il timer.

Un segnale acustico e il display avviseranno che il conto
alla rovescia e terminato. Dopo avere attivato il conta
minuti, € anche possibile selezionare e attivare una
funzione. Premere [@] per accendere il forno, quindi
selezionare la funzione desiderata. Una volta avviata

la funzione, il timer continuera autonomamente il
conto alla rovescia senza interferire sulla funzione
stessa. Durante questa fase non sara possibile vedere

il contaminuti (sara visualizzata solo l'icona @ ), ma il
conto alla rovescia continuera. Per tornare a visualizzare
il contaminuti, premere per interrompere la funzione
correntemente attiva.

11. BLOCCO TASTI

Per bloccare i tasti, tenere premuto per almeno tre
secondi. Per disattivare, ripetere la stessa procedura.

Note: questa funzione puo essere attivata anche durante la
cottura. Per ragioni di sicurezza, & possibile spegnere il forno
in ogni momento premendo .

«  Non combinare la griglia con la leccarda.

«  Inserire gli accessori solo alle rispettive altezze.

- Sipotrebbero formare scintille che potrebbero danneggiare il vano di
cottura.

- Lapparecchio & danneggiato dalla formazione di scintille.

«  Non utilizzare vaschette di alluminio nell'apparecchio. Il
funzionamento dell'apparecchio senza alimenti all'interno del vano di
cottura provoca un sovraccarico.

«  Maiavviare il forno a microonde senza aver prima inserito gli alimenti.
L'unica eccezione consentita & quella di un breve test per i piatti.
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CONSIGLI UTILI

CONSIGLI PER LA COTTURA A MICROONDE

Poiché le microonde penetrano negli alimenti solo
fino a una certa profondita, & 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'accumulo di vapore durante la cottura.

LIQUIDI

I liquidi possono riscaldarsi oltre il punto di
ebollizione senza che si formino bollicine visibili.
Questo pud 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 asportare con cura il recipiente dal forno a
microonde.

ALIMENTI SURGELATI

Per ottenere risultati ottimali, si raccomanda di
far scongelare gli alimenti direttamente sulla
griglia metallica. Se necessario, &€ possibile usare
un recipiente di plastica leggera resistente alle
microonde.

Gli alimenti lessati, gli stufati e i ragu di carne si
scongelano meglio se vengono mescolati di tanto

in tanto durante il processo. Separare gli alimenti
quando iniziano a scongelarsi: le porzioni separate si
scongelano piu rapidamente.

ALIMENTI PER NEONATI

Quando si riscaldano alimenti o bevande per neonati
nei biberon, oppure in contenitori per omogeneizzati,
agitare e controllare sempre la temperatura

prima di servire. Questo permette di ottenere una
distribuzione pilt omogenea del calore e di evitare
scottature.

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

DOLCI E PANE

Per la cottura di dolci e pane si consiglia di usare la
funzione "Termoventilato", mentre per le torte con
farcitura liquida si consiglia la funzione "Ventilato".
In alternativa, per abbreviare i tempi di cottura &
possibile selezionare "Ventilato + Micr.", impostando
le microonde alla potenza massima di 160 W per
mantenere gli alimenti morbidi e fragranti.

Con le funzioni "Termoventilato" e "Ventilato",
utilizzare tortiere in metallo scuro e posizionarle sulla
griglia in dotazione.

CARNE E PESCE

Per ottenere velocemente una doratura perfetta
di carne e pesce mantenendoli teneri all'interno,
si consiglia di utilizzare funzioni che combinano la
cottura ventilata e l'azione delle microonde.

Per ottenere risultati ottimali si raccomanda di
impostare la potenza delle microonde a 160 W.
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PULIZIA E MANUTENZIONE

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

Non utilizzare apparecchi a vapore.

Indossare guanti protettivi.

SUPERFICI ESTERNE

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

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

SUPERFICI INTERNE

« Dopo ogni uso, lasciare raffreddare il forno e
pulirlo preferibilmente quando & ancora tiepido
per rimuovere incrostazioni e macchie dovute a
residui di cibo; per asciugare la condensa dovuta
alla cottura di alimenti con un elevato contenuto
di acqua, usare a forno freddo un panno o una
spugna.

RISOLUZIONE DEI PROBLEM

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

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

« Attivare la funzione "Hydro Self Clean" per una
pulizia ottimale delle superfici interne.

« Pulire i vetri della porta con detergenti liquidi
specifici.

ACCESSORI

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

: Soluzione

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

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

Interruzione di corrente elettrica.

Disconnessione dalla rete principale.

collegato all'alimentazione elettrica.
Spegnere e riaccendere il forno e verificare se

‘Il display visualizza un testo
ipoco chiaro e sembra essere

Il forno fa rumore anche se
ispento.

icomandi sono operativi e i menu sono disponibili

: o ‘ma il forno non viene riscaldato.
‘Il forno non si riscalda. ;

§Sul display appare la scritta "DEMQO" ogni 60

isecondi.

iAccedere a "DEMO" dal menu "IMPOSTAZIONI" e
iscegliere "Off".

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

«  Utilizzare il codice QR sul proprio apparecchio
«  Visitare il sito web docs.whirlpool.eu/docs

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

®/TM/© 2025 Whirlpool. Prodotto su licenza.

Whjr/lﬁool

400020029462




Prirucka majitele

ZNACKY WHIRLPOOL

iﬂf Pred pouzitim spotrebice si peclivé prectéte

bezpecnostni pokyny.

Prejete-li si ziskat komplexnéjsi podporu, zaregistrujte
prosim svij vyrobek na strdnce www.register10.com

DEKUJEME VAM, ZE JSTE SI ZAKOUPILI VYROBEK

ABYSTE ZiSKALI ViCE INFORMACI,
NASKENUJTE PROSIM QR KOD NA
VASEM SPOTREBICI

POPIS VYROBKU

1. Ovladaci panel

2. Dutinovy ventilator (nenf vidét) a
kruhové topné téleso (nenf vidét)

3. Bocni mfizky
(Uroven je indikovana na predni ¢asti
trouby)
4, Dvirka
5. Horni topné téleso / gril
6. Osvétleni
7

. Bod pro zavedeni sondy do masa
(je-li k dispozici)

8. Identifika¢ni stitek

(neodstranujte)
9. Spodni topné téleso
(neni videét)
POPIS OVLADACIHO PANELU
6 g = ........ — R @ “cIw
| =]
L E O B K ; v s O &
1 2 3 4 5 6 7 8 9
1. ON/OFF (ZAPNOUT/VYPNOUT)  4.ZPET 7. NAVIGACNI TLACITKO SE
Navrat na pfedchézejici obrazovku. ZNAMENKEM PLUS

Zapnuti nebo vypnuti trouby
a preruseni nebo vypnuti aktivni
funkce.

2. NABIDKA / FUNKCE RYCHLEHO
PRISTUPU

Pro rychly pfistup k funkcim
a nabidce.

3. NAVIGACNI TLACITKO SE
ZNAMENKEM MINUS
Pro prochazeni nabidkou a snizeni

parametr( nastaveni nebo hodnot
dané funkce.

Umoznuje zménit nastaveni
v prlibéhu vareni.

5. DISPLEJ

6. POTVRZENI

Pro potvrzeni vybrané funkce nebo
nastavené hodnoty.

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

8.VOLBY / FUNKCE RYCHLEHO
PRISTUPU

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

Pro spusténi funkce pomoci

specidlniho nebo zakladniho
nastaveni.
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PRISLUSENSTVI

Pfed nakupem dalsiho prislusenstvi, které je na trhu
k dispozici, se ujistéte, ze je zaruvzdorné a vhodné

pro pfipravu jidla v pare.

Ujistéte se, ze mezi horni ¢asti jakékoliv nadoby
a sténami peciciho prostoru je mezera alespon

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

: RUKOJET PRO TALIR

30 mm, aby para mohla dostatecné cirkulovat.

Prislusenstvi mGze béhem mikrovinné funkce zvysit

. DRATENA MRIiZKA : PLECH NA PECENI . TALIR CRISP

;

teplotu. Na konci cyklu se doporucuje pouzivat
ochranu pro manipulaci s prislusenstvim

: CRISP

\\,71\

: Rost je vhodny pro : Plech na peceni je : Pouze pro pourziti s ur¢enou : Je uZite¢na pii vyndavani :
i vSechny rezimy vafeni : vhodny pro viechny : funkdi. : horkého talife ,Crisp” :
. astejné taki pro : rezimy a funkce peceni  : Talif Crisp musi byt vzdy : z trouby.
: mikrovinné vareni. P¥i : vyjma funkce ,Mikroviny”. : umistén uprostred rostu :
: pouziti mikrovinné trouby : Lze jej pouzit k vareni : aje-li prazdny, Ize jej
: umistéte draténou polici  : vSech druh( potravin : predehfivat, a to pouzitim
. vzdy na uroven 1 (spodni). : bez nadoby. Slouzi k : specialni funkce urené
: Jidlo polozte pfimo na : zachyceni stavy z vafeni a : vyhradné pro tento ucel.
: rodt nebo jej pouzijte : umisténi pod rost. : Jidlo polozte rovnou na talif :
: jako podklad pro pekace : : Crisp. Pro zvyseni stability  :
. a plechy na peceninebo ¢ umistéte silikonové nozicky :
: jiné nadobi odolné teplu : mezi tyce rostu. :
. amikrovinam. Y
PARAK* ) X
(JEN U NEKTERYCH MODELU)
Pro pfipravu jidla v pare, jako jsou ryby nebo zelenina, umistéte potraviny do
kosiku (2) a do spodni ¢asti pafaku (3) nalijte pitnou vodu (100 ml), aby bylo
zajisténo dostatecné mnozstvi vody pro tvorbu potiebného mnozstvi pary.
Prejete-li si pfipravovat jidla, jako napt. téstoviny, ryzi nebo obiloviny, umistéte je
pfimo na dno pafaku (kosik neni nutny) a pfidejte adekvatni mnozstvi pitné vody,
které odpovida mnozstvi potraviny, kterou vafite.
Pro dosazeni co nejlepsich vysledk prikryjte pafdk dodanym vikem (1).
Pafak pokladejte vzdy na rost v Urovni 1 a pouzivejte jej pouze v kombinaci
s pFislusnymi funkcemi uré¢enymi pro vafeni nebo s mikrovinami.
Pocet kust pfislusenstvi se mize v zavislosti na zakoupeném modelu lisit.
¥V servisnim stiedisku si mdzete zakoupit dalsi prislusenstvi.
VLOZENIi ROSTU A DALSIHO PRISLUSENSTVI Poté jej zasunte horizontalné do vodicich list, a to co
Vlozte rost do pozadované drovné. Pritom jej drzte nejvice dozadu. g "y
tak, aby byl mirn& naklonén smérem nahoru, pricemz ~ Dal3i pfislusenstvi, jako napfiklad plech na peceni,
nejprve polozte zvySenou zadni stranu (sméfujici vkladejte ve vodorovné poloze zasunutim do drazek.
nahoru). Zatlacte pfisluSenstvi az na doraz a dbejte na to, aby

se nedotykalo dvifek spotfebice.
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DEMONTAZ A ZPETNA MONTAZ ZEBRIKOVYCH

STOJANU

Po obou stranach vnitfniho prostoru trouby se

nachazeji dva Zebfikové stojany, které jsou ukotveny na

dvou podpérach ve tvaru knoflik(. Zebfikové stojany
jsou odnimatelné, aby bylo ¢isténi pohodInégjsi.

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

2. Chcete-li zebfikové stojany pfemistit, posurite zadni
¢ast na zadni podpéru. Poté po ukotveni zatlacte
sestavu doll, dokud nebude Zebfikovy stojan
zasunut do celni podpéry.

PRED PRVNIM POUZITIM

1. VOLBA JAZYKA

Pfi prvnim zapnuti spotfebice budete muset nastavit
jazyk a Cas: Na displeji se zobrazi polozka ,Cestina”.

Cestina

K prochazeni seznamem dostupnych jazyku stisknéte
+ nebo — aznich vyberte ten, ktery pozadujete.

Pro potvrzeni své volby stisknéte v .

Upozornéni: Jazyk Ize nasledné zménit vybérem polozky
LJAZYK” v nabidce , NASTAVENI, kterd je dostupna po
stisknuti & .

2.NASTAVENI CASU

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

A

%l -
hZ
HODINY ©

Stisknéte 4 nebo — a nastavte aktudlni hodinu. Poté
stisknéte v :

Na displeji budou blikat dvé Cislice pro minuty.
Stisknéte 4+ nebo — a nastavte aktudlni stav minut

a pro potvrzeni stisknéte v .

Upozorneni: Cas mize byt nutné nastavit znovu po delSim
vypadku napajeni.V nabidce ,NASTAVENI" vyberte polozku
,HODINY" kterd je dostupna po stisknuti & .

FUNKCE

Nmlm
1)
N

3.NASTAVENI SPOTREBY ENERGIE

Trouba je naprogramovana tak, aby spotfebovavala
takové mnozstvi elektrické energie, kolik umoznuje
domdci sit, ktera ma hodnotu zatizeni vyssi nez 3 kW
(16 A): Pokud ma vase domaci sit niz3i vykon, bude
tfeba tuto hodnotu snizit (13 A). V nabidce NASTAVENI,
kterou Ize otevfit stisknutim tlacitka & , vyberte
polozku POWER a zvolte pozadované nastaveni
vykonu.

1. nizka

4.ZAHRATI TROUBY

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

se o zcela bézny jev. Pred zapocetim vareni tedy
doporucujeme zahfat troubu prazdnou za ucelem
odstranéni jakéhokoli pfipadného zédpachu. Z trouby
odstrante vsechny ochranné kartény nebo félie

a vyjméte rovnéz i veskeré uvnitf ulozené pfislusenstvi.
Zvolte funkci ,Rychly pfedehfev” a zahfivejte troubu
na 200 °C po dobu pfiblizné jedné hodiny. Zadpach a
kouf jsou normalni, kdyz se trouba pouziva poprvé
nebo kdyz je silné znecisténa. Dodrzujte instrukce pro
spravné nastaveni funkce.

Upozornéni: Pfi prvnim pouziti trouby doporucujeme
prostor vétrat.

2. vysoka

FUNKCE 6" 6" SENSE

sense

S funkcemi 6th Sense jednoduse zvolte typ a hmotnost nebo mnoZzstvi potravin, abyste dosahli nejlepsich
vysledkdl. Trouba automaticky vypocita optimalni nastaveni a bude je dale ménit v prabéhu vareni.
Abyste pouzitim této funkce dosahli co nejlepsich vysledku, fidte se pokyny uvedenymi v pfislusné tabulce

pfiprav.

Vzhledem k variabilité potravin je doba tepelné Upravy nastavena na stfedni stupen. Doporucujeme vzdy
piekontrolovat vnitfni propecenost pokrmu a v pfipadé potreby prodlouzit dobu tepelné Upravy tak, aby bylo

docileno nalezitého propeceni.

Nékteré automatické cykly umoznuji pfedem nastavit nizsi nebo vyssi stupen propeceni oproti vychozimu (viz
odstavec tykajici se propeceni v ¢asti ,Kazdodenni pouziti“).
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OHREV S 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 vysledkil v co nejkratsim case. Polozte jidlo na talif nebo
misku vhodnou do mikrovinné trouby

a zaruvzdornou pfimo na rost do urovné 1.

Jidlo

Hmotnost / Porce / kusy

Upozornéni

Pfipravena porce jidla na talifi

250-800 g

Vlyjméte z obalu a dbejte na to, abyste beze zbytku odstranili celou alu félii. Pro
dosazeni lepsich vysledkl nechte po ohfevu pokrm 1-2 minuty odstét.

Lasagne (zmrazené)

400gaz1,5kg

Vlyjméte z obalu a dbejte na to, abyste beze zbytku odstranili celou alu folii.

Polévky 100228009 Zahfivejte nezakryté v jedné nadobé.
Voda 100-500 g Zahrivejte nezakryté v jedné nadobé.
6" SENSE MELT & SOFT

K rozpousténi a zmékcovani potravin. Trouba automaticky vypocitadva hodnoty nezbytné k dosazeni co
nejlepsich vysledkl v co nejkratsim case. Jidlo vlozte do trouby v Zaruvzdorné nadobé nebo nadobi vhodném do

mikrovinné trouby a to pfimo na rostovou polici v drovni 1.

Jidlo Hmotnost / Porce / kusy Upozornéni
Zmékeeni masla 100-500 g Pro dosaZeni nejlepsich vysledkl poloZzte méslo do nddoby pfimo na rost.
Rozpudtént zmrzliny 100-500 g quud nadobu se zmrzlinou vloZite pfimo do trouby, ujistéte se, Ze je nddoba vhodné pro
mikrovinnou troubu.
Rozpustént éokolady 100-500 g Cokgladg nakrajejte na kovgsk)./, gbyste d?sjah," co nejlepsiho vysledku. Nakonec ¢okoladu
zamichejte, aby se dokoncilo jeji rozpoustén.
Taven! syrd 100-500 g Syr nakrdjejte na kousky, abyste dosahli co nejlepsiho vysledku. Nakonec syr zamichejte,

aby se dokoncilo jeji rozpoustént.

6™ SENSE - TABULKA PRiPRAVY
Urcené pro pfipravu nékolika druht jidel a potravin a pro co nejsnazsi a nejrychlejsi dosazeni optimalnich
vysledkl. Abyste pouzitim této funkce dosahli co nejlepsich vysledkd, fidte se pokyny uvedenymi v pfislusné

tabulce pfiprav.

Kategorie Jidlo Hmotnost / Porce / kusy Upozornéni Prislusenstvi
Nastavte doporu¢enou dobu varfenf( pro téstoviny.
Na dno pafdku pfidejte osolenou vodu a téstoviny .
Vareni téstovin 1-3 porce a prikryjte poklici. Pro kazdou porci pocitejte s NI ]
priblizné 100 g téstovin. Na kazdou porci téstovin
pouZzijte 400 g vody.
TESTOVINY A Pfipravte podle svého oblibeného receptu. Zalijte ]
OBILOVINY Lasagne 600 g - 2,0 kg besamelovou oméckou a posypte syrem pro e =)
dosazenf idedlnf zlatavé barvy pokrmu.
Nastavte doporucenou dobu vafeni pro ryzi. Na
- dno paféku pridejte vodu a ryzi a prikryjte
Ryze 1-4 porce poklickou. Pro kazdou porci uvazujte pfiblizné 100~ e++--- i R
g ryze. Na kazdou porci ryze pouzijte 300 g vody.
[ P l AR Y @ &f } s'ﬁrl =
PRISLUSENSTVI .
. Zéaruvzdorny plech Odkapavaci plech / Nadoba odolna vici teplu Y. , L, Y
Rost et ) ., . , .. ., Dno paraku a viko Cely parak Tali crisp
na mfizkovém rostu  plech na peceni a mikrovinnému zareni
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Kategorie

Jidlo

Hmotnost / Porce / kusy

Upozornéni

Prislusenstvi

Rostbif

800 gaz 1,7 kg

Potfete olejem a popraste soli a pepfem. Podle
vlastni chuti dochutte ¢esnekem a bylinkami. Po
ukonceni pfipravy jesté pfed porcovanim nechejte
alespor\ 15 minut odpocivat.

Maso - hamburger

100-500 g

Pred predehfatim talif Crisp lehce namazte. Pred
vloZenim pokrmu je tieba talif Crisp pfedehfat.
Trouba vas upozorni, Ze je ¢as vlozit jidlo. Abyste
dodilili dokonalych vysledkd, budete béhem piipravy
vyzvani k obracent jidla.

Veprova pecené

800 gaz2,0kg

Potfete olejem a popraste soli a pepfem. Podle
vlastni chuti dochutte ¢esnekem a bylinkami. Po
ukonceni pfipravy jesté pred porcovanim nechejte
alespon 15 minut odpocivat.

Vepfova zebra

400g-15kg

Potfete olejem a podle své chuti dochutte bylinkami/
korenim. Popraste soli a pepfem. Rovnomérné
rozlozZte v nadobé s kosti dold.

MASO

Slanina

50az400g

Pfed vloZzenim pokrmu je tfeba predehfét talif crisp.
Trouba vés upozorni, Ze je ¢as vlozit jidlo. Po
pfedehfati rovnomérné rozloZte na talif Crisp. Abyste
dodilili dokonalych vysledkd, budete béhem piipravy
vyzvani k obracent jidla.

Parky & wurstel

2009 - 1,0kg

Rozlozte je rovnomérné na talif Crisp. Aby nedoslo

k popraskani parkd, propichejte je vidlickou. Abyste
docilili dokonalych vysledkd, budete béhem piipravy
vyzvani k obracent jidla.

Pecené kure

800g-25kg

Potfete olejem a podle své chuti dochutte bylinkami/
kofenim. Popraste soli a pepfem. Vlozte do trouby
prsnim svalem nahoru.

DrlbeZi prsa vafena
v pare

100-500 g

Na dno parniho hrnce nalijte asi 200 g vody a
rovnomérné rozdélte potraviny do parniho kose.
Zakryjte poklickou.

Smazené kufe v
chlebu

100-500 g

Potrete olejem. Rovnomérné rozlozte na talif Crisp.

Pecend ryba v celku

400g-15kg

Potrete olejem a podle své chuti dochutte
bylinkami/kofenim.

Peceny rybf steak

200-800 g

Potrete olejem a podle své chuti dochutte
bylinkami/kofenim.

Rybi filety v pare

100-500 g

Na dno parniho hrnce nalijte asi 200 g vody a
rovnomerné rozdélte potraviny do parniho kose.
Zakryjte poklickou.

RYBY

Ryby a hranolky
[zmrazené]

1-3 porce

Rovnomeérné rozlozte na talit Crisp a stiidejte rybf
filety s bramborami. V kazdé porci si dejte pfiblizné
100 g ryby a 100 g hranolkd.

Smazené morské
plody [mrazené]

200-600 g

Rovnomérné rozlozte na talit Crisp.

Rybf prsty [mrazené]

200-600 g

Rovnomeérné rozlozte na talif Crisp. Abyste docilili
dokonalych vysledkd, budete béhem pfipravy
vyzvani k obracent jidla.

PRISLUSENSTVI

na mfizkovém rostu

Ar

Zaruvzdorny plech Odkapavaci plech / Nadoba odolné vi¢i teplu
plech na peceni

89
R

5)

a mikrovinnému zareni

Dno patéku a viko

Cely parak

Tali¥ crisp
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Kategorie

Jidlo

Hmotnost / Porce / kusy

Upozornéni

Prislusenstvi

ZELENINA

Pecené brambory

300 gaz 1,0 kg

Nakrdjejte je na kousky, ochutte olejem, osolte a
ochutte bylinkami. Rovnomérné rozlozte na talif
Crisp. Abyste docilili dokonalych vysledkd, budete
béhem pripravy vyzvani k promichanfjidla.

+

PInéna zelenina

600 g -2,0kg

Vydlabejte zeleninu a naplrite ji smési duziny,
mletého masa a drceného syra. Dle viastni chuti
dochutte ¢esnekem, solf a bylinkami.

+D)

Gratinované
brambory

400G - 1,5 kg

Nakrdjejte na platky a vlozte do velké nddoby. Osolte,
opeprete a zalijte smetanou. Ve posypte syrem.

+2)

Kofenova zelenina v
pare

100-800 g

Na dno parniho hrnce nalijte asi 200 g vody.
Nakrdjejte na kousky a rovnomérné rozprostrete v
napafovacim kosfku. Zakryjte poklickou.

FaTray
L

Mékka zelenina v pare

100-800 g

Na dno parniho hrnce nalijte asi 200 g vody.
Nakrdjejte na kousky a rovnomérné rozprostrete v
napafovacim kosfku. Zakryjte poklickou.

S
L

Zelenina v péfe
[mrazend]

100-800 g

Na dno parniho hrnce nalijte asi 200 g vody a
rovnomerné rozdélte potraviny do parniho kose.
Zakryjte poklickou.

=1
5

Smazené hranolky
[mrazené]

200-600 g

Rovnomérné rozlozte na talit Crisp.

+

Smazeny pepf

100-500 g

Nakrajejte je na kousky a ochutte olejem.
Rovnomeérné rozloZte na talit Crisp.

+ =

SLANE
PECIVO

Sendvicovy chléb

4009 - 1,0 kg

Pfipravte tésto podle svého oblibeného receptu na
psenicny chléb. Pred kynutim umistéte do nadoby na
chléb. Na troubé nastavte pfislusnou funkci kynuti.

Pizza

4009 - 1,2 kg

Tésto na pizzu pfipravte podle svého oblibeného
receptu. Na troubé nastavte piislusnou funkci kynutf
a nechejte kynout. Tésto rozrolujte na lehce
vymastény pecici plech. Oblozte ji surovinami podle
své chuti.

Pizza [mrazend]

250-700 g

Vyjméte z obalu a dbejte na to, abyste beze zbytku
odstranili celou alu folii.

+

Slany kola¢

800g-1,5kg

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

+22

SLADKE
PECIVO

Piskotovy kolac¢

400g-1,2kg

Pfipravte si piskotové tésto bez tuku. Nalijte ho na
pecicim papirem vylozeny a vymastény pecici plech.

+20

Muffiny

1 davka

Podle svého oblibeného receptu si pfipravte lité tésto
na 16-18 kusl a do formicek viozte papirové kosicky.
Rovnomeérné je rozlozte na pecicim plechu.

Jemné pecivo

1 davka

Viypracuijte tésto z 500 g mouky, 200 g soleného
masla, 200 g cukru a 2 vajec. Pfidejte ovocnou esenci.
Nechte vychladnout. Tésto rovnomérné roztdhnéte
a vytvarujte podle svych predstav. Susenky pokladte
na pecici plech.

Jable¢ny kold¢

800g-1,5kg

Tésto vlozte do kolacové formy, jejiz dno vysypte
strouhankou, aby nasdkla Stavu z ovoce. Naplite
krdjenym cerstvym ovocem smichanym s cukrem
a skofici. Rozvélené zbytky tésta pouZijte jako horni
vrstvu, pfitisknéte u okrajll a pomaslujte vejcem.

Brownies

1 davka

Pfipravte podle svého oblibeného receptu. Tésto
rozetfete na pecici plech vylozeny pecicim papirem.
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Kategorie Jidlo Hmotnost / Porce / kusy Upozornéni Prislusenstvi
Popcom 90-100 g sacgk vzdy/pvokladejte pfimo na rost. Vzdy pfipravujte . .
jen jeden sacek.

Kufeci nugety . . . I 1

[mraZené] 200-700 g Rovnomeérné rozlozte na tali Crisp. Aeenn A
VEJCE Cibulové kiousk .

ibulové krouzky B N . o
zmrazend] 100-500 g Rovnomeérné rozlozte na talit Crisp. Aeene S
. L B . Pfipravujte v jedné nadobé podle svého 1 =z
Michana vejce 2-10 kusU oblibeného receptu. Aeeeeen =)
Reeeeen " ARr ~ @ U, w =
PRISLUSENSTVI . Zaruvzdorny plech Odkapéavaci plech / Nadoba odolna vici teplu .. , L., .
Rost et . ., ) , .. . Dno paraku a viko Cely parak Talif crisp
na mrizkovém rostu  plech na peceni a mikrovinnému zéreni
CINNOST JibLO VYKON (W DOBA TRVANI (mi
%" |MENU CRISP W) (min)
= Ohfev 2 hrnky 1000 1-2
CRISP Vateni Pigkotovy kolae 750 5-6
Pro dokonalé osmahnuti pokrmu dp;latova,,a to jva,k Vateni Vajecny krém 750 10-12
na povrchu, tak vespod. Tuto funkci je nutné pouzivat Vaten Sekan 00 152
vyhradné se specialnim talitem Crisp. areni exana -
PoZadované pfislusenstvi: rostova mfizka na Urovni 1, talif O0— NABIDKA DALSICH FUNKCI
Crisp, rukojet talite Crisp. 0=
JibLo DOBA TRVAN( (min) TRADICNi FUNKCE

Mouénik z kynutého tésta 10-12 RYCHLY PREDEHREV
Hamburgery* 9-15 Pro rychlé predehrati trouby pfed zahajenim cyklu

*V poloviné doby peceni jidlo obratte

CRISP FRY: Cerstvé a mrazené potraviny

Tato zdrava a exkluzivni funkce kombinuje kvalitu
funkce Upravy dokfupava s vlastnostmi cirkulace
teplého vzduchu. Umoznuje docilit kfupavosti

a chutnych vysledk smazeni na vyrazné nizsim
mnozstvi oleje v porovnani s tradi¢nim zptisobem
pfipravy. V nekterych receptech Ize olej dokonce

i uplné vynechat. Chcete-li dosahnout nejlepsich
vysledki s ¢erstvymi potravinami, potrete je pirkem
nebo je ochutte malym mnozstvim oleje. Mrazené
potraviny vafte pfimo bez pfidani oleje.

PoZadované pfislusenstvi: rostova mfizka na Urovni 1, talif
Crisp, rukojet talife Crisp.

— | MIKROVLNY

— IFunkci mikrovinné trouby pouzivejte pouze s
jidlem nebo napoji uvnitf, aby byla zachovana spravna
funkénost vyrobku.

Pozadované prislusenstvi: rostova mrizka, nadobi vhodné
do mikrovinné trouby a Zaruvzdorna nadoba.

VYKON (W) DOPORUCENO PRO

Rychly ohfev ndpojd nebo jidel s vysokym obsahem vody.

1000 S . e
Obsahuje-li jidlo vejce nebo smetanu, zvolte nizsi vykon.

750 Priprava zeleniny.

600 Vareni masa, ryb a pokrmd, které nelze michat.
Vareni masovych omacek nebo omacek s obsahem syra nebo

500 X PV . S PRI .
vajec. Dopeceni masovych kolact nebo zapecenych téstovin.
Pomalé, mirné vareni. Velmi se hodi pro rozpousténi masla

350 ) ,
nebo cokolady.

160 Rozmrazovani jidel nebo zméknuti masla a syrd.

20 Zmeéknutf zmrzliny.

peceni. Pfed vloZenim jidla do trouby vyckejte

na dokonceni cyklu funkce. Jakmile skonci faze
predehfevu, trouba automaticky pouzije funkci ,Horky
vzduch”,

Pozadované pfislusenstvi: na rostovou mfizku pouzivejte
panev nebo pecici plech

GRILL

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

JibLo UROVEN VYKONU GRILU ~ DOBA TRVANI (min)

Topinky/toasty Vysoky 5-6

TURBOGRILL

Pro dosazeni dokonalych vysledk( diky kombinaci grilu
a konvenc¢nich funkci vzduchu trouby. Doporucujeme
jidlo béhem grilovani obracet.

Doporucené pfislusenstvi: rost

TRADICNI PECENI

SlouzZi k pec¢eni masa, moucnikl ¢i plnénych kolac
pouze v jedné Urovni. Pro dosazeni téch nejlepsich
vysledkl ma tato funkce fazi predehievu: pockejte na
konec predehfevu a vlozte jidlo.

Pozadované pfislusenstvi: na rostovou mfizku pouzivejte
panev nebo pecici plech

FUNKCE MW COMBI

GRIL + MIKROVLNY

Pro rychlé uvareni a gratinovani s vyuzitim
kombinovanych funkci mikrovin a grilu.
Pozadované pfislusenstvi: rostova mrizka na Urovni 1,
nadobf vhodné do mikrovinné trouby a Zaruvzdorna
nadoba.

TURBOGRIL + MV
Pro rychlé uvareni a osmahnuti vaseho jidla dozlatova
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diky kombinaci mikrovin, grilu a konven¢nich funkci
vzduchu trouby.

Pozadované pfislusenstvi: rostova mrizka na Urovni 1,
nadobi vhodné do mikrovinné trouby a Zaruvzdorna

Cerstvé upeceny. Tuto funkci pouzivejte k rychlému
rozmrazeni a nahrati mrazenych zemli, baget

a croissantu. Talit Crisp Plate je nutné pouzivat v
kombinaci s touto funkci, pfimo na rostu.

nadoba. JibLo HMOTNOST
JibLO VYKON (W) UROVENVYKONU GRILU DOBATRVANI (min) — ¢ocooa oo oo -
Pecené kufe 350 Stredni 20-30 Maso 100 g a7 2,0 kg
*V poloviné doby peceni jidlo obratte Dribez 100 g -3,0kg
TRADICNI+MIKROVLNY Ryby 100g2220kg
Pro rychlejsi peceni s vyuzitim kombinace klasické Crisp bread defrost (rozmrazeni 50-800 g
chleba funkci crisp)

a mikrovinné trouby.

PoZadované pfislusenstvi: roStova mfizka na Urovni 1,
nadobi vhodné do mikrovinné trouby a zaruvzdorna
nadoba,

HORKY VZDUCH + MIKROVLNY

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

PoZadované pfislusenstvi: rostova mfizka na Urovni 1,
nadobf vhodné do mikrovinné trouby a zaruvzdorna
nidoba. .

KONVENCNI PECENI + MW

Pro rychlé vareni viech pokrmu s tekutou naplni,
kombinace mikrovin, klasického ohfevu a konvek¢niho
proudéni vzduchu.

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

TRADICNI

Pro dokonalé propeceni a opeceni jakéhokoli
pokrmu z horni i spodni strany pouze na jedné drovni.
Pro dosazeni téch nejlepsich vysledkd ma tato funkce
fédzli piredehievu: pockejte na konec predehfevu a vlozte
jidlo.

Pozadované pfislusenstvi: plech na peceni nebo rostova
mfizka a zaruvzdorna nadoba.

JibLO TEPLOTA.(°C) DOBATRVANI (min)
Dortiky (cupcakes) / drobné mou¢niky 160 20-25
Jemné pecivo 165 15-20
s HORKY VZDUCH

\od/

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

k vzdjemnému prenosu vini mezi jednotlivymi jidly.
Pozadované pfislusenstvi: plech na peceni nebo rostova
miiZka a Zaruvzdorna nadoba.

,E FUNKCE ROZMRAZOVANIi PROGRAMU 6™
0~ SENSE

Pro rychlé rozmrazovani riznych druhd potravin. Pro
dosazeni nejlepsich vysledk(l vzdy pokladejte potraviny
v nddobé pfimo na rostovou mfizku, s vyjimkou
rozmrazovani kiupavého chleba. Nakonec nechte
pokrm 5 minut odstat.

CRISP BREAD DEFROST (ROZMRAZENI CHLEBA FUNKCI
CRISP)

Tato exkluzivni funkce Whirlpool vdm umozni rozmrazit
chléb. Diky kombinaci technologii rozmrazovani

a Upravy do kfupava bude vas chléb chutnat jako

S 0-SPECIALNI FUNKCE

o-—
UDRZOV. JiDLA V TEPLE

Pro uchovani teploty a kfupavosti ¢erstvé pfipraveného
jidla, v€etné masa, smazenych jidel nebo mou¢nika.
KYNUTI

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

PoZadované pfislusenstvi: rostova mrizka a Zaruvzdorna

nadoba.

JOGURT

Slouzi k vyrobé jogurtu.

Pozadované prislusenstvi: rostova mfizka a zaruvzdorna

nadoba.
DEHYDRACE

Suseni ovoce a zeleniny. Nakrdjejte je na tenké platky a
poloZte pfimo na rostovou mfiizku.

Pozadované pfislusenstvi: rost
MAXI VARENI

Slouzi k peceni velkych kus masa (nad 2,5 kg). Béhem
peceni maso obracejte, aby rovnomeérné zhnédlo po
obou stranach. Doporucujeme maso obcas podlit, aby
se prilis nevysusilo.

PoZadované pfislusenstvi: plech na peceni v drovni 2.
CYKLUS ECO

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

FUNKCE SAMOCISTENI VODOU HYDRO SELF CLEAN
Diky pusobeni pary, ktera se uvoliiuje pfi tomto cisticim
cyklu za nizké teploty, umoznuje tato funkce snadno
odstranit necistoty a zbytky jidla. Na dno trouby nalijte
200 ml pitné vody a poté, co trouba vychladne, funkci
spustte.

COOK 3

Slouzi k sou¢asné pfipravé nékolika rtznych jidel
vyzadujicich stejnou teplotu peceni, a to na tfech
urovnich, aniz by dochazelo ke smésovani chuti a vuni.
Tato funkce se pouziva k peceni susenek, ovocnych
koldcu, mrazené pizzy a pfipravé kompletnich pokrmu.
Troubu je tfeba predehrat.

SUSENKY

Tuto funkci pouzijte k pfipravé tfi plechi obdobnych
susenek, abyste docilili co nejlepsich vysledkd. Funkce
zahrnuje pfedehfev. VSechny tfi plechy vyndejte z
trouby soucasné.
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OVOCNY KOLAC
Tuto funkci pouzijte k pfipravé tfi plechd obdobnych

ovocnych kolac(, abyste docilili co nejlepsich vysledka.

Funkce zahrnuje predehftev. Vsechny tfi plechy
vyndejte z trouby soucasné.

PIZZA (mrazend)

Tuto funkci pouzijte k pfipraveé tfi plechd obdobnych
pizz, abyste docilili co nejlepsich vysledki. Funkce
zahrnuje pfedehfev. Vsechny tfi plechy vyndejte z
trouby soucasné.

COOK 3 NABIDKA 1

Tento cyklus je urcen k pfipravé kompletniho
masového pokrmu a dezertu. Trouba vyZaduje
predehfrev.

Pfiklad kompletniho pokrmu: Pfipravte ovocny kolac
podle svych preferenci do kulaté kola¢ové formy,
kterou umistéte na mrizkovy rost v urovni 3. Pfipravte
lasagne podle svych preferenci (1,5-2 kg) do pekace,
ktery ulozte na mfizkovy rost umistény na druhé
Urovni. Pripravte 6-10 kurecich palicek s bramborami
nakrajenymi na kosticky (500-800 g) pfimo na plech,
ktery umistite na Uroven 1. Po pfedehrati pecte
vsechny pokrmy soucasné. Po 50-60 minutach
vyjméte kola¢, po 60-70 minutach lasagne a po 80-90
minutach kufe s bramborami.

COOK 3 NABIDKA 2

Tento cyklus je urcen k pripravé kompletniho rybiho
nebo vegetaridanského pokrmu a dezertu. Trouba
vyzaduje predehfrev.

Priklad kompletniho jidla

BEZNE POUZIVANI

Pripravte ovocny kola¢ podle svych preferenci do
kulaté kolacové formy, kterou umistéte na mfizkovy
rost v Urovni 3. Pfipravte lasagne s pestem nebo
cannelloni (valcovité plnéné téstoviny) podle svych
preferenci (1,5-2kg) do kovového pekdace nebo pekace
z ohnivzdorného skla (pyrex), ktery umistéte na
roStovou mrizku do druhé urovné. Pripravte rybi filé ve
f6lii (700-900 g) s nakrajenou zeleninou (600-900 g)
pfimo na pecici plech, ktery umistite do urovné 1. Po
predehfati pecte vSechny pokrmy soucasné. Po 45-55
minutach vyndejte ovocny kola¢, po 55-65 minutach
lasagne a po 60-70 minutach rybu se zeleninou.

DALSI FUNKCE

e MINUTKA
Pro dodrzZeni ¢asu bez aktivace funkce.
FAVORITES (OBLIBENE)
Pro vyvolani seznamu 9 oblibenych funkci.
{3 NASTAVENI

{§} Pro pfizplsobeni nastaveni trouby.
Je-li aktivni Usporny rezim ,ECQO" jas displeje se za Ucelem
Uspory energie ztlumf a svétlo po uplynuti 1T minuty zhasne.
Je-li zapnuta funkce ,DEMO", aktivni jsou vsechny ovladaci
prvky a nabidky, trouba vsak nehfeje. Pro deaktivaci tohoto
rezimu vyberte v nabidce ,NASTAVENI" polozku ,DEMO”

a zvolte,Off" (vypnout).
Vybérem polozky, TOVARNI NASTAV! se spotfebic vypne

a vrati se do rezimu prvniho zapnuti. VeSkera nastavenf
budou vymazana.

1. ZVOLTE FUNKCI

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

Funkce Ize vybrat stiskem ikony jedné z hlavnich
funkci nebo prochazenim nabidky. Pro vybér funkce
obsazené v nabidce stisknéte + nebo — avyberte
pozadovanou funkci. Pro potvrzeni nasledné stisknéte
V.

Upozornéni: Po provedeni vybéru funkce se na displeji
zobrazi doporuceni nejvhodnéjsi irovné kazdé funkce.
2.NASTAVENI FUNKCE

Nastaveni m{zete ménit po provedeni vybéru
pozadované funkce. Na displeji se zobrazi nastaveni,
které Ize postupné ménit. Pfedchozi nastaveni Ize
opétovné zménit stisknutim <« .

TEPLOTA / VYKON

TEPLOTA

Jakmile pozadované hodnoty blikaji na displeji,
stisknéte 4+ nebo — pro provedeni zmény a poté, pro
potvrzeni volby, stisknéte v a pokracujte v provadéni
nasledujiciho nastaveni (je-li to mozné).

Mikrovinny vykon nebo vykon grilu se nastavuje
stejnym zplsobem.

Pro grilovani jsou definovany tfi irovné vykonu: 3
(vysoka), 2 (stfedni), 1 (nizka).

Z

ul
T,

MIKROVLNNY VKON

Upozornéni: Po spusténi funkce Ize teplotu zmeénit pomoci
+ nebo —.

Pfi pouziti mikrovin s jinou funkci je maximalni mikrovinny
vykon 500 W.

DOBA TRVANI

N7

¢®§

PEC

DOBATRVANI

Jakmile ikona @ blika na displeji, stisknéte 4 nebo —
pro nastaveni pozadované doby pfipravy a poté, pro
potvrzeni, stisknéte v .

Upozornéni: Cas peceni, ktery jste nastavili béhem peceni,
mUzete nastavit stisknutim s stisknéte 4+ nebo — pro
opravu a poté, pro potvrzeni, stisknéte v .

U funkci, které nevyuzivaji mikroviny, nemusite cas
peceni nastavovat v pfipadé, Ze chcete peceni fidit
ru¢né (bez ¢asovani): Stisknéte v nebo [>] pro
potvrzeni a aktivujte funkci. V tomto rezimu nelze
naprogramoyvat odloZeny start.

CAS UKONCENI

Pokud u funkci nevyuzivajicich mikroviny, napfiklad
Jradi¢ni” nebo ,Horky vzduch”, nastavite dobu peceni,
muzete odlozit spusténi funkce naprogramovanim
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¢asu jejiho ukonceni. U funkci s mikrovinami je doba
ukonceni pfipravy shodna s délkou trvani. Na displeji se
objevi ¢as ukonceni a soucasné blika ikona @ .

Stisknéte + nebo — pro nastaveni ¢asu, kdy si prejete
pfipravu ukoncit. Poté potvrdte stiskem v a funkci
spustte. Vlozte pokrm do trouby a zaviete dviika:
Funkce se spusti automaticky po urcité dobé, ktera byla
vypoctena tak, aby pfiprava pokrmu byla dokoncena
ve vami nastaveném case.

Upozornénf: Naprogramovani ¢asu spusténi odloZzeného
peceni deaktivuje fazi pfedehfivani trouby: Gril trouby
bude vami poZadované teploty dosahovat postupné,

coZ znameng, ze doby pfipravy se o néco prodlouzi. Po
dobu ¢ekani mlzete stisknout 4 nebo — a upravit ¢as
ukonceni programu, popfipadé <« pro zménu dalsiho
nastavent. Stiskem je za Ucelem zobrazeni informaci
mozné prepinat mezi casem ukonceni a délkou trvani.
3.6" SENSE

Tyto funkce automaticky vybiraji nejvhodnéjsi rezim
pfipravy, teplotu a dobu trvani vafeni nebo peceni pro
vsechny dostupné pokrmy.

Pro dosazeni optimalnich vysledkd jednoduse zadejte
charakteristiku potravin.

HMOTNOST / PORCE / DAVKY / KUSY
6
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KILOGRAMY

Pro spravné nastaveni funkce se fidte pokyny na
displeji. Po vyzvé stisknéte 4 nebo — a nastavte
pozadovanou hodnotu. Pro potvrzeni nasledné
stisknéte v .

STUPEN VARENI

U nékterych funkci ,6™ Sense” je mozné nastavit
uroven propeceni.

| O
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STUPEN VARENI
Po vyzvani stisknéte 4+ nebo — a zvolte si

pozadovanou Uroven od rare (1) po well done (+1).
Stisknéte v nebo [>] pro potvrzeni a aktivujte funkci.

4. AKTIVUJTE FUNKCI

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

Béhem faze odkladu muzete stisknout tlacitko [>],
odklad preskocit a ihned spustit danou funkci.
Upozornént: Zastavit spusténou funkci mizete stisknutim

,

Je-li trouba horka a funkce vyzaduje zvldstni maximalni
teplotu, na displeji se zobrazi zprava. Stisknéte « pro
navrat na pfedchozi obrazovku a zvolte jinou funkci,
popfipadé vyckejte az do uplného vychladnuti.

JET START

Je-li trouba vypnutd, pro zahajeni pripravy pomoci
mikrovlIn stisknéte [>] a na dobu 30 sekund nastavte
plny vykon (1 000 W).

5.PREDEHREV

Nékteré funkce maji fazi pfedehrati trouby: Po spusténi
funkce se na displeji zobrazi, ze faze predehfati byla
aktivovana.

PREDEHRATI

Po ukonceni této faze zazni zvukovy signdl a displej

bude indikovat dosazeni nastavené teploty

a zobrazovat pokyn k vloZeni jidla. V tomto okamziku

otevrete dvitka, vlozte jidlo do trouby, zaviete dviika

a stiskem v nebo [>] zahajte peceni.

Upozornéni: Viozeni jidla do trouby pfed dokoncenim

predehfivani mdze mit negativni vliv na konecny vysledek

pfipravy pokrmu. Otevienim dvefi béhem faze pfedehfati

se tato faze zastavi.

Cas peceni fazi predehfati nezahrnuje. Pomoci +

nebo — muzete vzdy pozadovanou teplotu zménit.

6. PRERUSENI PRIPRAVY / PRIDAVANI NEBO
OTACENI JIDLA

PAUZA

Otevienim dvirek dojde k do¢asnému pozastaveni

pfipravy deaktivaci vyhfivacich prvkd.

Pokud si pfejete proces pfipravy obnovit, dvirka

zavrete a stisknéte [>].

Upozornént: U funkci,6™ Sense” otevirejte dvitka, jen pokud

jste k tomu vyzvani.

PRIDAVANI NEBO OTACENI JIDLA

Nékteré recepty v ramci funkce 6" Sense” budou

vyzadovat vlozeni jidla a pfipadnych ingredienci az

po rozehftati trouby. Obdobné budete béhem procesu

pfipravy vyzyvani k obraceni nebo promichani jidla.

(ML 210
[ P o | S
OBRATTE JIDLO
Zazni zvukovy signadl a displej bude indikovat ukonceni
akce.

Otevrete dvitka, provedte krok poZzadovany displejem,
uzavrete dviika a poté pokracujte v pfipraveé stiskem
(>].

Vezméte prosim na védomt: Je-li treba jidlo obratit, trouba
po uplynuti 2 minut obnovi proces pfipravy, a to i v pfipadg,
ze z vasi strany nebyla provedena zadna akce. Faze ,VLOZTE
JIDLO" trva 2 minuty: nebude-li provedena zadna akce,
funkce bude ukoncena.

Stejnym zpUsobem, aZ se bude blizit ¢as ukonceni
pfipravy, vas trouba vyzve ke kontrole jidla.

°C

Lol 180
ZKONTROLWTE JIDLO
Zazni zvukovy signal a displej bude indikovat, co je
tfeba udélat. Zkontrolujte jidlo, uzavrete dvirka a pro
pokracovani v pripravé stisknéte [>] nebo v .
Vezméte prosim na védomt: Pro pfeskoceni téchto krok
stisknéte [>]. Pokud nebude proveden zadny zasah, trouba
bude po uplynyti urcité doby pokracovat v peceni.

7. KONEC PECENI

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

Whjr/lﬁool



KONEC

Stisknutim =] budete pokracovat ve vareni s ru¢nim
rezimem (bez ¢asovace). Stisknutim - prodlouzite
dobu vareni o nastavenou dobu. V obou pfipadech
budou nastavené parametry pro pripravu zachovany.

8.OBLIBENE

Pro usnadnéni ovladani muize trouba ulozit az 20
z vasich oblibenych funkci. Po ukonéeni pfipravy
vas displej vyzve k ulozeni funkce na vas seznam
oblibenych funkci pod cislem 1 az 20.

—JJ&

PRIDAT OBLIBENE?

Prejete-li si ulozit funkci jako oblibenou a uchovat
aktualni nastaveni pro pouziti v budoucnu, stisknéte
v .V opacném pfipadé tento pozadavek ignorujte
stisknutim «« .
Poté, co stisknete v, stisknéte + nebo — avyberte
Cislo pozice. Nasledné pro potvrzeni stisknéte v .
Upozornént: Je-li pamét pInd, nebo pokud je zvolené ¢islo
jiz obsazeno, trouba se vés dotaze na potvrzeni pfepsani
predchozi funkce.
Pro vyvolani funkci, které jste ulozili naposledy,
stisknéte O : Na displeji se zobrazi seznam vasich
oblibenych funkci.

1. TRADICNI

Pro vybér funkce stisknéte + nebo — , potvrdte

stiskem v a poté, pro spusténi, stisknéte [=].

9. FUNKCE SAMOCISTENI VODOU HYDRO SELF
CLEAN

Stisknéte tlacitko S&-a vyberte funkci ,Hydro Self
Clean”.
©

g e
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Funkce samomstem vodou
Hydro Self Clean

VAROVANI!

Prl pouzivani mikrovinné trouby dodrzujte tyto pokyny.
Pfi kontaktu kovu se sténou varného prostoru vznikaji jiskry,
které mohou poskodit spotiebic¢ nebo znicit vnitini sklo dvirek.
Kovové soucasti, naptiklad cajové IZicky ve sklenicich, musi
zlstat ve vzdélenosti nejméné 2 cm od stén varného prostoru
a od vnitini strany dvitek. Pfislusenstvi umisténé pfimo na sobé
vytvafi jiskry.
Nespojujte gril s odkapavaci miskou.

Stisknutim =] se funkce aktivuje: Displej vas bude
informovat o viech krocich, které je tfeba provést, aby
bylo dosazeno co neJIep5|ho vysledku ¢isténi: Ridte se
témito pokyny a po jejich dokonceni stisknéte v . Po
provedeni véech kroku spustte cyklus ¢isténi stisknutim
tlacitka [>].
Upozornéni: Béhem cisticiho cyklu doporucujeme
neotevirat dvitka, aby nedochazelo k uniku vodni pary, coz
by mohlo negativné ovlivnit vysledky cisténi.
Jakmile cyklus skonci, na displeji zacne problikavat
prislusna zprava. Nechejte troubu vychladnout a poté
pomoci hadfiku nebo houbicky jeji vnitiek vytrete
a vysuste.
10. MINUTKA
Kdyz je trouba vypnuta, displej je mozné pouzivat
jako samostatny casovy spinac. Pokud chcete funkci
aktivovat, ujistéte se, ze trouba je vypnuta, a poté
stisknéte © : Na displeji za¢ne blikat ikona ¢ .

//®\
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MINUTKA

K nastaveni pozadované doby stisknéte + nebo —

a Casovy spinac aktivujte stiskem v .

Po ukon¢eni odpocitavani ¢asu nastaveného

na minutce zazni signal a na displeji se zobrazi
upozornéni. Poté, co byla minutka aktivovana,
muzete vybrat a spustit funkci. Pro zapnuti trouby
stisknéte a nasledné vyberte pozadovanou
funkci. Po spusténi funkce casovy spinac pokracuje
nezavisle v odpoctu a do samotné funkce nezasahuje.
Béhem této faze neni mozné vidét minutku (bude
zobrazena pouze ikona @ ), ktera bude pokracovat

v odpocitavani na pozadi. Pro opétovné zobrazeni
minutky stisknéte , ¢imz zastavite pravé probihajici
funkci.

11. ZAMEK KLAVES

Pro uzamknuti klavesnice stisknéte a alespon na
tfi sekundy podrzte. Stejnym postupem klavesnici
odemknete.

G
® i |
ZAMEK KLAVES

Upozornéni: Tuto funkci Ize zapnout také béhem pecent.
/ bezpecnostnich dlvodu Ize troubu kdykoliv vypnout
stisknutim .

Prislusenstvi vkladejte pouze do pfislusnych vysek.

Mohlo by dojit k jiskfeni a poskozeni varného prostoru.

Spotiebic se poskodi v dlsledku vzniku jisker.

Ve spotfebici nepouzivejte hlinikové tacy. Provoz spotiebice bez
potravin uvnitf varného prostoru vede k pretizeni.

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

KUCHARSKE TIPY PRO PRIPRAVU POKRMU
V MIKROVLNNYCH TROUBACH

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

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

Vétsina pokrm( po ukonceni mikrovinného ohrevu
jesté ,dochazi”. Pro dokonalou tepelnou Upravu proto
vzdy nechte po dokonéeni ohfevu pokrm jesté chvili
stat.

Pripravujete-li jidlo v mikrovinné troubé, odstrante
pfedtim, nez je vlozite do trouby, veskeré draténé
uzavéry z plastovych nebo papirovych sacku.
Plastovou félii nariznéte 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
viditeIné bublaly. Nasledné muze dojit k ndhlému
vyvieni horkych tekutin. Nepouzivejte proto nddoby
s uzkym hrdlem, tekutinu pfed vloZzenim nadoby

do mikrovinné trouby zamichejte a nechte v ni
ponofenou Cajovou Izicku.

Po ohfati ji promichejte jesté jednou a nasledné
opatrné vyjméte nadobu z mikrovinné trouby.
MRAZENE POTRAVINY

Pro dosazeni nejlepsich vysledkd doporucujeme
provadét rozmrazovani pfimo na rostu. V pripadé
potieby Ize pouzit rovnéz lehkou plastovou nadobu
vhodnou pro mikrovinné trouby.

Varena 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 ndpoju ve sklenicce pro pfikrmy
nebo kojenecké lahvi musite pokrm nebo tekutinu
protrepat ¢i zamichat a pfed podavanim zkontrolovat
teplotu. Tim se teplo rovnomérné rozlozi a vyhnete se
riziku opareni nebo popaleni.

Pfed ohfivanim sejméte z nddoby vicko a z kojenecké
lahve dudlik. o ] .

DORTY, KOLACE, MOUCNIKY A CHLEB A PECIVO

K peceni kolacu a peciva doporucujeme funkci ,Horky
vzduch”, k peceni kolacu s tekutou naplni pak funkci
JIradi¢. peceni”. Chcete-li zkratit dobu pfipravy, zvolte
»Horky vzduch a mikroviny”, pficemz mikrovinny
vykon nastavte nejvyse na 160 W, aby jidlo zGstalo
mékké a vonavé.

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

MASO A RYBY

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

Za ucelem dosazeni co nejlepsich vysledkl nastavte
vykon mikrovin na 160 W.
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CISTENI A UDRZBA
Pred provadénim jakékoliv udrzby a cisténi se
ujistéte, ze trouba stihla vychladnout.
Nepouzivejte parni Cistice.
Pouzivejte ochranné rukavice.

VNEJSI POVRCHY

+ Povrchy cistéte vihkou utérkou z mikrovlakna.
Jsou-li velmi znecisténé, pfidejte nékolik kapek pH
neutralniho Cisticiho prostfedku. Nakonec je otfete
suchym hadfikem.

« Nepouzivejte korozivni ani brusné istici
prostredky. Jestlize se tyto prostiedky presto
nedopatrenim dostanou do styku s troubou,
ihned potfisnény povrch otfete vihkym hadfikem
z mikrovlakna.

VNITRNi POVRCHY

« Po kazdém pouziti nechejte troubu vychladnout
a teprve poté ji Cistéte — nejlépe, je-li stale jesté
tepld, aby se dobfe odstranovaly veskeré usazeniny
nebo zbytky jidla. Pro vysuseni kondenzatu
vytvofeného v disledku peceni jidel s vysokym
obsahem vody nechejte troubu zcela vychladnout
a poté ji vytrete pomoci hadfiku nebo houbicky.

ODSTRANOVANI ZAVA

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

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

7 vev

« Pro optimdlni ¢iSténi vnitfnich povrchi aktivujte
funkci samocisténi ,Hydro Self Clean”.

+ Sklo dvefi Cistéte vhodnym tekutym prostiredkem.

PRISLUSENSTVI

Ihned po pouziti vlozte prislusenstvi do roztoku
myciho prostfedku na nadobi. Je-li jeSté horké,
pouzijte kuchyriské chnapky. Zbytky jidel odstranite
vhodnym kartackem nebo houbickou na nadobi.

Redeni

:Na displeji se zobrazi pismeno'
i,F", po némz nasleduje ¢islo  iPorucha trouby.

. Kontaktujte call centrum a uvedte ¢islo, které nasleduje :
‘za pismenem ,F". )

:Preruseni napajeni.
:0dpojeni od elektrické sité.

iZkontrolujte, zda je sit pod napétim a zda je trouba

‘pfipojena k elektrickému napajeni. ;

{Vypnéte a opét zapnéte troubu. Zjistite tak, zda porucha
_ipretrvava. :

:Text na displeji se zobrazuje

inezietelné a zda se, Ze je ‘Nastaveni jiného jazyka.

‘Kontaktujte call centrum

§Chladici ventilator je v chodu.

' Otevrete dvitka, ‘podrite"é'imv‘yékejte, dokud procé'sw S
-ochlazovéni neskoni.

§Jé'—nl‘i“zapnuta'fﬁ'h‘kce ,DEMO ‘aktivnl’j's“c;ﬁ véechny'
‘ovladaci prvky a nabidky, trouba viak nehfeje.

§Ka2dych 60 sekund se na displeji zobrazi napis

'V nabidce ,NASTAVEN[” vyhledejte moznost,DEMO”
iazvolte,Vyp".

Zasady, standardni dokumentaci a dalsi informace o vyrobku naleznete:

«  Pomoci QR kdédu ve vasem spotiebici
«  Navstivenim naseho webu docs.whirlpool.eu/docs

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

®/TM/© 2025 Whirlpool. Vyrobeno v licenci.
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Kasutaja kdisiraamat

TANAME, ET OSTSITE WHIRLPOOLI TOOTE
Parema tugiteenuse saamiseks registreerige toode aadressil
registerlOwww.hotpoint.eu/register

LISATEABE SAAMISEKS
SKANEERIGE OMA SEADMEL OLEV

iﬂi Enne seadme kasutamist lugege hoolikalt labi QR-KOOD
ohutusjuhend.
TOOTE KIRJELDUS
1. Juhtpaneel
2. Stivendventilaator (pole nahtaval)
] ja ringikujuline kitteelement
................. (pole nahtaval)
o 3. Redelriiulid
N 5 (taseme number on margitud ahju
........ 6 esikuljel)
4, Uks
s [ 7 5. Ulemine kiitteelement/grill
.......... » beeee 8 6. Lamp
e A |1 S 9 7. Lihatermomeetri sisestuskoht
Z & (kui olemas)
4// \l\ 8. Andmeplaat
— — (drge eemaldage)
[ ] 9. Alumine kiittekeha
(pole nahtav)
JUHTPANEELI KIRJELDUS
Q': Z = ........ — + eeennne @ CIW
I
L E B (= <K : vooiisE QO g
1 2 3 4 5 6 7 8 9
1. ON / OFF 4. TAGASI 7. NAVIGEERIMISNUPP PLUSS

Ahju sisse- ja valjalUlitamiseks voi
aktiivse funktsiooni peatamiseks.

2. MENUU / OTSEJUURDEPAAS
FUNKTSIOONIDELE

Otsejuurdepaasuks
funktsioonidele ja mendiiile.

3. NAVIGEERIMISNUPP MIINUS
Menuu kerimiseks ning

funktsiooni seadete ja vaartuste
vahendamiseks.

Tagasi eelmisele kuvale minekuks.

Klpsetamise ajal on seadeid
voimalik muuta.

5. EKRAAN
6. KINNITA

Valitud funktsiooni voi seatud
vaartuse kinnitamiseks.

MenUU kerimiseks ning
funktsiooni seadete ja vaartuste
suurendamiseks.

8.SUVANDID /
OTSEJUURDEPAAS
FUNKTSIOONIDELE

Kiirtee funktsioonide, seadistuste
ja lemmikute juurde.

9. KAIVITUS

Funktsiooni kaivitamiseks
maaratud seadete voi
pohiseadetega.
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TARVIKUD

Ahjule lisatarvikute ostmisel veenduge, et need on
kuumakindlad ja sobivad aurutamiseks.

Et aur paaseks vabalt liikkuma, veenduge, et ahju
seinte ja ahjunou vahele jaab vahemalt 30 mm laiune

. TRAATREST

AV

¢ Traatriiul sobib kaikide

¢ toiduvalmistamisviiside

. jaoks, ka mikrolaineahjus
: s60gi valmistamiseks.

: Mikrolaineahjude

. kasutamisel asetage

: traatriiul alati 1. tasandile
¢ (alumisele). Saate

: asetada toidu otse

: restile voi kasutada seda
. kiipsetusplaadi v6i muu
: kuuma- ja mikrolainekindla
: ahjundu alusena.

: Klipsetusplaat sobib

. koigi kuipsetusreziimide
: jaoks, valja arvatud

. ,Mikrolaineahju”

: funktsioonid. Saab

: kasutada igasuguste

. toitude valmistamiseks

. ilma konteinerita.

: Kasutage seda

: toidumahlade

i kogumiseks, paigutades
selle traatriiuli alla.

AURUTI*
(AINULT MONEL MUDELIL)

: Kasutage seda ainult koos

: vastava funktsiooniga.

¢ Pruunistusplaat tuleb

: alati asetada traatriiuli

: keskele ja seda voib tuhjalt
. eelsoojendada, kasutades

- ainult selleks ettenahtud

: erifunktsiooni. Asetage alati :
: toit otse pruunistusplaadile. :
: Stabiilsuse suurendamiseks :
. asetage silikoonjalad

: traatriiuli lattide vahele.

vahe.

Tarvikute temperatuur voib mikrolainefunktsiooni
kasutamisel tousta. Tsuikli I6pus on soovitatav
kasutada tarvikute kasitsemisel kaitsevahendeid

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

PRUUNISTUSPLAAT

: PRUUNISTUSPLAADI
: KAEPIDE

N\ \\,71\

Kaepidet kasutatakse
i kuuma kupsetusplaadi
. ahjust valjavotmiseks.

Toidu (nt kala voi kodgiviljad) aurutamiseks pange see korvi (2) ja valage dige
aurukoguse saavutamiseks auruti (3) pohja 100 ml joogivett. Kartulite, pasta,
riisi vOi teraviljade aurutamiseks pange need otse auruti péhja (korvi pole tarvis
kasutada) ja lisage klipsetatava toidu kogusele vastav kogus joogivett.

Parima tulemuse saavutamiseks pange aurutile peale kaasas olev kaas (1).
Asetage auruti alati traatriiuli 1. tasemele ja kasutage seda ainult koos sobivate
kiipsetusfunktsioonidega voi mikrolaineahju funktsiooniga.

Tarvikute arv voib séltuvalt ostetud mudelist olla erinev.
*Muid tarvikuid saab eraldi juurde osta teenindusest.

RESTI JA MUUDE TARVIKUTE PAIGALDAMINE

Pange rest soovitud tasandile, hoides seda kergelt
Uleskallutatud asendis ja toetades tostetud tagakiilje
(suunaga Ules) esimesena siinidele.

Seejarel nihutage see horisontaalselt riiulisiinidel
[6ppu.

Muud tarvikud, nt kiipsetusplaat, tuleb rohtsalt
riiulisiinidele libistada. Likake tarvikud taielikult sisse,
jalgides, et need ei puudutaks seadme ust.
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RESTIRAAMI EEMALDAMINE JA TAGASI PAIGUTAMINE
Ahjusisemuse mélemal kiljel on kaks restiraami, mis
on kinnitatud kahele nupukujulisele toele.
Restiraamid on eemaldatavad, et muuta puhastamine
mugavamaks.
1. Restiraamide eemaldamiseks haarake tugevalt
juhiku valisosast ja tommake seda lilespoole,
et eemaldada see esitoest, samal ajal pdorates
seda tagumisel toel, seejarel libistage kogu osa
sisemusest valja.

2. Redeliriiulite tmberpaigutamiseks libistage
tagumine osa tagumisele toele. Seejarel, kui see on
kinnitatud, lUkake seadeldist alla, kuni redelihoidik
on sisestatud esiotsatoe sisse.

ESIMEST KORDA KASUTAMINE

1. VALIGE KEEL

Seadme esimesel sisselllitamisel tuleb maarata keel ja
kellaaeqg: Ekraanil kuvatakse inglise keel ,English”.

Eesti

Vajutage nuppu + voi — et liikuda mooda
pakutavate keelte loendit ja valige soovitud keel.
Valiku kinnitamiseks vajutage nuppu v .

Pange tahele: Keelt saab hiljem muuta, kui valite mendus
LSETTINGS” (Seaded) ,LANGUAGE" (Keel), milleks vajutage
nuppu & .

2.MAARAKE AEG

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

Nl
//I - '\\I_l J
KELL

Vajutage tunni madamiseks nuppu + voi — ja
vajutage nuppu v :

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

Pange tahele: Voimalik, et parast pikemat voolukatkestust
tuleb kellaaeg uuesti maarata. Valige mentis SEADED
suvand KELL, milleks vajutage nuppu & .

FUNKTSIOONID

3.VOIMSUSTARBE SEADMINE

Ahi on programmeeritud tarbima elektrit koguses,
mis vastab kodusele elektrivorgule, mille nimivéimsus
on suurem kui 3 kW (16 A): Kui teie majapidamises

on voimalik tarbitav voimsus vaiksem, tuleb seda
vaartust vahendada (13 A). Valige menuust SEADED
suvand VOIMSUS, mis on saadaval, vajutades & ja
valige soovitud voéimsuse seadistus.

1. Madal

4. KUUMUTAGE AHI

Uus ahi voib eraldada tootmisest jaanud I6hnu:

see on taiesti tavaparane. Soovitame enne esimest
kiipsetamist ahju tihjalt kuumutada, et eemalduksid
voimalikud I6hnad. Eemaldage ahju pealt koik kile-
ja pappkatted ja seest koik tarvikud. Kuumutage
ahju umbes tund aega 200 °C juures, kasutades
kiire eelkuumutuse funktsiooni. L6hna ja suitsu
olemaosolu on ahju esmakordsel kasutamisel voi
tugeva maardumise korral normaalsed. Funktsiooni
Oigesti kasutamiseks jargige juhiseid.

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

2. Kdrge

6” 6" SENSE FUNKTSIOONID

sense

Parima tulemuse saavutamiseks valige funktsioonidega 6th Sense lihtsalt toidu tip ja kaal voi kogus. Ahi
arvutab automaatselt optimaalsed seaded ja muudab neid kiipsetamise ajal.

Selle funktsiooni parimaks kasutamiseks jargige vastavas kiipsetustabelis toodud juhiseid.

Toiduainete varieeruvuse tottu on toiduvalmistamise kestus maaratud keskmiselt. Soovitame alati kontrollida
toidu sisemist kiipsusastet ja vajadusel pikendada kiipsetusaega, et saavutada sobiv kiipsusaste.

Mone automaatse tsikli puhul on véimalik eelnevalt seadistada kiipsetamistase madalamaks voi korgemaks
kui vaikimisi (vt jaotise ,Igapaevane kasutamine” 16iku ,klpsustase”).
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6" SENSE SOOJENDAMINE

Kilmutatud voi toatemperatuuril valmistoidu tilessoojendamiseks. Ahi arvutab automaatselt [ihima ajaga
parima voimaliku tulemuse saavutamiseks vajalikud seaded. Asetage toit mikrolaineahju-
ja kuumakindlale s6dgitaldrikule voi ndusse otse resti 1. tasandile.

Toit Kaal/portsjonid/tiikid

Markus

Taldrikul toit 250-800¢g

Vétke pakendist vélja ja eemaldage hoolikalt alumiiniumfoolium. 1-2 minutit seismist
pdrast kuumutamise [dpetamist parandab alati tulemust.

Lasanje [kilmutatud] 400 g kuni-1,5 kg

Vétke pakendist vélja ja eemaldage hoolikalt alumiiniumfoolium.

Supp 100-800 g

Soojendage katmata Uhes konteineris.

Vesi 100-500 g

Soojendage katmata Uhes konteineris.

6" SENSE'l SULATUS JA PEHMENDAMINE

Toidu sulatamiseks ja pehmendamiseks. Ahi arvutab automaatselt lihima ajaga parima véimaliku tulemuse
saavutamiseks vajalikud seaded. Asetage toit mikrolaineahjukindlasse ja kuumakindlasse anumasse otse

traatriiuli 1.tasemele.

Toit Kaal/portsjonid/tukid Markus

V6i pehmendamine 100-500 g Parima tulemuse saavutamiseks asetage konteineris voi otse traatriiulile.

Jastise pehmendamine 100-500 g Kui pangtejaatlsepakendl otse ahju, veenduge, et pakend on sobilik mikrolaineahjus
kasutamiseks.

Eokolaadi sulatamine 100-500 g Rgnma tulemuse §aavutam|seks |6igake Sokolaad tukkideks. Segage 16pus Sokolaadi selle
taielikuks sulatamiseks.

Juustu sulatamine 100-500 g Panmg tulemusefaavutqlmmeks |6igake juust tlkkideks. Segage I6pus juustu, et
sulamisprotsess [6pule viia.

6" SENSE'l KUPSETUSTABEL

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

Kategooria Toit

Kaal/portsjonid/tiikid

Markus Tarvikud

Pasta keetmine 1-3 portsjonit

Madrake pasta jaoks sobiv keetmisaeg.
Kallake auruti pohja soolatud vesi ja pasta
koos ja katke auruti kaanega. Arvestage
umbes 100 g pastat portsjoni kohta.
Kasutage 400 g vett pastaportsjoni kohta.

PASTA JA

TERAVILJAD 600g-2,0kg

Lasanje

Valmistage oma lemmikretsepti jargi.
Valage peale besamellkaste ja puistake 1
peale juustu, mis tagab téieliku
pruunistumise.

Riis 1-4 portsjonit

Madrake riisi jaoks sobiv keetmisaeg.
Kallake auruti pohja vesi ja riis koos ja
katke auruti kaanega. Arvestage umbes
100 g riisi portsjoni kohta. Kasutage 300 g
vett riisiportsjoni kohta.

Aalir

TARVIKUD )
Kuumakindel plaat

Traatrest R
restil

= oS

— 2) 5
Nérgumispann/
kipsetusplaat

i
Q1 =

Tervislik ja MW-

Pruunistusplaat
kindel konteiner P

Auruti alus ja kaas Kogu auruti
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Kategooria

Toit

Kaal/portsjonid/tiikid

Markus

Tarvikud

LIHA

Rosthiif

800 g kuni 1,7 kg

Madrige 6liga ja hddruge soola ja pipraga.
Maitsestage oma drandgemise jargi
kudslaugu ja Urtidega. Kiipsetamise 16pus
laske enne lahtilikamist seista vdhemalt
15 minutit.

S

Kotletid

100-500 g

Enne eelsoojendamist maarige
pruunistusplaate kergelt. Pruunistusplaate
tuleb enne toidu sissepanekut
eelsoojendada. Ahi annab teile teada, kui
on aeg toit sisse panna. Parima tulemuse
saavutamiseks palutakse teil
toiduvalmistamise ajal toitu keerata.

+ =

Seapraad

800 g kuni 2,0 kg

Madrige 6liga ja hddruge soola ja pipraga.
Maitsestage oma drandgemise jargi
kudslaugu ja Urtidega. Kiipsetamise 16pus
laske enne lahtilikamist seista vdhemalt
15 minutit.

Searibid

400 g-1,5 kg

Madrige 6liga ja maitsestage oma
drandgemise jérgi. Ho6ruge soola ja
pipraga. Jaotage toit Uhtlaselt
konteinerisse nii, et kondi pool on
allapoole.

Peekon

50-400 g

Pruunistusplaate tuleb enne toidu
sisestamist eelkuumutada. Ahi annab teile
teada, kui on aeg toit sisse panna. Parast
eelsoojendamist jaotage toit Uhtlaselt
pruunistusplaadile. Parima tulemuse
saavutamiseks palutakse teil
toiduvalmistamise ajal toitu keerata.

+ =

Vorstikesed

200 g-1,0 kg

Jaotage Uhtlaselt pruunistusplaadile Crisp
plate. Torgake vorstid kahvliga labi, et
ennetada nende plahvatamist. Parima
tulemuse saavutamiseks palutakse teil
toiduvalmistamise ajal toitu keerata.

+ =

Rostitud kana

800 g-2,5 kg

Maérige 6liga ja maitsestage oma
drandgemise jargi. Ho6ruge soola ja
pipraga. Sisestage ahju rinnapoolne kilg
Gleval.

+ 3

Aurutatud linnurind

100-500 g

Lisage auruti péhja umbes 200 g vett ja
jaotage toit Uhtlaselt aurutuskorvi. Katke
kaanega.

1 T
+ "L~‘ ...J_r

Paneeritud praetud
kana

100-500 g

Maérige 6liga. Jaotage Uhtlaselt
pruunistusplaadile.

FISH (KALA)

Terve rostitud kala

400 g-1,5kg

Maérige 6liga ja maitsestage oma
aranagemise jargi.

Rostitud kalapraad

200-800 g

Madrige 6liga ja maitsestage oma
dranagemise jargi.

Aurutatud kalafileed

100-500 g

Lisage auruti pohja umbes 200 g vett ja
jaotage toit Uhtlaselt aurutuskorvi. Katke
kaanega.

Kala ja friikartulid
[kilmutatud]

1-3 portsjonit

Jaotage pruunistusplaadile Uhtlaselt
vaheldumisi kalafileed ja kartulid.
Arvestage iga portsjoni kohta umbes 100
g kala ja 100 g friikartuleid.

Praetud mereannid
[ktlmutatud]

200-600 g

Jaotage Uhtlaselt pruunistusplaadile.

KALAPULGAD
[KULMUTATUD]

200-600 g

Jaotage toit Uhtlaselt pruunistusplaadile.
Taiusliku tulemuse saamiseks podrake
toitu kiipsetamise ajal.

TARVIKUD

Traatrest

aFir

Kuumakindel plaat
restil

Nérgumispann/
kipsetusplaat

B —
— 2) <0

Tervislik ja MW-
kindel konteiner

Auruti alus ja kaas

=
Qg

Kogu auruti

=

Pruunistusplaat
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Kategooria

Toit

Kaal/portsjonid/tukid

Markus

Tarvikud

KOOGIVILI

Rostitud kartulid

300 g kuni 1,0 kg

Loigake tukkideks, maitsestage 6li, soola
ja Urtidega. Jaotage Uhtlaselt
pruunistusplaadile. Taiusliku tulemuse
saavutamiseks segage toitu selle
valmimise ajal.

+ =

Tdidetud aedviljad

600 g-2,0 kg

Tehke kdogiviljad seest tuhjaks ja taitke
seguga koogiviljalihast, hakklihast ja
riivitud juustust. Maitsestage oma
dranagemise jargi kiitislaugu, soola ja
drtidega.

1
MNeseon Tl +@

Kartuligrataanid

400 g-1,5kg

Viilutage ja asetage suurde mahutisse.
Maitsestage soola ja pipraga ning kallake
koor peale. Raputage juustu peale.

e D)

Aurutatud juurviljad

100-800 g

Lisage auruti pdhja umbes 200 g vett.
Tukeldage ja jaotage toit Uhtlaselt
aurutuskorvi. Katke kaanega.

=1
405

Aurutatud pehmed
koogiviljad

100-800 g

Lisage auruti pohja umbes 200 g vett.
Tukeldage ja jaotage toit Uhtlaselt
aurutuskorvi. Katke kaanega.

1 s
+ '1-‘ ...fr

Aurutatud kulmutatud
koodgiviljad

100-800 g

Lisage auruti pdhja umbes 200 g vett ja
jaotage toit Uhtlaselt aurutuskorvi. Katke
kaanega.

=1
405

PRAEKARTULID
[KULMUTATUD]

200-600 g

Jaotage Uhtlaselt pruunistusplaadile.

+ =

Praetud paprika

100-500 g

Loigake tukkideks ja maitsestage éliga.
Jaotage Uhtlaselt pruunistusplaadile.

+ =

SOOLASED
PAGARITOOTED

Voileivatort

400 g-1,0kg

Valmistage tainas vastavalt oma kerge
saia lemmikretseptile. Vormige enne
kerkimist pikkpoisi mahutisse. Kasutage
ahju spetsiaalset tdusufunktsiooni.

[ Y ol +§)

Pitsa

400 g-1,2 kg

Valmistage pitsatainas oma
lemmikretsepti jargi. Jatke see ahju
spetsiaalset funktsiooni kasutades
kerkima. Rullige tainas laiali kergelt 6liga
madritud kipsetusplaadile. Lisage
lisandeid vastavalt oma soovile.

Pitsa [kilmutatud]

250-700 g

V6tke pakendist vdlja ja eemaldage
hoolikalt alumiiniumfoolium.

+ =

Soolane kook

800 g-1,5 kg

Vooderdage pirukavorm tainaga 8-10
portsjoni jaoks ning torgake tainasse
kahvliga augud. Katke tainas vastavalt
oma lemmikretseptile.

+=

MAGUSAD
PAGARITOOTED

Biskviitkook

400 g-1,2 kg

Valmistage rasvavaba biskviitkoogi tainas.
Valage vooderdatud ja maaritud
klpsetusplaadile.

+22

Muffinid

1 ahjutdis

Valmistage oma lemmikretsepti jargi
tainast 16-18 tUki jaoks ning taitke sellega
pabervormid. Jaotage Uhtlaselt
klpsetusplaadile.

Kipsised

1 ahjutdis

Valmistage tainas 500 g jahust, 200 g
soolatud véist, 200 g suhkrust, 2 munast.
Maitsestage puuviljaessentsiga. Laske
jahtuda. Laotage tainas Uhtlaselt ja
vormige oma soovi jargi. Asetage
klpsised kUpsetusplaadile.

Ounapirukas

800 g-1,5 kg

Vooderdage pirukavorm tainaga ja
raputage selle pohjale leivapuru, mis
puuviljadest mahla sisse imeb. Taitke
hakitud vdrskete puuviljadega, mis on
segatud suhkru ja kaneeliga. Rullige kokku
tainajadgid, et valmistada kate, sulgege
servad ja maarige munaga.

Brownie'd

1 ahjutdis

Valmistage oma lemmikretsepti jargi.
Laotage tainas kipsetuspaberiga kaetud
kipsetusplaadile.
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Kategooria Toit Kaal/portsjonid/tiikid Markus Tarvikud
Asetage kott alati otse traatriiulile Asetage 1
Popcorn 90-100g korraga ainult (iks kott. Teeeeel
Kananagitsad } . . ) 1
) [kiilmutatud] 200-700 g Jaotage Uhtlaselt pruunistusplaadile. Aeennn =
MUNA JA SNAKID Sibulardnaad !
ibularong B , . .
[kilmutatud] 100-500 g Jaotage Uhtlaselt pruunistusplaadile. e S
s Valmistage oma lemmikretsepti jargi Ghes 1 =
Munapuder 2-10 tukki mahutis. Neeen =)
o N - 2) {5y (1) =
TARVIKUD K kindel plaat N6 i / Tervislik ja MW-
Traatrest uumarin .e plaa é.rgumwpann IerV|s e ) Auruti alus ja kaas Kogu auruti Pruunistusplaat
restil kiipsetusplaat kindel konteiner
~~|CRISP MENU VOIMSUS (W) SOOVITATUD
= 160 Kulmutatud toidu sulatamine, voi ja juustu
PRUUNISTAMINE pehmendamine.
Toidu taiuslikuks pruunistamiseks, nii pealt kui alt. 20 Jadtise pehmendamine.
Seda funktsiooni voib kasutada vaid spetsiaalse
pruunistusplaadiga. TOIMING TOIT VOIMSUS (W) KESTUS (min)
Noutud tarvikud: traatriiul tasemel 1, pruunistusplaat, Soojendamine 2 tassi 1000 19
pruunistusplaadi kdepide.
Klpsetamine Biskviitkook 750 5-6
TOIT KESTUS (min)
Kipsetamine  Munakreem 750 10-12
Eelkergitatud kook 10-12 - : : :
Klpsetamine Pikkpoiss 600 15-25
Hamburgerite* 9-15 o
valmistamiseks O~ MUUDE FUNKTSIOONIDE MENUU

*Pdorake toitu poole kiipsetusaja méddudes

ROSTIMINE: Virsked toidud ja kiilmutatud toidud
See tervislik ja eksklusiivne funktsioon tihendab
pruunistamise funktsiooni kvaliteedi sooja 6hu
ringluse omadustega. See véimaldab saavutada
krompsuva ja maistva praadimistulemuse, kusjuures
vorreldes tavaparase kipsetamisega kulub 6li oluliselt
vahem voi mdénede retseptide puhul ei lahe Ulldse
vaja. Parimate tulemuste saavutamiseks varskete
toiduainetega pintseldage v6i maitsestage vahese
koguse Oliga. Kiipsetage kilmutatud toitu otse ilma
oli lisamata.

Noutud tarvikud: traatriiul tasemel 1, pruunistusplaat,
pruunistusplaadi kdepide.

MIKROLAINED

Kasutage mikrolainefunktsiooni ainult siis, kui
ahjus on toit voi jook, et sdilitada toote t66seisukord.
Noutud tarvikud: traatriiul, mikrolaineahjus ja kuumakindel
anum.

-~
-
~

VOIMSUS (W) SOOVITATUD

Suure veesisaldusega toitude ja jookide kiire

1000 soojendamine. Kui toit sisaldab muna voi koort, valige
vaiksem véimsus.

750 Kodgiviljade valmistamine.

600 Liha, kala ja roogade valmistamiseks, mida ei saa
segada.
Lihakastmete ja juustu voi muna sisaldavate kastmete

500 valmistamine. Lihapirukate v6i ahjupasta
viimistlemine.

350 Aeglane, 6rn kipsetus. Sobib sokolaadi ja voi
sulatamiseks.

D_
TAVAFUNKTSIOONID

KIIRE EELKUUMUTAMINE

Ahju kiireks soojendamiseks enne kiipsema panemist.
Oodake enne toidu sissepanemist, kuni funktsioon on
[6ppenud. Kui eelkuumutamine on I6ppenud valib ahi
automaatselt funktsiooni Sundéhk.

Noutud tarvikud: traatrest koos panni voi kiipsetusplaadiga

GRILL
Pruunistamiseks, grillimiseks ja gratineerimiseks.

Soovitame toitu kiipsetamise ajal poorata.
Soovitatavad tarvikud: rest

TOIT GRILLIMISE TASE KESTUS (min)
Togst (Rostleib ja Korge 5.6
-sai)
TURBO GRILL

Grilli- ja konvektsioonkiipsetuse funktsioonide
Uhendamine parima tulemuse saamiseks. Soovitame
toitu kiipsetamise ajal pdorata.

Soovitatavad tarvikud: rest

KONVEKTSIOONKUPSETUS

Liha, taidisega kookide ja pirukate kiipsetamiseks
ainult Ghel riiulil. Parimate tulemuste saavutamiseks
on sellel funktsioonil eelkuumutusfaas: oodake enne
toidu sisestamist, et eelkuumutamine [6ppeks.
Noéutud tarvikud: traatrest koos panni véi klipsetusplaadiga

MW COMBI FUNCTIONS

GRILL + MIKRO

Toitude kiire kiipsetamine ja gratineerimine,
Uhendades mikrolaine- ja grillifunktsioonid.
Noéutud tarvikud: traatriiul 1. tasemel, mikrolaineahjus
kasutatav ja kuumakindel anum.
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TURBO GRILL + MIKRO

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

Noutud tarvikud: traatriiul 1. tasemel, mikrolaineahjus
kasutatav ja kuumakindel anum.

TOIT VOIMSUS (W) GRILLIMISE TASE KESTUS (min)

Rostitud kana 350 Keskmine 20-30

*Poorake toitu poole kiipsetusaja moéodudes

TAVAPARANE + MIKRO

Klpsetatud roogade kiiremaks valmistamiseks,
kasutades samaaegselt tavaparast ahju ja
mikrolaineid.

Noutud tarvikud: traatriiul 1. tasemel, mikrolaineahjus
kasutatav ja kuumakindel anum.

SUNDOHK + MIKRO

Igasuguste roogade valmistamiseks Ghel riiulil,
kombineerides ainult kuuma 6hu tsirkulatsiooni ja
mikrolaineahju.

Noutud tarvikud: traatriiul 1. tasemel, mikrolaineahjus
kasutatav ja kuumakindel anum.

CONVENCTION BAKE + MIKRO

Koigi vedela tdidisega toitude kiireks valmistamiseks,
Uhendades mikrolained, tavaparase kuumutamise ja
konvektsioonklpsetuse.

Noutud tarvikud: traatriiul 1. tasemel, mikrolaineahjus
kasutatav ja kuumakindel anum.

—]TAVAPARANE KUPSETAMINE

—ITadiuslikuks kiipsetamiseks ja pruunistamiseks nii
pealt kui ka alt, mis tahes liiki roogade valmistamiseks
ainult Ghel riiulil. Parimate tulemuste saavutamiseks
on sellel funktsioonil eelkuumutusfaas: oodake enne
toidu sisestamist, et eelkuumutamine |6ppeks.

Noutud tarvikud: kiipsetusplaat voi rest ja kuumakindel
anum.

TOIT TEMPERATUUR (°C) KESTUS (min)
Tassikook / vaike 160 20-25
kook
Klpsised 165 15-20

SUNDOHK

Ve
s

Magustoitude ja liha valmistamiseks
kuumadhuringlusega. Parimate tulemuste
saavutamiseks on sellel funktsioonil eelkuumutusfaas:
oodake enne toidu sisestamist, et eelkuumutamine
I6ppeks. Seda on voimalik kasutada samal ajal
mitmel eri tasemel erinevate roogade kiipsetamiseks,
mis vajavad valmimiseks sama temperatuuri.

Seda funktsiooni saab kasutada erinevate toitude
samaaegseks kiipsetamiseks, ilma et (ihe toidu I6hn
voi maitse kanduks Ule teisele.

Noutud tarvikud: kipsetusplaat voi rest ja kuumakindel
anum.

,E 6™ SENSE'l SULATAMINE

Erinevat tllpi toiduainete kiireks sulatamiseks.
Parimate tulemuste saavutamiseks asetage toit alati
otse traatriiulile, valja arvatud programmi Crisp Bread
Defrost korral. Lopus laske toidul 5 minutit seista.

CRISP BREAD DEFROST (CRISP LEIVA SULATAMINE)
See Whirlpooli eksklusiivne funktsioon véimaldab
sulatada kiilmutatud leiba. Uhendades sulatamise ja
pruunistamise tehnoloogia, saate parema maitsega

leiva, mis tundub olevat varskelt kiipsetatud.
Kasutage seda funktsiooni kiilmutatud saiakeste,
baguette'ide ja sarvesaiade kiireks sulatamiseks ja
soojendamiseks. Pruunistusalust tuleb kasutada koos
selle funktsiooniga otse traatriiulile asetatuna.

TOIT KAAL

Ajastatud sulatamine —

Liha 100 g kuni 2,0 kg
Linnuliha 100 g kuni 3,0 kg
Kala 100 g kuni 2,0 kg

Crisp leiva sulatamine 50-800¢g

Sg ERIFUNKTSIOONID

SOOJASHOID

Asjavalmistatud toidu (nt liha, praetud toit voi
pirukad) sooja ja krobedana hoidmiseks.

KERGITAMINE

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

Noéutud tarvikud: traatrest ja kuumakindel anum.

JOGURT

Jogurti valmistamiseks.
Noutud tarvikud: traatrest ja kuumakindel anum.

KUIVATAMINE

Puu- ja kdogiviljade kuivatamiseks. Loika 6hukesteks
viiludeks ja aseta otse restile.
Noutud tarvikud: rest

SUUR KUPSETUS

Suurte lihattkkide (Ule 2,5 kg) kiipsetamine. Mdélemalt
kiljelt Ghtlasema pruunistumise saavutamiseks on
soovitatav lihatukki kiipsetamise ajal pdorata. Hea
oleks liha aeg-ajalt leemega Ule valada, et valtida selle
kuivamist.

Noutud tarvikud: kiipsetusplaat 2. tasemel.

OKO-TSUKKEL

Uhel tasemel tdidetud prae véi fileeldikude
kiipsetamine. Selle OKO-funktsiooni kasutamisel ei
sutti kiipsetamise ajal tuli. OKO-tsiikli kasutamiseks
ja seega voolutarbe vahendamiseks ei tohi ahjuust
avada enne, kui toit on valmis.

Noutud tarvikud: traatrest koos panni voi kiipsetusplaadiga.

HYDRO SELF CLEAN

Spetsiaalne puhastustsiikkel, mille kdigus eraldatakse
madalal temperatuuril veeauru, mis holbustab
korbenud rasva- ja toidupritsmete eemaldamist.
Valage kiilma ahju péhja 200 ml joogivett ja
aktiveerige funktsioon.

COOK 3

Samal ajal erinevate roogade kiipsetamiseks kolmel
erineval tasandil sama temperatuuriga maitseid ja
[6hnu segamata.

Selle funktsiooniga saab valmistada kipsiseid, kooke,
kiilmutatud pitsasid ja terve eine. Ahju on vaja
eelkuumutada.

KUPSISED

Kasutage seda funktsiooni, et kiipsetada kolm
plaati sarnaste muretaignakulpsistega, saavutamaks
maksimaalne tulemus. Funktsioon sisaldab
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eelsoojendust. Votke kolm ahjuplaati korraga ahjust
valja.

TORT

Kasutage seda funktsiooni, et kiipsetada kolm plaati
sarnaseid kooke, saavutamaks maksimaalne tulemus.
Funktsioon sisaldab eelsoojendust. Votke kolm
ahjuplaati korraga ahjust valja.

PITSA (kilmutatud)

Kasutage seda funktsiooni, et kiipsetada kolm

plaati sarnaseid kiilmutatud pitsasid, saavutamaks
maksimaalne tulemus. Funktsioon sisaldab
eelsoojendust. Votke kolm ahjuplaati korraga ahjust
valja.

COOK 3 MENU 1

See tslikkel on moéeldud taieliku lihapohise

toidu ja magustoidu valmistamiseks. Ahi vajab
eelsoojendamist.

Naide terviklikust toidust. Valmistage puuviljatort
vastavalt oma eelistustele immarguses pannis, mis
asetatakse traatrestile 3. tasandil. Valmistage lasanje
vastavalt oma eelistustele (1,5-2 kg) pannil, mis
asetatakse traatrestile 2. tasandil. Valmistage 6-10
kanakintsuliha kuubikuteks 16igatud kartulitega
(500-800 g) otse kiipsetusplaadil, mis asetatakse 1.
tasandile. Parast eelsoojendamist kiipsetage koiki
roogasid korraga. 50-60 minuti pdrast votke vdlja tort,
60-70 minuti pdrast votke valja lasanje, 80-90 minuti
parast votke valja kana kartulitega.

COOK 3 MENU 2

See tsiikkel on moéeldud taieliku kala- voi
taimetoidu ja magustoidu valmistamiseks. Ahi vajab
eelsoojendamist.

IGAPAEVANE KASUTAMINE

Naide taisvaartuslikust toidust

Valmistage puuviljatort vastavalt oma eelistustele
Ummarguses pannis, mis asetatakse traatrestile 3.
tasandil. Valmistage pesto lasanje voi cannelloni
vastavalt oma eelistustele (1,5-2 kg) metall- voi
pyrex-alusel, mis asetatakse traatrestile 2. tasandil.
Valmistage kalafileed fooliumis (700-900 g)

koos viilutatud koogiviljadega (600-900 g) otse
klpsetusplaadil, mis asetatakse 1. tasandile. Parast
eelsoojendamist kiipsetage koiki roogasid korraga.
45-55 minuti parast votke valja tort, 55-65 minuti
parast votke valja lasanje, 60-70 minuti parast votke
valja kala koos kddgiviljadega.

MUUD FUNKTSIOONID

g TAIMER
Aja arvestamiseks ilma funktsiooni kaivitamata.
LEMMIK
Uheksa lemmikfunktsiooni loetelu kuvamiseks.
3 SEADED

@“ Ahju seadete muutmiseks.

Kui OKO-reziim on aktiivne, siis vahendatakse energia
sadstmiseks ekraani heledust ning lamp ldlitub 1 minuti
mooddudes valja.

Kui,DEMO" funktsioon on sisse IUlitatud, siis on koik
kasklused aktiivsed ja mentdd kasutatavad, kuid ahi ei
soojene. Selle reziimi sisselUlitamiseks sisenege menUdst
,SETTINGS” (Seaded) funktsiooni,DEMO” ja valige ,Off"
(Valjas). .

Kui valite TEHASELAHTESTUSE, siis IUlitub seade valja ja
seejarel taastatakse esimese IUlituse olek. Koik seaded
kustutatakse.

1. VALIGE FUNKTSIOON

Ahju sisselulitamiseks vajutage nuppu : ekraanile
kuvatakse viimane p6éhifunktsioon voi peamenuu.
Funktsiooni valimiseks vajutada ikoonile voi kerida
modda menuud. Menudus sisalduva funktsiooni
valimiseks vajutage + voéi — , et valida soovitud
funktsioon ja seejarel vajutage kinnitamiseks v .
Pange tdhele! Kui funktsioon on valitud, nditab ekraan iga
funktsiooni jaoks kéige sobivamat tasandit.

2.MUUTKE FUNKTSIOONI SEADEID

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

TEMPERATUUR / VOIMSUS

Kui vaartus ekraanil vilgub, vajutage muutmiseks
nuppu + voi — , ja seejarel vajutage kinnitamiseks
nuppu v . Pdrast seda muutke jargnevaid seadeid (kui
on voimalik).

Mikrolainete voimsust voi grillimise taset saab
seadistada samal meetodil.

Grillimiseks on maaratud kolm véimsustaset: 3 (korge),
2 (keskmine), 1 (madal).

AN
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Pange tahele: kui funktsioon on aktiveeritud, saab
temperatuuri muuta nuppudega + ja — .

Teiste funktsioonidega kombineeritult on maksimaalne
mikrolainete voimsus 500 W.

KESTUS
28NS ¢®§

Kui ekraanil vilgub ikoon @ , saate soovitud
kiipsetusaja madrata nuppudega + voi — ja kinnitada
nupuga v .

Pange tahele: Kiipsetamise ajal saab maaratud kipsetusaega
muuta nupuga @ :vajutage muutmiseks nuppu + voi — ja
seejarel vajutage kinnitamiseks nuppu v .

Kui soovite klipsetamist kasitsi juhtida, ei pea te ilma
mikrolaineteta funktsioonides kiipsetusaega maarama
(aeg maaramata): Vajutage kinnitamiseks v voi [>]

ja kaivitage funktsioon. Selle reziimi valimisel ei saa
viitkaivitust programmeerida.

LOPUAEG (VIITSTART)
Mikrolaineid mittekaivitavates funktsioonides nagu
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Tavaparane voi Sundohk saab parast kiipsetusaja
madramist kasutada funktsiooni viitkaivitust,
programmeerides kiipsetamise |6petamise aja.
Mikrolainefunktsioonis vordub |6puaeg kestusega.
Ekraanil kuvatakse |6puaeg ja ikoon @ vilgub.

LOPUAEG

Soovitud klipsetamise I6puaja madramiseks vajutage
nuppu + vOi — ja seejarel vajutage funktsiooni
kinnitamiseks ja aktiveeimiseks nuppu v . Pange

toit ahju ja sulgege uks: funktsioon hakkab tédle
automaatselt pdrast arvutatud aja moddumist, et
kiipsetamine 16ppeks teie seatud ajal.

Pange tahele! Kaivitamise viitaja programmeerimisel
keelatakse ahju eelsoojendus: Ahi saavutab teie soovitud
temperatuuri jark-jargult, mis tahendab, et klipsetamise aeg
on eeldatust natuke pikem. Ootamise ajal voite vajutada

4+ vOi — , et muuta programmeeritud 16puaega, voi
vajutada muude seadete muutmiseks <« . Kui vajutate teabe
nagemiseks @ , on voimalik lUlituda I6puaja ja kestuse vahel.

3.6 SENSE

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

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

KAAL / PORTSJONID / PARTII / TUKID
6

eeeee
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KILOGRAMMID

Funktsiooni 6igeks madramiseks jargige ekraanil
kuvatavat teavet, kui ahi annab marku, vajutage
nuppu + voi —, et maarata vajalik vaartus, ja seejarel
vajutage kinnitamiseks nuppu v’ .

VALMIDUSASTE

Osades reziimi 6" Sense funktsioonides on vdimalik
klipsuse taset muuta.

J & O

N
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VALMIDUSASTE

Vastava viiba kuvamisel vajutage nuppu + voi —, et
valida soovitud tase pooltoorest (-1) kuni kiipseni (+1).
Vajutage kinnitamiseks nuppu v véi [>]ja kaivitage
funktsioon.

4.FUNKTSIOONI AKTIVEERIMINE

Kui vaikevaartused on need, mida soovite, voi kui
olete vajaminevad seaded madranud, siis vajutage
funktsiooni kdivitamiseks nuppu [>].

Viitstardi etapis vajutage vahelejatmiseks nuppu [>],
et funktsioon kohe kaivitada.

Pange tdhele! Voite aktiveeritud funktsiooni mis tahes ajal
peatada, selleks vajutage .

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

JET START (KIIRKAIVITUS)

Kui ahi on vadlja lUlitatud, vajutage [>], see aktiveerib
mikrolaineahju 30 sekundiks taisvéimsusel (1000 W).
5.EELKUUMUTAMINE

Méonel funktsioonil on ahju eelkuumutamise etapp:
Parast funktsiooni kaivitamist naitab ekraan, et
eelkuumutamine on aktiveeritud.

Kui see faas on I6ppenud, kélab helisignaal ja

ekraan annab teada, et ahi on jdudnud seatud
temperatuurini, mis tahendab, et toit tuleb ahju
panna. Nuud saate ukse avada, panna toidu ahju,
sulgeda ukse ja alustada klpsetamist, selleks vajutage
nuppu v voi [>].

Pange tahele: Kui panete toidu ahju enne eelkuumutamise
I6ppemist, voib see kipsetustulemusele halvasti méjuda.
Kui eelkuumutamise ajal avatakse ahju uks, peatatakse
eelsoojendus.

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

6.KUPSETAMISE SEISKAMINE / TOIDU LISAMINE
VOI POORAMINE

PAUS

Ukse avades peatatakse ajutiselt kiipsetamine,
lulitades kitteelemendid valja.

Klpsetamise jatkamiseks sulgege uks ja vajutage [>].
Pange tdhele! Funktsiooni 6 Sense ajal avage uks ainult siis,
kui ahi selleks mdrku annab.

TOIDU LISAMINE VOI POORAMINE

Méned 6" Sense Kiipsetamine retseptid nduavad,
et toit lisatakse parast eelkuumutamist voi et
kiipsetamise I6petamiseks lisatakse koostisaineid.
Samal moel annab ahi méarku toidu podramiseks voi
segamiseks klipsetamise ajal.

L2
S [ g
POORAKE TOITU

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

Avage uks, tehke palutud toiming ja sulgege uks,
seejarel vajutage kipsetamise jatkamiseks [©>].

Pange tahele: kui toitu on vaja poorata, siis 2 minuti
moddumisel jatkab ahi kiipsetamist ka siis, kui te midagi ei
tee. LISAGE TOIT faas kestab kaks minutit: kui midagi ei tehta,
siis funktsioon l6peb.

Enne toiduvalmistuse |0ppu palub ahi teil toitu
kontrollida.

1C1F1°c
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KONTROLLIGE TOIT

Kolab helisignaal ja ekraanil ndidatakse, mida tuleb
teha. Kontrollige toitu, sulgege uks ja vajutage
kiipsetamise jatkamiseks nuppu [>]Vvoiy .

Pange tahele: Vajutage nende toimingute vahelejatmiseks
[>]. Vastasel korral jatkab ahi kiipsetamist, kui teatud aja
jooksul Uhtegi toimingut ei tehta.

12 er
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7. KUPSETAMISE LOPP

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

LOPP

Vajutage kupsetamise jatkamiseks manuaalreziimis
(aeg maaramata) nuppu = voi vajutage nuppu +

, et kiipsetusaega uue kestuse valimisega pikendada.
Molemal juhul sailitatakse kiipsetusparameetrid.

8.LEMMIKUD

Et ahju oleks lihtsam kasutada, oskab see salvestada
kuni 20 lemmikfunktsiooni. Kui kiipsetamine on

I6ppenud, kuvatakse viip funktsiooni salvestamiseks
lemmikute loendisse numbriga vahemikus 1 kuni 20.

-%&

LISA LEMMIKUKS?

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

Kui olete vajutanud v, vajutage + voi — , et valida
malupesa, ja seejarel vajutage kinnitamiseks v .
Pange tahele: Kui mélu on téis vai valitud number on juba
kasutusel, palub ahi teil eelmise funktsiooni Glekirjutamist
kinnitada.

Salvestatud funktsioonide kuvamiseks vajutage
nuppu Q : Ekraanile kuvatakse lemmikfunktsioonide
loend.

mlwl
; Sl
1. TAVAPARANE
KUPSETAMINE

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

9.HYDRO SELF CLEAN FUNKTSIOON

Vajutage Sg: ja valige funktsioon "Hydro Self Clean".
C
CLIIC
Ll' 2 |:I

Hydro Self Clean

TAHELEPANU!

Mikrolaineahju kasutamisel jargige neid juhiseid.
Kui metall puutub kokku kiipsetuskambri seinaga, voivad tekkida
sademed, mis vbivad seadet kahjustada voi ukse sisemise klaasi
havitada.
Metallist osad, nditeks klaasides olevad teelusikakesed, peavad
jaama klpsetuskambri seintest ja ukse sisemusest vahemalt 2
cm kaugusele. Otse Uksteise peale asetatud tarvikud tekitavad
sademeid.

Vajutage funktsiooni aktiveerimiseks nuppu =]

: kuvatakse viip toimingutega, mis on vajalikud
puhastamisel parima tulemuse saavutamiseks: Jargige
juhiseid ja kui olete I6petanud, vajutage nuppu v/

. Kui koik etapid on labitud, vajutage puhastustsikli
kaivitamiseks nuppu [>].

Pange tahele: puhastustsukli ajal on soovitatav ahju ust mitte
avada, et valtida veeauru kadu, mis voib mojuda halvasti
puhastamise tulemusele.

Kui tstikkel on l6petatud, hakkab teade ekraanil
vilkuma. Laske ahjul jahtuda ja seejarel puhkige ja
kuivatage sisepinnad lapi voi Svammiga.

10. TAIMER

Kui ahi on valja lulitatud, saab ekraani kasutada
taimerina. Funktsiooni kdivitamiseks veenduge, et
ahi on valja lulitatud, ja seejarel vajutage © : ekraanil
vilgub ikoon ¢ .
KO
S )
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TAIMER

Soovitud kestuse seadmiseks vajutage nuppu + voi
— ja seejarel vajutage taimeri aktiveerimiseks nuppu

Kui minutilugeja on seatud aja lugemisel joudnud
nulli, kdlab helisignaal ja ekraanile kuvatakse teade.
Kui minutilugeja on juba aktiveeritud, saate ka valida
ja aktiveerida mone funktsiooni. Vajutage nuppu
ahju sissellilitamiseks ja valige siis soovitud
funktsioon. Kui funktsioon on kaivitatud, jatkab
taimer sellest s6ltumata aja arvestamist, méjutamata
funktsiooni t66d. Selles etapis ei ole minutilugejat
voimalik naha (kuvatakse ainult ikooni @ ), mis
jatkab taustal minutite lugemist. Minutilugeja ekraani
leidmiseks vajutage nuppu , et peatada hetkel
aktiivne funktsioon.

11. KLAHVILUKK
Klahvide lukustamiseks hoidke vahemalt kolm

sekundit all nuppu. Nuppude avamiseks korrake
toimingut.

]
| ® RIS
KLAHVILUKK

Pange tahele! Selle funktsiooni saab aktiveerida ka
toiduvalmistamise ajal. Ohutuse tagamiseks on voimalik ahi
igal ajal vélja lUlitada, selleks vajutage nuppu .

Arge kombineerige grilli ja tilgapanni.

Sisestage tarvikud ainult nende vastavale kérgusele.

Sademed voivad tekkida ja kiipsetuskambrit kahjustada.
Seade on sademete tekkimise tottu kahjustatud.

Arge kasutage seadmes alumiiniumist plaate. Seadme
kasutamine ilma toiduta kiipsetuskambris pdhjustab
Ulekoormuse.

Arge kunagi kdivitage mikrolaineahju ilma toiduaineid sellesse
asetamata. Ainus lubatud erand on roogade lihike test.
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KASULIKUD NAPUNAITED

NAPUNAITEID MIKROLAINEAHJUS KUPSETAMISEKS

Mikrolained labivad toitu vaid teatud sligavuseni,
seega asetage mitme Uksuse samaaegsel
valmistamisel need teineteisest voimalikult kaugele,
et jatta need mikrolainetele voimalikult hasti
ligipadsetavateks.

Vaikesed tlkid valmivad suurtest kiiremini: et tagada
Uhtlane kiipsemine, l16igake toit Gihesuurusteks
tikkideks.

Enamik toite jatkab kiipsemist ka parast seda,

kui mikrolaineahi [6petab t606. Seega laske toidul
valmimiseks alati veel veidi seista.

Enne kui panete mikrolainetega kiipsetamiseks ahju
paber- voi kilekoti, eemaldage selle kiiljest kinnitid.
Kilesse tuleb teha salgud véi torgata kahvliga augud,
et rohk kotist valja padseks ja kott kiipsetamise ajal
auru kogunemise tottu ei [ohkeks.

VEDELIKUD

Vedelikud voivad kuumeneda lile keemispunkti ilma
nahtavate keemismullideta. Seetottu véib kuum
vedelik ootamatult lle keeda. Selle arahoidmiseks
valtige kitsa kaelaga anumate kasutamist, segage
vedelikku enne, kui asetate anuma mikrolaineahju, ja
jatke anumasse teelusikas.

Parast kuumutamist segage uuesti, enne kui
eemaldate anuma ettevaatlikult mikrolaineahjust.
KULMUTATUD TOIT

Parima tulemuse saavutamiseks soovitame
sulatada otse traatriiulil. Kui vaja, voib kasutada
mikrolaineahjus kasutamiseks sobivat kergplastist
anumat.

Keedetud toit, hautised ja lihakastmed sulavad
paremini, kui neid sulatamise ajal segada. Eraldage
toiduttikid, kui need hakkavad sulama: eraldi tiikid
sulavad palju kiiremini.

VAIKELASTE TOIT

Toidu voi vedelike soojendamisel imikutoidu anumas
voi lutipudelis segage alati toitu ja kontrollige enne
serveerimist selle temperatuuri. Nii voite olla kindel,
et soojus on Uhtlaselt jaotunud ja valdite pdletusi.
Veenduge enne soojendamist, et kaas voi lutt oleks
ara voetud.

KOOGID JA SAI

Kookide ja leivatoodete puhul soovitame kasutada
funktsiooni ,Forced Air” (sundohk), vedelikku
sisaldavate kookide puhul aga funktsiooni
,Convection bake” (Konvektsioon kiipsetamine).
Kipsetusaegade lihendamiseks valige alternatiivina
.Forced Air + mikrolaineahi”, kusjuures mikrolaineahi
on seatud maksimaalsele véimsusele 160 W, et tooted
jaaksid pehmeks ja aromaatseks.

Funktsioonide ,Forced Air” (sunddhk) ja ,Convection
bake” (Konvektsioon kipsetamine) puhul kasutage
tumedast metallist koogivormi ja asetage need
kaasasolevale traatriiulile.

LIHA JA KALA

Pealispinna kiireks ja laitmatuks pruunistamiseks nii,
et liha voi kala jadks seest pehmeks ja mahlaseks,
soovitame kasutada funktsioone, milles on Ghendatud
konvektsioonkulpsetus ja mikrolained.

Parima tulemuse saavutamiseks seadke mikrolainete
voimsuseks 160 W.
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PUHASTUS JA HOOLDUS

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

Arge kasutage aurpuhastusseadmeid.
Kandke kaitsekindaid.

VALISPIND

+ Puhastage valispindu ainult niiske mikrokiudlapiga.

Kui need on vdaga mustad, kasutage moni tilk
pH-neutraalset puhastusvahendit. Lopetage
puhastamine kuiva lapiga.

- Arge kasutage abrasiivseid voi s6dvitavaid
puhastusvahendeid. Juhul kui moni selline aine
peaks kogemata seadme pinnaga kokku puutuma,
plhkige seade kohe niiske mikrokiudlapiga
puhtaks.

SISEPINNAD

« Parast iga kasutust laske ahjul jahtuda ja seejarel
puhastage (soovitatavalt siis, kui ahi on veel soe)
ning eemaldage véimalikud toidujaagid ja -plekid.
Suure niiskusesisaldusega toitude kiipsetamisel
tekkinud kondensaadi kuivatamiseks laske ahjul
taielikult maha jahtuda ja seejarel kuivatage lapi
vOi kdsnaga.

RIKKEOTSING

Arge kasutage traatvilla, abrasiivseid
puhastusvahendeid ega abrasiivseid/korrodeerivaid
puhastusvahendeid, kuna need véivad seadme pindu
kahjustada.

Enne mis tahes hooldust66d tuleb ahi vooluvorgust
lahti (ihendada.

- Aktiveerige sisepindade optimaalseks puhastuseks
funktsioon ,Hydro Self Clean” (Automaatpuhastus).

« Puhastage ukseklaas sobiva vedela
puhastusvahendiga.

TARVIKUD

Leotage tarvikuid parast kasutamist pesuvees,
hoides neid kinni pajalappidega, juhul kui need on
veel kuumad. Toidujadke saab kergesti eemaldada
pesuharja voéi svammiga.

Probleem

Lahendus

‘Kui,DEMO” funktsioon on sisse Iulltatud
Vétke thendust kone&snéksmg@@@rk«vg@dﬂ}arﬁk@mud kasut

: _pérast tdhte ,F*. kuid ahi ei soojene. :
rrrrrr fAhlellaheSOOJakS~~~~~~~~~~~ 3
: ‘Kontrollige, kas voo! on olemas ja kas ahi on vooluvérku :

uhendatud

:Ekraanil on kuvatud téht F
ija selle jarel F4E1-st erinev
‘number voi taht.

{Voolukatkestus.
‘Vooluvérgust lahti uhendatud

‘Ekraanil on ebaselge tekst ja
isee naib olevat katki.

Iga 60 sekundl tagant kuvatakse ekraanil |

Poliitikate, standardite dokumentatsiooni ja toote lisateabe lugemiseks tehke jargmist:
QR-koodi kasutamine teie seadmes
Kiilastage meie veebisaiti docs.whirlpool.eu/docs
teise vdimalusena votke ithendust meie miiligijdrgse teeninduskeskusega (vt telefoninumbrit garantiikirjas). Kui

votate hendust miugijargse teenindusega, siis teatage neile oma toote andmeplaadil olevad koodid.
®/TM/© 2025 Whirlpool. Toodetud litsentsi alusel.

Whirlpool MU A
400020029462




Lietotaja rokasgramata

IZSTRADAJUMU!
Lai sanemtu pilnvértigu palidzibu, ladzu, registréjiet savu LUDZU, NOSKENEJIET IERICES

ierici vietné www.register10.eu QR KODU, LAI SANEMTU VAIRAK
A Pirms ierices lietoSanas riipigi izlasiet drosibas INFORMACLJAS

noradijumus.

. PALDIES, KA IEGADAJATIES WHIRLPOOL

PRODUKTA APRAKSTS

1. Vadibas panelis

2. Nodalijuma ventilators
(nav redzams) un aplveida
sildelements (nav redzams)

3. Papapjveida plaukti
(l'menis noradits cepeskrasns
priekSpusé)

. Durvis
. Augséjais sildelements/grils

. Apgaismojuma spuldze

N o u b

Galas temperataras zonde
(ja ir ieklauta)

[+

. Datu plaksnite
(nenonemiet)

9. Apakséjais sildelements
(nav redzams)

6 =z S — 4+ e @ CIW

= < v st O &

1 2 3 4 5 6 7 8 9
1. IESLEGT/IZSLEGT 4. ATPAKAL 7. NAVIGACIJAS POGA PLUSS
Lai ieslégtu vai izslegtu mikrovilnu  Lai atgrieztos pie iepriek$éja Izvélnes ritinasanai un funkcijas
krasni un apturétu aktivo funkciju.  ekrana. iestatijumu vai vértibu
2.1ZVELNE / TIESA PIEKLUVE Lauj mainit iestatijumus gatavojot.  palielinasanai.
FUNKCIJAM 5. DISPLEJS 8. TIESA PIEKLUVE OPCIJAM/
Lai atri pieklatu funkcijai un 6. APSTIPRINAT FU.I\!KFIJ‘AM_
izvélnei. _ Lai apstiprinatu atlasitu funkciju vai  L@i atri pieklatu funkcijam,
3. NAVIGACIJAS POGA MINUSS iestatitu vertibu. iestatijlumiem un izlasei.
Izvélnes ritinasanai un funkcijas 9. SAKT
iestatijumu vai vertibu Lai palaistu funkciju, izmantojot
samazinasanai. ipasus vai pamata iestatijumus.
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PIEDERUMI

Pirms citu tirgu pieejamo piederumu iegades, . S

parliecinieties, Ka tie ir karstumizturigi un pieméroti ~ nodalijuma sienam ir vismaz 30 mm atstarpe.
tvaicésanai. Piederumi mikrovilnu funkcijas laika var paaugstinat
temperataru. Cikla beigas ir ieteicams izmantot

Lai lautu tvaikam brivi cirkulét, parliecinieties, aizsargierices, lai darbotos ar piederumiem
7

ka starp jebkura trauka malam un gatavosanas

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

| METALA REZGIS | CEPESPANNA | KRAUKSKU $KIVIS : KRAUKSKU SKIVIA

Stieplu plaukts ir piemérots Cepesdpanna ir piemérota Paredzéta tikai izmantosanai ar Lietojiet, lai iznemtu

: visiem gatavo3anas rezimiem, : visiem gatavosanas : atsevisSkam funkcijam. ¢ krauksku plati no krasns. :
: ar gatavo$anai mikrovilnu : reZimiem, iznemot . Krauksku skivim vienmeér ir : :
¢ krasni. Lietojot mikrovilnu ¢ “Mikrovilnu” funkcijas.  : jaatrodas stieplu plaukta centra, :

: krasnis, vienmér novietojiet  : Varizmantot visu veidu  : un to var ieprieks uzsildit, kad

. stieplu plauktu 1. limeni : édienu pagatavosanai  : tas ir tukss, izmantojot tikai

: (zemakaja). Novietojiet : bez trauka. Izmantojiet to : Sim nolikam paredzéto paso

: produktus tiesi uz stieplu : édiena gatavosanas sulas : funkciju. Novietojiet édienu tiesi :

: plaukta vai izmantojiet : savaksanai, novietojotto : uz krauksku skivja. Novietojiet

: to, lai uz ta novietotu : zem stieplu plaukta. . silikona paliktnus starp

: cepeSpannas, veidnes vai : ¢ stieplu plaukta stieniem, lai

: citus karstumizturigus un : . nodrosinatu lielaku stabilitati.

: mikrovilnu izturigus traukus.

EER EO A IR e e e :

TVAICETAJS*
(TIKAI DAZIEM MODELIEM)

Lai tvaicétu tadus édienus ka zivs vai darzeni, ielieciet tos groza (2) un ielejiet tvaicétaja
(3) dibena dzeramo udeni (100 ml), lai iegUtu nepiecieSamo tvaika daudzumu. Lai varitu
tadus produktus ka makaroni, risi vai kartupeli, novietojiet tos tiesi tvaicétaja apaksa
(grozs nav nepieciesams) un pievienojiet gatavosanai nepiecieSamo dzerama udens
daudzumu.

Lai iegutu vél labakus rezultatus, apklajiet tvaicétaju ar komplekta ieklauto vaku (1).
Vienmér novietojiet tvaicétaju uz stieplu plaukta 1. [imeni un izmantojiet to tikai ar
atbilstosam gatavosanas funkcijam vai ar mikrovilnu funkciju.

Piederumu skaits var atskirties atkariba no iegadata modela.
*Citus piederumus var iegadaties atseviski pécpardosanas centra.

STIEPLU PLAUKTA UN CITU PIEDERUMU Péc tam bidiet to pa sliecem lidz galam horizontala
IEVIETOSANA Vi.l';ie'né- o . o
levietojiet stieplu plauktu vélamaja limeni, turot to Citi piederumi, pieméram, cepespanna, ir jaievieto
paceltu uz augiu un vispirms atbalstot aizmuguréjo horizontali, bidot tos pa sliecem. lespiediet

malu (vérstu uz auggu). piederumus lidz galam, parliecinoties, ka tie

nepieskaras ierices durvim.
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KAPNU TURETAJA IZNEMSANA UN ATKARTOTA

IEVIETOSANA

Abas cepSanas nodalijuma puses ir divi kapnu turétaji, kas

nostiprinati uz diviem pogu formas balstiem. Lai tirisana

batu értaka, kapnu turétaji ir nonemami.

1. Lai nonemtu kapnu turétajus, stingri satveriet
vadotnes aréjo dalu un velciet to uz augsu, lai iznemtu
no priek3$éja balsta, vienlaikus pagrieZot aizmuguréjo
balstu, péc tam izvelciet visu dalu no nodalijuma.

2, Lai mainitu kapnu turétaja novietojumu, izvelciet
aizmuguréjo dalu uz aizmuguréja balsta. Péc tam, kad

tas ir noenkurots, spiediet uz leju, lidz kapnu turétajs ir
ievietots priekséja balsta.

PIRMA LIETOSANAS REIZE

1. VALODAS ATLASE

Pirmo reizi ieslédzot ierici, jums bUs jaiestata valoda un
laiks: Displeja tiks paradits “English” (Anglu).

LatvieSu

Nospiediet + vai — , lai ritinatu pieejamo valodu izvélni,
un atlasiet vélamo.

Nospiediet v , lai apstiprinatu izveli.

Lddzu, nemiet vera: Velak valodu var mainit, nospiezot ¢ , lai
izvelné“[ESTATUUMI" atlasitu iespéju “VALODA'.

2. IESTATIET LAIKU

Péc tam, kad bus izvéléta valoda, bis nepiecieSsams
iestatit laiku: Displeja mirgos divi cipari, kas apzimé
stundas.

NNl
Nz

PULKSTENIS
Nospiediet + vai — , lai iestatitu stundas, un nospiediet
v
ekrana mirgos divi cipari, kas apzimé minutes. Nospiediet
+ vai —, lai iestatitu minates, un nospiediet v, lai
apstiprinatu.
LOdzu, nemiet véra: Péc ilgstosaka energoapgades

partraukuma laiks bUs jaiestata atkartoti. Nospiezot & , izvélné

"IESTATHUMI" atlasiet "PULKSTENIS”.

FUNKCLJAS

3.ENERGIJAS PATERINA IESTATISANA

Cepeskrasns ir iestatita ta, lai patérétu elektrisko jaudu
tada limeni, kas atbilst majas tiklam ar vismaz 3 kW (16 A)
jaudu: ja jusu majsaimnieciba tiek izmantota zemaka
jauda, ta bus jasamazina (13 A). Izvélné IESTATIJUMI, kas
pieejama, nospiezot g , atlasiet JAUDA un vélamo jaudas
iestatijumu.

[
]
1.Zems 2.Augsts

4. 1ESILDIET CEPESKRASNI

Jauna krasns var izdalit aromatu, kas radies tas
izgatavosanas laika: ta ir atbilstosa darbiba. Pirms sakat
gatavot, ieteicams uzsildit tuksu krasni, lai tadéjadi
atbrivotos no iespéjamam smakam. Nonemiet no
cepeskrasns visus kartona aizsargmaterialus un
caurspidigo plévi, ka ari iznemiet no cepeskrasns

visus piederumus. Mikrovilnu krasni ieteicams iesildit
lidz 200 °C, karséjot aptuveni stundu ar funkciju “Atra
Sildisana”. Smakas un dimi ir normali, ja cepeskrasns
tiek lietota pirmajas reizés vai ja ta ir |oti netira. levérojiet
noradijumus, lai iestatitu funkciju pareizi.

LOdzu, nemiet véra: Pirms pirmas cepeskrasns lietosanas reizes
ieteicams izvédinat telpu.

6"’ 6" SENSE FUNKCIJAS

sense

Izmantojot 6th Sense funkcijas, vienkarsi izvélieties édiena veidu un svaru vai daudzumu, lai iegutu vislabakos
rezultatus. Cepeskrasns automatiski aprékinas optimalos iestatijumus un turpinas tos mainit gatavosanas gaita.

Lai péc iespéjas lietderigak izmantotu 3o funkciju, rikojieties atbilstosi noradijumiem uz relativa gatavosanas galda.
Nemot véra partikas produktu atskiribas, ir noteikts vidéjais gatavosanas ilgums. Més iesakam vienmér parbaudit
édiena iek$éjo gatavibu un, ja nepiecieSams, pagarinat gatavosanas laiku, lai panaktu pienacigu gatavibu.

DaZos automatiskajos ciklos ir iespéja ieprieks iestatit gatavosanas limeni, kas ir zemaks vai augstaks par noklusejuma
limeni (sk. punktu "Gatavo3anas ilgums" sadala "Lietosana ikdiena").
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6" SENSE UZSILDISANA
Lai uzsilditu gatavus édienus, kas ir sasaldéti, atdzeseti vai istabas temperatara. Krasns automatiski aprékina vértibas,
kas nepiecieSamas, lai iesp&jami isa laika sasniegtu labako rezultatu. Novietojiet édienu uz mikrovilnu-

krasni drosa un karstumizturiga pusdienu 3kivja vai trauka tiesi uz stieplu plaukta 1. limeni.

Ediens

Svars/porcijas/gabali

Piezime

Iznemiet no iepakojuma, rapigi nonemot visu aluminija foliju, ja tada ir. Uzsildisanas

Gatava Maltite 250-8009 procesa beigas 1-2 minusu ilga édiena “atpdtinasana” vienmér uzlabo rezultatu.
Lazanja [saldéta] 400 g-1.5 kg Iznemiet no iepakojuma, rapigi nonemot visu aluminija foliju, ja tada ir.

Zupa 100-800 g Uzsildiet bez vaka viena trauka.

Udens 100-500 g Uzsildiet bez vaka viena trauka.

6" SENSE MELT & SOFT

Partikas produktu kausésanai un mikstinasanai. Krasns automatiski aprékina vértibas, kas nepieciesamas, lai iespéjami
isa laika sasniegtu labako rezultatu. levietojiet édienu mikrovilnu krasni dro3a un karstumizturiga trauka tiesi uz stieplu

plaukta 1. limeni.

Ediens Svars/porcijas/gabali Piezime
Sviesta kausésana 100-500 g LaiiegUtu labakos rezultatus, novietojiet sviestu trauka tiesi uz stiep|u plaukta.
Saldajuma kausétana 100-500 g Ja'saldguma _tral{ku ievietojat tiesi cepeskrasni, parliecinieties, vai tas ir piemérots
mikrovilnu krasnij.
Eokolades kausaiana 100-500 g Lai legutu Iaba}<53s rezultatus, sagrieziet Sokoladi gabalos. Beigas samaisiet Sokoladi, lai
pabeigtu kausésanas procesu.
Siera kauséiana 100-500 g Lai iegUtu labakos rezultatus, sagrieziet sieru gabalos. Beigas samaisiet sieru, lai pabeigtu

kausésanas procesu.

6" SENSE COOK TABLE (GATAVOSANAS GALDS)

Lai gatavotu dazadus édienus un partikas produktus, viegli un atri panakot labakos rezultatus. Lai péc iespéjas
lietderigak izmantotu $o funkciju, rikojieties atbilstosi noradijumiem attiecigaja édienu gatavosanas tabula.

Kategorija

Ediens

Svars/porcijas/gabali

Piezime Piederums

Makaronu varisana

1-3 porcijas

lestatiet makaroniem ieteicamo
gatavosanas laiku. lelejiet tvaicétaja
apaksa salitu Gdeni un ievietojiet
makaronus, un parklajiet ar vaku.
Apsveriet apméram 100 g makaronu
katrai porcijai. Katrai makaronu porcijai
izmantojiet 400 g Gdens.

MAKARONI UN
GRAUDAUGI

Lazanja

600 g-2,0 kg

Sagatavojiet atbilstosi savai iecienitakajai
kulinarijas receptei. Parlejiet ar besamela 1
mérci un parkaisiet ar sieru, lai panaktu
teicamu apbrdninajumu.

Risi

1-4 porcijas

lestatiet risiem ieteicamo gatavosanas
laiku. Pielejiet Gdeni, ieberiet risus
tvaicétaja apaksa un uzlieciet vaku.
Apsveriet apméram 100 g risu katrai IR ~ s
porcijai. Katrai risu porcijai izmantojiet 300
g Udens.

PIEDERUMI

Stieplu plaukts

Aalir

Karstumizturigs
trauks uz stieplu

plaukta

= S
— 2) 0
Skidrumu
savaksanas paplate/
cepespanna

§9§

Q1 =

Tvaicétaja
apakspuse
un vaks

Viss
tvaicétajs

Siltuma un MW
necaurlaidigs trauks

Krauksku
plate
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Kategorija

Ediens

Svars/porcijas/gabali

Piezime

Piederums

GALA

Cepta liellopu gala

800 g-1.7 kg

leziediet ar ellu un ieberzéjiet ar sali un
pipariem. Parkaisiet ar kiplokiem un
zalumiem péc garsas. Gatavosanas beigas
laujiet galai nostavéties vismaz 15 mindtes
pirms galas sagriesanas.

Burgeru kotletes

100-500 g

Pirms uzsildisanas viegli ieelojiet krauksku
skivi. Pirms édiena ievietosanas krauksku
Skivis ir jauzsilda. Cepeskrasns jums
pazinos, kad ir pienacis laiks ievietot
édienu. Lai iegUtu perfektu rezultatu,
édiena gatavosanas laika jums bas
jaapgriez édiens.

Cepta ctkgala

800 g-2.0 kg

leziediet ar ellu un ieberzéjiet ar sali un
pipariem. Parkaisiet ar kiplokiem un
zalumiem péc garsas. Gatavosanas beigas
laujiet galai nostavéties vismaz 15 mindtes
pirms galas sagriesanas.

Cukgalas ribinas

400 g-1,5 kg

leziediet ar ellu un parkaisiet ar garsvielam
péc saviem ieskatiem. leberzéjiet ar sali
un pipariem. Vienmérigi sadaliet trauka ar
kaulu pusi uz leju.

Bekons

50-400 g

Pirms édiena ievietosanas krauksku skivis
ir jauzsilda. Cepeskrasns jums pazinos, kad
ir pienacis laiks ievietot édienu. Péc
iepriekséjas uzsildisanas vienmérigi
izvietojiet uz krauksku skivja. Lai iegltu
perfektu rezultatu, édiena gatavosanas
laika jums bs jaapgriez édiens.

Desas

200 g-1,0 kg

Vienmeérigi izvietojiet uz krauksku plates.
Caurduriet desinas ar daksu, lai tas
nesaspragtu. Lai iegltu perfektu
rezultatu, édiena gatavosanas laika jums
bus jaapgriez édiens.

Cepta vistas gala

800 g-2,5 kg

leziediet ar ellu un parkaisiet ar garSvielam
péc saviem ieskatiem. leberzéjiet ar sali
un pipariem. levietojiet krasni ar kratinu
uz augsu.

Tvaicéta majputnu
kratina

100-500 g

Pievienojiet apméram 200 g tdens
tvaicétaja apaksa un vienmérigi sadaliet
partiku tvaicétaja groza. Uzlieciet vaku.

Panéta cepta vista

100-500 g

leziediet ar ellu. Vienmérigi izvietojiet uz
krauksku skivja.

FISH (ZIVS)

Cepta vesela zivs

400 g-1,5 kg

leziediet ar ellu un parkaisiet ar garSvielam
péc saviem ieskatiem.

Cepts zivju steiks

200-800 g

leziediet ar elJu un parkaisiet ar garsvielam
péc saviem ieskatiem.

Tvaicétas zivju filejas

100-500 g

Pievienojiet apméram 200 g tdens
tvaicétaja apaksa un vienmeérigi sadaliet
partiku tvaicétaja groza. Uzlieciet vaku.

Zivs ar ceptiem
kartupeliem [saldéti]

1-3 porcijas

Vienmérigi izvietojiet uz krauksku plates
zivju fileju pamisus ar kartupeliem.
Apsveriet aptuveni 100 g zivju un 100 g
kartupelu katrai porcijai.

Ceptas jaras veltes
[saldéetas]

200-600 g

Vienmérigi izvietojiet uz krauksku skivja.

+ =

Zivju pirkstini [saldéti]

200-600 g

Vienmeérigi sadaliet krauksku skivi. Lai
iegUtu perfektus rezultatus, gatavosanas
laika jums tiks lagts apgriezt édienu.

+ =

PIEDERUMI

Karstumizturigs
trauks uz stieplu
plaukta

Stieplu plaukts

aFir

—r

Skidrumu
savaksanas paplate/
cepespanna

) @
< s
Tvaicétaja
apakspuse
un vaks

Siltuma un MW
necaurlaidigs trauks

=
Qg

Viss
tvaicétajs

=

Krauksku
plate
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Kategorija

Ediens

Svars/porcijas/gabali

Piezime

Piederums

VEG

ETABLES

(DARZENI)

Cepti kartupeli

300g-1.0kg

Sagrieziet gabalos, apslakiet ar el|u,
uzberiet sali un zalumus. Vienmerigi
izvietojiet uz krauksku skivja. Lai iegltu
perfektus rezultatus, gatavosanas laika
jums tiks lagts apgriezt édienu.

Pilditi darzeni

600 g-2,0 kg

Iztuksojiet darzenu vidusdalu un aizpildiet
ar svaigu darzenu maisijumu, malto galu
un rivétu sieru. Parkaisiet ar kiplokiem, sali
un zalumiem péc vajadzibas.

Kartupelu graténs

400 g-1,5 kg

Sagrieziet kartupelus skélés un ievietojiet
liela trauka. Pievienojiet sali, piparus un
parlejiet ar kréjumu. Parkaisiet ar sieru.

Tvaicéti sakneni

100-800 g

Pievienojiet apméram 200 g tdens
tvaicétaja apaksa. Sagrieziet gabalos un
vienmérigi sadaliet édienu tvaicétaja
groza. Uzlieciet vaku.

Tvaicéti mikstie
darzeni

100-800 g

Pievienojiet apméram 200 g tdens
tvaicétaja apaksa. Sagrieziet gabalos un
vienmerigi sadaliet édienu tvaicétaja
groza. Uzlieciet vaku.

Tvaicéti saldétie
darzeni

100-800 g

Pievienojiet apméram 200 g Gdens
tvaicétaja apaksa un vienmérigi sadaliet
partiku tvaicétaja groza. Uzlieciet vaku.

Fritéti kartupeli
[saldéti]

200-600 g

Vienmérigi izvietojiet uz krauksku skivja.

Cepti pipari

100-500 g

Sagrieziet gabalos un apslakiet ar elu.
Vienmerigi izvietojiet uz krauksku skivja.

SALI

KONDITOREJAS
IZSTRADAJUMI

Sviestmaizes skéle

400 g-1,0kg

lejauciet miklu atbilstosi savai
iecienitakajai baltmaizes pagatavosanas
receptei. levietojiet maizes trauka pirms
miklas uzrigsanas. lzmantojiet
cepeskrasni paredzéto miklas raudzésanas
funkciju.

Pica

400 g-1,2 kg

Sagatavojiet picas miklu atbilstosi savai
iecienitakajai kulinarijas receptei. Atstajiet,
lai uzragst, izmantojot tam paredzéto
cepeskrasns funkciju. Izklajiet miklu uz
viegli ietaukotas cepespannas.
Pievienojiet mérci péc vélmes.

Pica [saldéta]

250-700 g

Iznemiet no iepakojuma, rlpigi nonemot
visu aluminija foliju, ja tada ir.

Sala kaka

800 g-1,5 kg

leklajiet miklu piragu trauka 8-10
porcijam un caurduriet miklu ar daksinu.
Papildiniet miklu atbilstosi savai
iecienttakajai receptei.

SALDI
KONDITOREJAS
IZSTRADAJUMI

BiskvitkUka

400 g-1,2 kg

Pagatavojiet beztauku biskvitu labak.
lepildiet ietaukota un ar cepsanas papiru
izklata cepespanna.

Kéksi

1 porcija

lejauciet miklu 16-18 kéksiem saskana ar
savu iecienitako kulinarijas recepti un
iepildiet miklu papira veidnés. Vienmerigi
izvietojiet uz cepespannas.

Cepumi

1 porcija

lejauciet miklu no 500 g miltu, 200 g sélita
sviesta, 200 g cukura un 2 olam.
Pievienojiet aug|u esenci garsai. Laujiet
atdzist. Vienmérigi izklajiet miklu un
pieskiriet tai vajadzigo formu. Lieciet
Cepumus uz cepespannas.

Abolu pirags

800 g-1,5 kg

Izklajiet piragu trauku ar miklu un parkaisiet
apaksu ar maizes drupatam, kas uzsdktu
auglu sulu. Pievienojiet gabalinos
sagrieztus auglus un parkaisiet ar cukuru
un kanéli. Izrullgjiet sviesta miklas
parpalikumus, lai izveidotu parsegu,
noblivéjiet malas un ierivéjiet ar olu.

Sokolades kiicinas

1 porcija

Sagatavojiet atbilstosi savai iecienttakajai
kulinarijas receptei. Izklajiet miklu uz
cepespannas, pirms tam ieklajot taja
cepampapiru.
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Kategorija Ediens Svars/porcijas/gabali Piezime Piederums
Vienmeér novietojiet maisinu tiesi uz 1
Popkorns 90-100g stieplu plaukta. Viena reizé pagatavojiet Arenenn r
tikai vienu iepakojumu popkorna.
1
OLAS un Vistas nageti [saldéti] 200-700 g Vienmeérigi izvietojiet uz krauksku skivia.  a...... g
UZKODAS Sipolu gredzeni 1
(saldati 100-500 g Vienmeérigi izvietojiet uz krauksku Skivia.  a...... =
. B . Sagatavojiet atbilstosi savai iecienitakajai 1 =z
Olu kultenis 2-10 gabali kulinarijas receptei viena trauka. meeer 3D
o N - 2) (s (1) =
PIEDERUMI . Karstumiztl.,lrigs ] Svlgidrumu ) Siltumna un MW Tvaicvétéja Viss Kraukéku
Stieplu plaukts trauks uz stieplu  savaksanas paplate/ . apakspuse - ’
. necaurlaidigs trauks _ tvaicétajs plate
plaukta cepespanna un vaks
= KRAUKSKU IZVELNE
= DARBIBA PRODUKTI JAUDA (W) ILGUMS (min)
CRISP Uzsildidana 2 krazes 1000 1-2
Piemérots, lai perfektj apbraninatu édienusganno Gatavoiana Biskvitkdka 750 5.6
augspuses, gan apakspuses. St funkcija izmantojama tikai c . O ke
ar Tpaéo kraukél,(u §I§Tvi. atavosana u kréms 750 10-12
NepiecieSamie piederumi: stieplu plaukts 1. [iment, krauksku Gatavo3ana Galas kele 600 15-25
skivis, krauksku Skivja rokturis. _
0~ CITU FUNKCUJU IZVELNE
PRODUKTI ILGUMS (min) O—
Rauga kuka 10-12 TRADICIONALAS FUNKCIJAS
Hamburgeri* 9-15 FAST PREHEAT (ATRA SILDISANA)

*Gatavosanas laika vidl apgrieziet produktus otradi

CRISP FRY: Svaigi partikas produkti un saldeéti
partikas produkti

Sis veseligas un ekskluzivas gatavosanas funkcija apvieno
apbraninasanas funkcijas kvalitati ar silta gaisa cirkulacijas
ipasibam. Tas |auj pagatavot kraukskigu un garsigu ceptu
édienu, kura pagatavo$anai vajag ieverojami mazak

ellas salidzinajuma ar tradicionalo gatavosanas veidu,
daziem édieniem neizmantojot ellu vispar. Lai sasniegtu
vislabakos rezultatus ar svaigu partiku, iesméréjiet vai
apsmidziniet ar nelielu daudzumu ellas. Pagatavojiet
saldétu partiku tiesi, nepievienojot ellu.

NepiecieSamie piederumi: stieplu plaukts 1. [iment, krauksku
skivis, krauksku skivja rokturis.

MIKROVILNI

Izmantojiet mikrovilnu funkciju tikai ar partiku vai

~
~
-~

dzérieniem, lai saglabatu produkta pareizu funkcionalitati.

NepiecieSamie piederumi: stiep|u plaukts, dross izmantosanai
mikrovilnu krasnt un karstumizturigs konteiners.

JAUDA (W) IETEICAMS

Lai atru uzsilditu édienus un dzérienus, kas satur lielu

1000 daudzumu Gdens. Samaziniet jaudu, ja édiena sastava ir
olas vai kréjums.

750 Darzenu gatavo$ana.

600 Galas, zivju un tadu édienu gatavosana, kurus nevar maisit.

500 Lai pagatavotu mérces ar galu, sieru vai olam. Galas piragu
vai makaronu sacepumu pabeigsanai.

350 Lénai, vienmérigai gatavosanai. Izcili piemérota sviesta vai
sokolades kausésanai.

160 Saldétu produktu, sviesta un siera kausésanai.

90 Saldéjuma kausésanai.

Atrai mikrovilnu krasns priekssildisanai pirms gatavosanas
sakuma. Uzgaidiet, lidz funkcija beidz darboties, un
tikai tad ievietojiet édienu mikrovilnu krasni. Tiklidz bas
beigusies priekssildisana, mikrovilnu krasns automatiski
ieslégs funkciju “Forc.Cirkul.”.

Nepieciesamie piederumi: stieplu plaukts ar pannu vai
cepesSpannu

GRILESANA

Apbraninasanai, grilé3anai un sacepumu gatavosanai.
Gatavosanas laika édienu ieteicams apgriezt.

leteicamie piederumi: stieplu plaukts

PRODUKTI GRILL LIMENIS ILGUMS (min)

Grauzdéta maize Augsts 5-6

TURBO GRILESANA

Izciliem rezultatiem apvienojiet grila un konvekcijas
funkcijas. Gatavosanas laika édienu ieteicams apgriezt.
leteicamie piederumi: stieplu plaukts

CEPSANA AR KONVEKCUU

Galas, kaku un piragu pagatavosanai tikai uz viena
plaukta. Lai sasniegtu vislabakos rezultatus, sai funkcijai
ir uzkarseésanas faze: pagaidiet uzkarsésanas beigas, lai
ievietotu édienu.

NepiecieSamie piederumi: stieplu plaukts ar pannu vai
cepesSpannu

MV KOMBINETAS FUNKCIJAS

GRILS+MIKROVILNI

Atrai sacepumu gatavo3anai apvienojot mikrovilnu un
grila funkcijas.

NepiecieSamie piederumi: stieplu plaukts 1. [imenr, dross
izmantosanai mikrovilnu krasnt un karstumizturigs konteiners.
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TURBO GRILESANA UN MIKROVILNU REZIMS

Atrai produktu pagatavo$anai un apbrdninasanai,
apvienojot mikrovilnu, grila un cepeskrasns gaisa
konvekciju.

NepiecieSamie piederumi: stiep|u plaukts 1. l[iment, dross
izmanto$anai mikrovilnu krasni un karstumizturigs konteiners.

PRODUKTI JAUDA (W) GRILL LIMENIS ILGUMS (min)

Cepta vistas gala 350 Vidéjs 20-30

*Gatavosanas laika vidu apgrieziet produktus otradi

KONVEKCIONALA+MW

Atrakai édienu gatavosanai, apvienojot standarta un
mikrovilnu rezimu.

Nepieciesamie piederumi: stieplu plaukts 1. [iment, dross
izmantosanai mikrovilnu krasnt un karstumizturigs konteiners.

PIESPIEDU GAISA CIRKULACIJA+MW

Jebkura veida édienu pagatavosanai uz viena plaukta,
apvienojot tikai karsta gaisa cirkulaciju un mikrovilnu
krasni.

Nepieciesamie piederumi: stiep|u plaukts 1. [iment, dross
izmantosanai mikrovilnu krasnt un karstumizturigs konteiners.
KONVEKCIJAS CEPSANA + MV

Atrai visu veidu édienu ar Skidru pildijumu gatavosanai,
apvienojot mikrovilnus, tradicionalo karsésanu un gaisa
konvekciju.

NepiecieSamie piederumi: stiep|u plaukts 1. [iment, dross
izmantosanai mikrovilnu krasnt un karstumizturigs konteiners.

KONVEKCIONALA

Perfekta jebkura veida édiena pagatavosana un
apbruninasana gan virspuse, gan apakspusé tikai uz viena
plaukta. Lai sasniegtu vislabakos rezultatus, sai funkcijai

ir uzkarsésanas faze: pagaidiet uzkarsésanas beigas, lai
ievietotu edienu.

NepiecieSamie piederumi: cepeSpanna vai stiep|u plaukts un
karstumizturigs trauks.

PRODUKTI TEMP. (°C) ILGUMS (min)
Grozins / maza kaka 160 20-25
Cepumi 165 15-20

FORCED AIR (PIESPIEDU GAISA CIRKULACLJA)

Saldumu un galas gatavosanai, izmantojot karsta
gaisa cirkulaciju. Lai sasniegtu vislabakos rezultatus, 3ai
funkcijai ir uzkarsésanas faze: pagaidiet uzkarsésanas
beigas, lai ievietotu édienu. To var izmantot, lai viena
temperatura uz vairakiem plauktiem (ne vairak neka
trim) vienlaikus pagatavotu dazadus édienus. So funkciju
var izmantot dazadu édienu pagatavosanai, jo ta nelauj
sajaukties édienu aromatiem.

Nepieciesamie piederumi: cepespanna vai stieplu plaukts un
karstumizturigs trauks.

,j 6™ SENSE ATKAUSESANA

DaZzada veida partikas produktu atrai atkausésanai.
Lai iegUtu labakos rezultatus, vienmer ievietojiet partiku
trauka tiesi uz stieplu plaukta, iznemot maizes Cipsu
atkausésanu. Beigas laujiet édienam nostaveéties 5
minutes.

CRISP BREAD DEFROST (KRAUKSKIGAS MAIZES
ATLAIDINASANA)

St ekskluziva Whirlpool funkcija lauj atkausét saldétu
maizi. Apvienojot atkausésanas un apbrininasanas
tehnologijas jisu maize garsos ka svaigi cepta. lzmantojiet
o funkciju, lai atri atkausetu un uzsilditu apalmaizites,
bagetes un kruasanus. Krauksku 3kivis ir jaizmanto kopa ar

Vs
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$o funkciju, novietojot tiesi uz stieplu plaukta.

PRODUKTI SVARS
Atkausésana Noteikta Laika
Gala 100 g-2.0 kg
Poultry (Putnu gala) 100g-3,0kg
Zivs 100 g-2.0 kg
Maizes Cipsi Atkauséti 50-800 g

S 0-]PASAS FUNKCIJAS
o—

SAGLABAT SILTU

Lai saglabatu tikko pagatavotu édienu (pieméram, galu,
ceptus édienus vai auglu piragus) siltu un kraukskigu.

RAUDZESANA

Lai pareizi raudzétu konditorejas izstradajumu un salo
piragu miklu. Lai saglabatu labu kvalitati, neaktivizéjiet
funkciju, ja krasns péc gatavosanas cikla vél ir karsta.
NepiecieSamie piederumi: stiep|u plaukts un karstumizturigs
trauks.

JOGURTS

Jogurta pagatavosanai.
Nepieciesamie piederumi: stieplu plaukts un karstumizturigs
trauks.

DEHIDRACIJA

Auglu un darzenu dehidratacija. Sagrieziet planas skélités
un novietojiet tiesi uz stieplu plaukta.

Nepieciesamie piederumi: stieplu plaukts

MAXI GATAVOSANA

Lai pagatavotu lielus galas gabalus (smagakus par 2,5 kg).
Gatavosanas laika ieteicams apgriezt galu otradi, lai iegutu
vienmérigu brinumu abas puseés. Lai gala neizzltu, péc
iespéjas biezak aplaistiet to ar taukiem.

NepiecieSamie piederumi: cepSpanna 2. limeni.

EKO CIKLS

Lai gatavotu pilditus cepesus vai filejas uz viena plaukta.
Izmantojot $o ECO funkciju, lampina bus izslégta visa
gatavosanas laika. Lai lietotu EKO ciklu un tadejadi
samazinatu energijas patérinu, ierices durvis nedrikst
atvért lidz bridim, kad édiens ir pilnigi gatavs.
NepiecieSamie piederumi: stieplu plaukts ar pannu vai
cepespannu.

HYDRO SELF CLEAN

Tvaika iedarbiba, kas rodas pasa zemas temperaturas
tirisanas cikla laika lauj bez piepuales notirit netirumus un
édienu paliekas. levietojiet cepeskrasns apaksa 200 ml
dzerama udens un iesledziet funkciju tikai tad, kad krasns
ir auksta.

GATAVOT 3

Lai viena temperatdra uz trim plauktiem vienlaikus
pagatavotu dazadus édienus, nesajaucot garsas un
smarzas.

So funkciju var izmantot, lai gatavotu cepumus, tartes,
saldétas picas un pagatavotu pilnas maltites. Cepeskrasni
nepieciesams uzsildit.

CEPUMI

Izmantojiet So funkciju, lai pagatavotu tris lidzigu smilSu
miklas cepumu paplates, tadejadi maksimali uzlabojot
rezultatu. ST funkcija ietver uzsildizanu. Iznemiet visas tris
paplates no cepeskrasns vienlaicigi.

GROZINPIRAGS
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Izmantojiet S0 funkciju, lai pagatavotu tris lidzigu
grozinpiragu paplates, tadéjadi maksimali uzlabojot
rezultatu. St funkcija ietver uzsildisanu. Iznemiet visas tris
paplates no cepeskrasns vienlaicigi.

PICA (saldéta)

Izmantojiet 30 funkciju, lai pagatavotu tris lidzigu saldéeto
picu paplates, tadéjadi maksimali uzlabojot rezultatu. Si
funkcija ietver uzsildisanu. Iznemiet visas tris paplates no
cepeskrasns vienlaicigi.

GATAVOT 3 IZVELNE 1

Sis cikls ir paredzets, lai pagatavotu pilnvertigu maltiti
uz galas bazes un desertu. Cepeskrasnij nepieciesama
uzkarsésana.

Pilnigas maltites piemérs Pagatavojiet auglu grozinpiragu
atbilstosi savam vélmém apala panna, ko novietojiet uz
stieplu plaukta 3. limeni. Pagatavojiet lazanju atbilstosi
savam vélmém (1,5-2 kg) panna, kas novietota uz stieplu
plaukta otraja limeni. Sagatavojiet 6-10 vistas stilbinus
ar kubinos sagrieztiem kartupeliem (500-800 g) tiesi
cepespanna, kas novietota 1. [imeni. Péc uzkarsésanas
cepiet visus édienus vienlaicigi. Péc 50-60 minatém
iznemiet grozinpiragu, péc 60-70 minatém iznemiet

lazanju, péc 80-90 minutém iznemiet vistu ar kartupeliem.

GATAVOT 3 IZVELNE 2

Sis cikls ir paredzéts, lai pagatavotu zivs vai vegetaru
maltiti un desertu. Cepeskrasnij nepieciesama
uzkarsésana.

Pilnvertigas maltites piemérs

Pagatavojiet auglu grozinpiragu atbilstosi savam vélmém

IKDIENAS LIETOSANA

apala panna, ko novietojiet uz stieplu plaukta 3. limeni.
Pagatavojiet pesto lazanju vai kaneloni atbilstosi savam
vélmém (1,5-2 kg) metala vai Pyrex trauka, kas novietots
uz stieplu plaukta otraja limeni. Sagatavojiet zivs filejas
folija (700-900q) ar skélés sagrieztiem kartupeliem (600-
900g9) tiesi cepedpanna, kas novietota 1. limeni. Péc
uzkarsésanas cepiet visus édienus vienlaicigi. Péc 45-55
minutém iznemiet grozinpiragu, péc 55-65 minutém
iznemiet lazanju, péc 60-70 minatém iznemiet zivi ar
darzeniem.

CITAS FUNKCUJAS

9 TAIMERIS
Laika skaitiSanai, neaktivizéjot nevienu funkciju.
FAVORITES (IZLASE)
Lai pieklutu devinam biezak lietotam funkcijam.
{3 IESTATUUUMI
@ Mikrovilnu krasns iestatijumu pielago3anai.
Ja ir aktivizéts reZzims “ECO, lai taupitu energiju, samazinasies
displeja spilgtums un apgaismojums izslégsies péc 1 minates.
Kad ir ieslegts rezims "DEMQ’, visas pogas ir aktivas un izvélnes
ir pieejamas, tacu mikrovilnu krasns nesakarst. Lai izslégtu so
reZimu, izvélné "lESTATUUMI" piek|Ustiet "DEMO" un atlasiet
iestatijumu “Off" (Izslegts).
Atlasot "IESTATIJUMI, ierice izslédzas un parslédzas atpakal
stavokli, kada ta bija pirmaja ieslégsanas reizé. Visi iestatijumi
tiks izdzésti.

1. FUNKCIJAS IZVELE

Nospiediet [@], lai ieslégtu mikrovilnu krasni: displeja bus
redzama pédéja izmantota galvena funkcija vai galvena
izvélne.

Funkcijas var atlasit, nospiezot kadas galvenas funkcijas
ikonu vai ritinot izvélni. Lai atlasitu izvélné eso3u funkciju,
nospiediet + vai — , lai atlasitu vélamo un tad nospiediet
v, lai apstiprinatu.

Ladzu, nemiet véra: Kad funkcija ir atlasita, displeja tiks noradits
katrai funkcijai piemérotakais limenis.

2. FUNKCIJAS IESTATISANA

Kad ir atlasita vélama funkcija, varat mainit tas
iestatijumus. Ekrana bas redzami iestatijumi, kurus
varésit secigi mainit. NospieZot <« , varésiet vélreiz mainit
iepriekséejo iestatijumu.

TEMPERATURA / JAUDA
Jo---- 200
TEMPERATURE =~

Kad displeja mirgo vértiba, nospiediet + vai — , lai to
mainitu, péc tam nospiediet v/, lai to apstiprinatu, un
turpiniet mainit nakamos iestatijumus (ja iespéjams).

Tada pasa veida var iestatit ari mikrovilnu jaudu vai
grilésanas limeni.

Pastav tris griléSanas jaudas limeni: 3 (augsta intensitate), 2
(vidéja), 1 (zema).

J &

e
Jo | N
MIKROVILNU JAUD

Ladzu, nemiet véra: tiklidz funkcija ir aktivizéta, varat pielagot
temperaturu, nospiezot 4+ vai — .

Apvienojot vairakas funkcijas, mikrovilnu jauda tiks samazinata
[idz maks. 500 W.

DARBIBAS LAIKS

28NS ¢®§

DARBIBAS LAIKS

Kad displeja mirgo ikona & nospiediet + vai —, lai
iestatitu vajadzigo gatavosanas laiku, un nospiediet v, lai
apstiprinatu.

LUdzu, nemiet véera: Pielagojiet gatavosanas laiku, kas iestatits,
kamér gatavojat, nospiezot @ : nospiediet 4 vai — , lai to
mainitu un tad nospiediet v, lai apstiprinatu.

Ja vélaties gatavosanu vadit manuali, funkcijam, kuras
neizmanto mikrovilnus, gatavosanas laiks nav jaiestata
(bez taimera). Nospiediet v vai [>], lai apstiprinatu

un ieslégtu funkciju. Atlasot 3o reZimu, nevarat
ieprogrammeét aizkavéto palaisanu.

BEIGU LAIKS (SAKUMA AIZKAVE)

Funkcijas, kuras neiedarbina mikrovilnu rezimu,
pieméram, “Konvekcionala” vai “Forc.Cirkul.”, péc
gatavosanas laika iestatiSanas varat aizkavét programmas
palaisanu, iestatot gatavosanas beigu laiku. Mikrovilnu
rezima funkcijas beigu laiks atbilst darbibas laikam.
Displeja redzams pasreiz iestatitais beigu laiks un mirgo
@ ikona.
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Nospiediet + vai —, lai iestatitu laiku, kad gatavo3anai
vajadzétu beigties, tad nospiediet v , lai apstiprinatu,
un palaidiet funkciju. lelieciet partiku cepeskrasni un
aizveriet durvis: tiklidz bas pagajis laiks, kas aprékinats,

lai gatavosana beigtos jusu noteiktaja laika, funkcija saks
automatiski darboties.

Ladzu, nemiet véra: lestatot aizkavétu gatavosanas sakuma
laiku, tiks atspéjota cepeskrasns iepriekséjas uzsildisanas

faze: vélama temperatdra mikrovilnu krasni tiks sasniegta
pakapeniski, kas nozimé, ka gatavosanas laiks bas nedaudz
ilgaks neka gaidits. Gaidisanas laika varat nospiest 4+ vai — , lai
mainitu ieprogrammeéto gatavosanas beigu laiku, vai nospiest
<, lai mainitu citus iestatijumus. Nospiezot ¢ , lai vizualizetu
informaciju, iespéjams parslégties starp beigu laiku un ilgumu.
3. 6™ SENSE

Sis funkcijas automatiski atlasa piemérotako gatavosanas
rezimu, temperaturu un gatavosanas vai cepsanas ilgumu
visiem pieejamiem édieniem.
Kad nepiecieSams, vienkarsi noradiet partikas produktu
ipasibas, lai iegutu optimalu rezultatu.
SVARS / PORCIJAS / DEVA / GABALI

6
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KILOGRAMI

Lai pareizi iestatitu funkciju, rikojieties saskana ar
noradijumiem displeja. Kad noradits, nospiediet + vai —
, lai iestatitu vajadzigo vértibu, un tad nospiediet v/, lai
apstiprinatu.

GATAVIBA

Dazas 6™ Sense funkcijas ir iespéjams pielagot gatavibas
[imeni.

| 6
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GATAVIBA

Kad tiek prasits, nospiediet + vai —, lai atlasitu vélamo
[imeni no nedaudz apcepts (-1) lidz labi izcepts (+1).

Nospiediet v vai[>], lai apstiprinatu un palaistu funkciju.

4. FUNKCIJAS IESLEGSANA

Jebkura laika, ja nokluséjuma vértibas atbilst vélamajam,
vai, kad pieméroti vélamie iestatijumi, nospiediet [>], lai
palaistu funkciju.

Aizkaves laika nospiediet [>], lai izlaistu So posmu un
nekavéjoties ieslégtu funkciju.

LOdzu, nemiet véra: Jebkura bridi varat apturét palaistu
funkciju, nospiezot .

Ja mikrovilnu krasns ir karsta un funkcijai vajadziga
konkréta maksimala temperatdra, displeja tiks paradits
zinojums. Nospiediet «a , lai atgrieztos iepriek3éja
ekrana un atlasitu citu funkciju vai nogaiditu, lidz pilnigai
atdziSanai.

ATRA UZSAKSANA

Kad krasns ir izslégta, nospiediet [>], lai aktivizetu
gatavo3anu ar mikrovilnu funkciju pie pilnas jaudas
(1000 W) uz 30 sekundem.

5. PRIEKSSILDISANA

Dazas funkcijas ir cepeskrasns priekssildisanas faze: Kad
funkcija atlasita, displeja bls redzams, ka priekssildisana ir
aktivizéta.

PRIEKSSILDI

Tiklidz i faze bus pabeigta, tiks atskanots skanas signals
un displeja paradisies zinojums, ka krasns ir uzkarsusi lidz
noteiktajai temperatdrai un jaievieto partikas produkti.
Saja bridi ievietojiet mikrovilnu krasni produktus, aizveriet
durvis un saciet gatavot, nospiezot v vai [>].
LOdzu, nemiet véra: levietojot édienu krasni pirms
priekssildisana ir pabeigta, var pretéji ietekmét gatavo édienu.
Atverot durvis priekssildisanas laika, process tiks partraukts.
Kopéja gatavo3anas laika nav ieklauta priekssildisanas
faze. Varat jebkura laika mainit temperataru, kas
mikrovilnu krasnij jasasniedz, izmantojot + vai — .
6. APTURET GATAVOSANU/PIEVIENOT VAI
APGRIEZT EDIENU

APTURET

Atverot durvis, gatavosana tiks uz laiku apturéta, izslédzot
sildelementus.

Lai atsaktu gatavosanu, aizveriet durvis un nospiediet [>].
Ladzu, nemiet véra: 6™ Sense funkciju darbibas laika durvis
atveriet tikai tad, kad tas tiek noradits.

PIEVIENOT VAI APGRIEZT EDIENU

Dazas 6 Sense gatavosanas receptés noradits, ka
produkti jaievieto krasni péc priekssildisanas vai
gatavosanas nosléguma japievieno édiena sastavdalas.
Tapat gatavosanas gaita tiks paraditi pazinojumi, ka
produkti jaapmaisa vai jaapgriez.

Tiks atskanots signals un displeja bus redzams pazinojums
par to, kada darbiba veicama.

Atveriet durvis, veiciet displeja noradito darbibu, aizveriet
durvis un nospiediet [>], lai turpinatu gatavosanu.

Ladzu, nemiet véra: Kad javeic produktu apgriesana, mikrovilnu
krasns turpinas gatavosanu péc 2 mindtém pat tad, ja nekadas
darbibas netiks veiktas. Posms “PIEVIENOJIET"ilgst 2 mindtes: ja
netiek veiktas nekadas darbibas, funkcija tiks izslégta.

Tapat, tuvojoties gatavosanas beigam, mikrovilnu krasns
displeja tiks sniegta norade parbaudit édienu.

L2100 12mec
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PARBAUDIT EDIENU

Tiks atskanots signals, un displeja bus redzams
pazinojums par to, kada darbiba veicama. Parbaudiet
édienu, aizveriet durvis un nospiediet [>] vai v, lai
turpinatu gatavosanu.

LUdzu, nemiet véra: Nospiediet [&], lai izlaistu §is darbibas.
Citadi péc zinama laika, neveicot nevienu darbibu, mikrovilnu
krasns turpinas gatavosanu.

7. GATAVOSANAS BEIGAS

Tiklidz gatavo3ana buls pabeigta, tiks atskanots skanas
signals, un displeja bls redzams pazinojums.

Whirl




Nospiediet =7, lai turpinatu gatavot manuala reZzima (bez
taimera) vai nospiediet -+, lai pagarinatu gatavosanas
laiku, iestatot jaunu ilgumu. Abos gadijumos gatavosanas
parametri tiks saglabati.

8.1ZLASE

Lai padaritu mikrovilnu krasns izmantoSanu vienkarsaku,
taja iespé&jams saglabat lidz 20 biezak izmantotam
funkcijam. Kad gatavosana ir pabeigta, ekrana paradisies
norade saglabat funkciju izlases saraksta atbilstosi kadam
no cipariem (no 1 lidz 20).

-%&

IZLASE

Ja vélaties kadu funkciju saglabat ka favoritu un

uzglabat aktualos iestatijumus atkartotai lietosanai, péc
gatavo3anas nospiediet v, bet lai ignorétu pieprasijumu,
nospiediet « .

Kad nospiests v, nospiediet + vai —, lai atlasitu
atbilstoso ciparu, un nospiediet v, lai apstiprinatu.
LOdzu, nemiet véra: Ja atmina ir pilna vai izvélétais numurs jau
ir aiznemts, mikrovilnu krasns aicinas apstiprinat iepriekséjas
funkcijas parrakstisanu.

Lai atsauktu agrak saglabatas funkcijas, nospiediet < :
Displeja bis redzams jlsu izlases funkciju saraksts.

L7171
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Nospiediet + vai — , lai atlasitu funkciju, apstipriniet to ar
v , bet péc tam nospiediet [>7, lai to aktivizétu.
9. FUNKCIJA HYDRO SELF CLEAN
Nospiediet S&- un atlasiet funkciju “Hydro Self Clean”.
®
e

Hydro Self Clean

Nospiediet =7, lai ieslégtu funkciju: displeja tiks paradita
norade veikt visas nepiecieSsamas darbibas, lai panaktu

- —v

labakos tirisanas rezultatus: izpildiet noradijumus un tad

UZMANIBU!

Lietojot mikrovilnu krasni, ievérojiet $os noradijumus.

«  Jametals nonak saskaré ar gatavosanas nodalijuma sienu, rodas
dzirksteles, kas var sabojat ierici vai sabojat durvju iekséjo stiklu.
Metala detalam, pieméram, téjkarotém, kas atrodas glazes,
jaatrodas ne mazak ka 2 cm attaluma no gatavosanas nodalijuma
sienam un durvju iekspuses. Piederumi, kas novietoti tiesi viens
virs otra, rada dzirksteles.

Nekombinégjiet grilu ar pilienu paplati.

nospiediet v, kad darbiba pabeigta. Kad visas darbibas
pabeigtas, ja nepiecieSams, nospiediet [>], lai ieslégtu
tirisanas ciklu.
LOdzu, nemiet véra: Lai izvairitos no tdens tvaiku daudzuma
samazinasanas tirisanas cikla laika un tadéjadi nekaitétu
tirisanas cikla rezultatam, cikla laika nav ieteicams atveért
mikrovilnu krasns durvis.
Tikldz cikls bas pabeigts, ekrana saks mirgot attiecigs
zinojums. Laujiet cepeskrasnij atdzist un péc tam
noslaukiet iekséjas virsmas ar dranu vai sukli.
10. TAIMERIS
Ja krasns ir izslégta, displeju iesp&jams izmantot ka
taimeri. . Lai aktivizétu So funkciju, parliecinieties, ka
krasns ir izslegta, un péc tam nospiediet © : Displeja
mirgos ¢ ikona.
o
R
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TAIMERIS

Nospiediet + vai —, lai iestatitu vélamo laiku, un
nospiediet v, lai aktivizétu taimeri.

Kad taimeris beigs iestatita laika atskaiti, tiks atskanots
skanas signals un displeja paradisies pazinojums. Kad

ir aktivizets taimeris, varat atlasit un aktivizét vel kadu
funkciju. Nospiediet [@], lai ieslégtu mikrovilnu krasni,
un péc tam atlasiet vélamo funkciju. Tiklidz programma
bus sakusi darboties, taimeris turpinas laika atskaiti,
neietekméjot funkciju. Saja posma nav iespéjams redzét
taimeri (tika paradita tikai @ ikona), kas turpinas veikt
atskaiti fona. Lai atkal redzétu taimera ekranu, nospiediet
, lai apturétu aktivo funkciju.

11. BLOKESANA

Lai blokétu taustinus, nospiediet un turiet vismaz tris
sekundes. Lai atblokétu taustinus, atkartojiet to pasu.

G
L ® ] ab |0
BLOL(ESANA

Ladzu, nemiet véral So funkciju var aktivizét arf gatavosanas
laika. DroSibas noltkos varat krasni jebkura bridrizslégt,
nospiezot .

levietojiet piederumus tikai to attiecigaja augstuma.

Var veidoties dzirksteles un sabojat gatavosanas nodalijumu.
lerice ir bojata dzirkstelu veidosanas dé|.

Neizmantojiet iericé aluminija paplates. lerices lietosana bez
édiena gatavosanas nodalijuma izraisa parslodzi.

Nekad neiedarbiniet mikrovilnu krasni, pirms tam neievietojot
taja partiku. Vienigais atlautais iznémums ir iss trauku tests.
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NODERIGI PADOMI

MIKROVILNU REZIMA GATAVOSANAS PADOMI
Mikrovilni iespiezas partika tikai zinama dziluma,
tadél, vienlaikus gatavojot vairakus édienus, iespéjami
izretiniet tos, lai paklautu mikrovilnu iedarbibai lielaku
partikas produktu virsmu.

Mazakie gabali gatavojas daudz atrak neka lielie
gabali: lai produkti gatavotos vienmeérigi, sagrieziet
tos vienados gabalos.

Lielaka dala produktu turpinas gatavoties, pat tad,

ja mikrovilnu krasns bus partraukusi darboties.

Tapéc vienmeér atstajiet édienu krasni, lai tas turpina
gatavoties.

Nonemiet jebkadas stieplu aizdares no papira vai
plastmasas maisiniem pirms ievietot tos cepeskrasni
gatavosanai mikrovilnu rezima.

Plastmasas pléve jaiegriez vai japardur ar daksinu, lai
izlidzinatu spiedienu un noveérstu spradzienu tvaika
akumulacijas dé| gatavosanas laika.

SKIDRUMI

Skldruml var parsniegt varisanas temperatdru, pat
neradot acimredzamu burbulo$anu. Tas var radit
péksnu karsta Skidruma parplasanu pari trauka
malam. Lai to nepielautu, neizmantojiet traukus ar
Sauriem kakliem, pirms trauka ievietoSanas mikrovilnu
krasni samaisiet Skidrumu un atstajiet trauka téjkaroti.
Péc sakarsésanas samaisiet vélreiz un tad uzmanigi
iznemiet trauku no mikrovilnu krasns.

SALDETA PARTIKA

Lai sasniegtu labakus rezultatus, més iesakam
atkausét produktus novietojot tos tiesi uz stieplu
plaukta. Ja nepiecieSams, varat izmantot planus
plastmasas traukus, kas paredzéti mikrovilnu krasnim.
Varits ediens, sautéjumi un galas mérces atkust labak,
ja atkausésanas laika tos apmaisa. Kad sakta édiena
atlaidinasana, atdaliet édiena gabalus: atseviskas

porcijas atlaidinasies atrak.

EDIENS MAZULIEM

Sildot zidainu partiku vai skidrumus uzsildisanas
pudelités vai mazuliem paredzétajos traukos,

pirms lietoSanas vienmér samaisiet skidrumu un
parbaudiet temperatiru. Tadéjadi siltums izplatisies
vienmérigi un tiks novérsta iespéja applaucéties vai
apdedzinaties.

Pirms sildisanas parliecinieties, ka ir nonemts trauka
vaks vai pudeles knupitis.

KUKAS UN MAIZE

Kdkam un maizei ieteicams izmantot funkciju “Forced
Air”, turpretim kakam, kas satur skidrumu, iesakam
lietot funkciju “Konvekcija”. Vai ari, lai samazinatu
gatavosanas laiku, izvélieties funkciju “Piespiedu gaisa
cirkulacija un mlkrowlnl ar maksimalo mikrovilnu
jaudu 160 W, lai produkti batu miksti un smar2|g|
lzmantojot funkcuas “Forced Air” un “Konvekcija”“,
izmantojiet tums$a metala kuku formas un novietojiet
tas uz komplekta esosa stieplu plaukta.

GALA UN ZIVIS

Lai panaktu apbraninatu virsmu, bet gala vai zivs
iekSpusé butu miksta un suliga, ieteicams izmantot
funkcijas, kuras apvienots konvekcijas karsésanas un
mikrovilnu gatavo3anas rezims.

Lai panaktu labakos gatavosanas rezultatus, iestatiet
mikrovilnu krasns jaudas limeni 160 W.
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TIRISANA UN APKOPE

Pirms veikt cepeskrasns apkopi, parliecinieties, ka ta
ir atdzisusi.

Neizmantojiet tvaika tiritajus.
Valkajiet cimdus.

AREJAS VIRSMAS

« Tiriet virsmas ar mitru mikroskiedras dranu.
Ja tas ir |oti netiras, pievienojiet Gdenim dazus
pilienus mazgajama lidzekl|a ar neitralu pH limeni.
Beigas noslaukiet mitrumu ar sausu lupatinu.

« Neizmantojiet korozivus vai abrazivus tirisanas
lidzeklus. Ja Sie lidzek]i nok|Ust uz cepeskrasns
virsmam, nekavéjoties noslaukiet skartas vietas ar
mitru mikroskiedru dranu.

IEKSEJAS VIRSMAS

« Péec katras lietoSanas reizes laujiet cepeskrasnij
atdzist, un to ieteicams tirit, kameér krasns ir vel
nedaudz silta, lai notiritu sakrajusos netirumus un

édiena paliekas Lai izzavétu kondensatu, kas radies,

gatavojot édienus ar lielu dens saturu, laujiet
krasnij pilniba atdzist un tad izslaukiet to ar dranu
vai sukli.

PROBLEMU NOVERSANA

Neizmantojiet stieplu skrapi, abrazivus suklus vai
kodigus/korozivus tirisanas lidzeklus, jo tie var
sabojat cepeskrasns virsmas.

Pirms jebkadu apkopes darbu veiksanas, mikrovilnu
krasns ir jaatvieno no elektrotikla.

- leslédziet funkciju “Hydro Self Clean”, lai pilniba
notiritu iek$éjas virsmas.

« Tiriet durvju stiklu ar piemérotu Skidro mazgasanas
lidzekli.

PIEDERUMI

Péec lietosanas iegremdéjiet piederumus mazgasanas
$kidruma, izmantojot virtuves cimdus, ja piederumi
vel ir karsti. Ediena paliekas var viegli notirit ar suku
vai sukli.

:Risinajums

:Ekrana redzams burts “F"un
iskaitlis vai burts, kas atskiras iCepeskrasns nedarbojas.
no F4E1. :

© Sazinieties ar zvanu centru un noradiet numuru péc
‘burta “F".

Elektroapgades traucéjumi.
;Atvienojiet no elektrotikla.

iParbaudlet vai elektrotikla ir strava un vai cepeskrasns |r

i pievienota elektrotiklam. :

{Izslédziet cepeskrasni un vélreiz ieslédziet to, lai redzetu
_ivai klume ir noveérsta. =

fSazmletles ar zvanu centru

Krasns rada troksr)us ari tad,
Ja tairizslégta.

~ Atveriet durvis, turiet tas atvertas vai pagaidiet, lidz

‘Kad ir |eslegts re2|ms”DEMO" visas pogas ir
;aktivas un izvélnes ir pieejamas, tacu mikrovilnu

-Cepeskrasns neiesilst. krasns nesakarst.

' H;d'zgs‘é_éana ir beigusies.

Izvélné “IESTATIJUMI” pieklastiet sadalai “DEMO” un
;atlasiet iestatijumu “Off” (Izslegts).

Noteikumi, standarta dokumentacija un papildu informacija izstradajumu ir pieejama:

«  Kvadratkoda izmanto$ana jusu iericé
«  Apmekléjot timekla vietni docs.whirlpool.eu/docs

- Vaiarisazinieties ar miisu pécpardosanas apkopes dienestu (talruna numurs noradits garantijas bukleta). Sazinoties
ar masu pécpardosanas centru, ladzu, nosauciet kodus, kas redzami izstradajuma datu plaksnité.

®/TM/© 2025 Whirlpool. Razots saskana ar licenci.

Whirlpool A
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Owner’s Manual

DEKOJAME, KAD |SIGIJOTE ,WHIRLPOOL” GAMIN]
Norédami gauti iSsamesne pagalbg, uzregistruokite savo

gaminj svetainéje www.register10.eu

Before using the appliance carefully read the Safety
Instruction.

NOREDAMI GAUTI DAUGIAU
INFORMACIJOS, NUSKAITYKITE
ANT PRIETAISO ESANT] QR KODA

GAMINIO APRASYMAS

1. Valdymo pultas

2. Ertmés ventiliatorius (nesimato)
ir apvalus kaitinimo elementas
(nesimato)

3. Lentyny laikikliai
(lygis nurodytas orkaités priekyje)

4. Durelés

5. Virsutinis kaitinimo elementas /
keptuvas

6. Lempa

7. Mésos zondo jsmeigimo vieta
(jei yra)

8. Duomeny lentelé
(nenuimkite)

9. Apatinis kaitinamasis elementas

(nesimato)
VALDYMO PULTO APRASYMAS
Q': ¥ = ........ — + e [%] cow
=
L E O B <K : vooiise O @i
1 2 3 5 6 7 8 9

1. JJUNGIMAS / ISJUNGIMAS
Jjunkite arba iSjunkite krosnele ir
sustabdykite veikiancig funkcija.

2. MENIU / TIESIOGINE PRIEIGA
PRIE FUNKCLJY

Greitai pasiekite funkcijas ir meniu.
3. NARSYMO MYGTUKAS SU
MINUSO SIMBOLIU

Slinkite meniu ir sumazinkite
funkcijy nustatymus arba reikSmes.

4. ATGAL

Grjzkite j ankstesnj ekrana.
Suteikia galimybe keisti
nustatymus gaminimo metu.
5. EKRANAS

6. PATVIRTINIMAS

Patvirtinamas funkcijos
pasirinkimas arba nustatyta
reikSmé.

7.NARSYMO MYGTUKAS SU
PLIUSO SIMBOLIU

Slinkite meniu ir didinkite funkcijy
nustatymus arba reikSmes.

8. TIESIOGINE PRIEIGA PRIE
PARINKCIY / FUNKCUJY
Greitai pasiekite funkcijas ir
meégstamiausius.

9. PALEIDIMAS

Paleidziama funkcija naudojant
nurodytus ar pagrindinius
nustatymus.
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PRIEDAI

Before purchasing other accessories that are available

on the market, make sure that they are heat-resistant
and suitable for steaming.

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

: GROTELIY LENTYNA

/]
/

: KEPIMO SKARDA

: Grotelés tinka visiems : Kepimo padéklas tinka
. kepimo rezimams, netir
: kepimui mikrobangomis. : iSskyrus ,Mikrobangy

: Kai naudojate mikrobangy : krosnelés” funkcijas.

: krosnele, groteles visada @ Galima naudoti visiems
: statykite 1 (apatiniame) : maisto produktams

. lygyje. Galite sudéti : gaminti be indo.

. maista tiesiai ant groteliy : Naudokite jj kepimo

. arba naudokite jas, kad : sultims surinkti, padéje

: Naudojama tik su
¢ visiems kepimo rezimams,:
¢, Crisp” 1éksté visada turi

: buti statoma groteliy

: centre ir jg galima jkaitinti

: tuscia, naudojant specialia
: tam skirta funkcija. Maista
. dékite tiesiai ant skrudinimo :
. lékstés. Kad grotelés bty

: stabilesnés, tarp groteliy

cooking compartment in order to allow steam to flow
sufficiently.

Accessories during microwave function may raise in

temperature. It is recommended to use protection to
handle accessories at the end of the cycle

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

. SKRUDINIMO LEKSTE

: SKRUDINIMO LEKSTES
: RANKENA

\\,71\

Naudojama i$ krosnelés
¢ i8imti karstg skrudinimo

specialiomis funkcijomis.
- lékste.

. prilaikyty kepimo padeklus po groteliy Ientyna
- ir skardas arba kitus :

. karsciui ir mikrobangoms

: atsparius kepimo indus.

: stipiny jstatykite silikonines :
. kojeles. :

GARPUODZIO INDAS*
(TIK TAM TIKRUOSE MODELIUOSE)

Norédami maista, pvz., Zuvj ar darzoves, gaminti garuose, sudékite jas j krep3elj
(2) ir j apatinj garpuodzio indg (3) jpilkite geriamojo vandens (100 ml), kad baty
pakankamas gary kiekis. Jei norite gaminti bulves, makaronus, ryzius ar kruopas,
sudeékite viska tiesiai j garintuvo indg (krepselis nebatinas) ir jpilkite geriamojo
vandens atsizvelgdami j gaminamo maisto kiekj.

Geriausiy rezultaty pasiekiama naudojant pridedama garpuodzio dangt;j (1).
Statykite garpuodzio indg ant groteliy tik 1 lygyje ir naudokite jj tik su
atitinkamomis kepimo funkcijomis arba su mikrobangy krosnelés funkcija.

Priedy skaicius gali skirtis atsizvelgiant j jsigyta modelj.
*Kity priedy galima nusipirkti atskirai i$ aptarnavimo po jsigijimo skyriaus.

GROTELIY IR KITY PRIEDY |STATYMAS

Laikydami Siek tiek pakreiptas j virdy jstatykite
groteles reikiamame lygmenyje ir pirmiausia atremkite
pakelta galine groteliy dalj (nukreipta j virsy).

Tuomet jstumkite j skersines groteles iki galo.

Kitus priedus, pvz., kepimo skarda, reikia jstatyti
horizontaliai j skersines groteles. |stumkite priedus iki
galo, kad jie nesiliesty prie prietaiso dureliy.
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GROTELIY NUEMIMAS IR |[STATYMAS

Abiejose orkaités ertmés pusése yra dvi grotelés,

prilaikomos dviejy apvaliy laikikliy. Kad baty lengviau

valyti, grotelés yra nuimamos.

1. Norédami nuimti groteles, tvirtai suimkite iSorine
kreipianciosios dalj ir traukite ja j virsy, kad
atsikabinty nuo priekinio laikiklio ir suktysi aplink
galinj, ir tada istraukite groteles i$ orkaites.

2. Norédami perkelti groteliy stovus, uzmaukite galine
dalj ant galinés atramos. Kai pritvirtinsite, nuspauskite
stova Zzemyn, kad jis jsistatyty j priekine atrama.

NAUDOJIMAS PIRMA KARTA

1. PASIRINKITE KALBA
Pirma kartg jjungus prietaisg, reikés nustatyti kalbg ir
laika: Ekrane bus rodoma ,English” (angly kalba).

Paspauskite + arba — ir slinkdami kalby sarasu
pasirinkite reikiama kalba.

Paspauskite v ir patvirtinkite pasirinkima.

Pastaba: paspaudus g , kalbg taip pat galima pakeisti meniu
NUSTATYMAI, pasirenkant parinktj KALBA.

2. NUSTATYKITE LAIKA

Pasirinke kalbg, turésite nustatyti laika: Ekrane mirksés
du valandy skaitmenys.

—/— —
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Paspauskite + arba —, nustatykite valandas ir
paspauskite v :

Ekrane mirksés du minutéms skirti skaitmenys.
Paspauskite + arba — , nustatykite minutes ir
patvirtindami paspauskite v .

Atkreipkite démesj: atsinaujinus elektros tiekimui, gali tekti
nustatyti laikg dar karta. Paspauskite &, meniu NUSTATYMAI
pasirinkite LAIKRODIS.

FUNCTIONS (FUNKCLJOS)

3. NUSTATYKITE ENERGIJOS SUVARTOJIMA

Orkaité uzprogramuota vartoti elektros galig,
suderinama su namy tinklo parametrais, bet nevirsyti 3
kW (16 A). Jei jisy namuose vartojama mazesnés galia,
jums reikés sumazinti Sig reikSme (13 A). Paspauskite

& , kad dalyje SETTINGS (nustatymai) pasirinktumeéte
POWER (galia) ir pasirinkite pageidaujama galios
nuostata.

4. |JKAITINKITE ORKAITE

IS naujos orkaités gali sklisti nuo gamybos likes

kvapas: tai visiSkai normalu. Kad pasisalinty gamybos
metu like kvapai, pries pradedant gaminti maista,
rekomenduojama jkaitinti tuscia orkaite. Tik pries tai i$
orkaités isSimkite kartonines apsaugines dalis, apsaugine
plévele ir priedus. Orkaite rekomenduojama jkaitinti

iki 200 °C mazdaug vieng valanda, jjungus spartaus
jkaitinimo funkcija. Kvapai ir dimai yra normalus
reiskinys, kai orkaité naudojama kelis pirmuosius

kartus arba kai ji yra stipriai uztersta. Vadovaukités
instrukcijomis, kad tinkamai nustatytumeéte funkcija.
Pastaba: Panaudojus prietaisg pirma kartg, rekomenduojama
isvedinti kambarj.

é"' »6™ SENSE” FUNKCIJOS

sense

Naudodamiesi "6th Sense" funkcijomis, tiesiog pasirinkite maisto produkty rasj, svorj arba kiekj, kad pasiektuméte
geriausiy rezultaty. Orkaité automatiskai apskai¢iuos optimalius nustatymus ir toliau juos keis maisto gaminimo

metu.

Norédami tinkamai pasinaudoti funkcija, vadovaukités atitinkamais gaminimo lentelés nurodymais.
Dél maisto produkty jvairovés, gaminimo trukmé nustatyta ties vidutine verte. Visada rekomenduojame patikrinti, ar
maistas viduje yra pakankamai iSkepes ir pakepti ilgiau, jei reikia.

Kai kuriuose automatiniuose cikluose galima is anksto nustatyti zemesnj arba aukstesnj kepimo lygj nei numatytasis
(zr. punkta ,Kepimo laipsnis” skyriuje ,Kasdienis naudojimas”).
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6" SENSE“ PASILDYMAS

Tinka pakartotinai pasildyti jau paruosta susaldyta, atvésintg arba kambario temperatiros maista. Krosnelée

automatiskai parinks nustatymus, kuriuos naudojant galima pasiekti puikiy rezultaty per trumpa laika. Dékite maista
ant mikrobangy krosnelei
pritaikytos ir karsc€iui atsparios lékstés ar j inda tiesiai ant 1 lygio vielinés lentynos.

Maistas

Svoris / porcijos / gabalai

Pastaba

ISimkite i pakuotes ir ripestingai pasalinkite bet kokius aliuminio folijos likucius. Palikus

Maistas lekstéje 250-8009 pasildytg maistg pastovéti 1-2 min.,, jo skonis bus kur kas geresnis.

Lazanija [Saldyta] 400g-15kg ISimkite i$ pakuotés ir ripestingai pasalinkite bet kokius aliuminio folijos likucius.
Sriuba 100-800 g Sildykite neuzdengta viename inde.

Vanduo 100-500 g Sildykite neuzdengta viename inde.

~6TH SENSE” MELT & SOFT

Skirtas maistui tirpinti ir suminkstinti. Krosnelé automatiskai parinks nustatymus, kuriuos naudojant galima pasiekti
puikiy rezultaty per trumpga laika. Maista mikrobangy krosneléms ir karsciui atspariame inde padékite tiesiai ant

groteliy 1 aukste.

Maistas Svoris / porcijos / gabalai Pastaba
Sviesto minkstinimas 100-500 g Kad pasiektuméte geriausiy rezultaty, sviesta dékite tiesiai ant groteliy.
Ledy mink&tinimas 100-500 g Jei dedeﬁe ledy inda tiesiai j orkaite, jsitikinkite, ar indas tinkamas naudoti mikrobangy
krosneléje.
Sokolado lydymas 100-500 g Kvad §9kqladas issilydyty tolygiau, supjaustykite gabaléliais. Baigdami lydyti sokolada,
iSmaisykite.
Sario lydymas 100-500 g Kad sdris issilydyty tolygiau, supjaustykite gabaléliais. Baigdami lydyti sarj, iSmaisykite.

,6" SENSE” GAMINIMO LENTELE

Naudojamas gaminant keliy rasiy patiekalus ir maistg, kad galétumeéte greitai ir lengvai dZiaugtis optimaliais
rezultatais. Norédami tinkamai pasinaudoti funkcija, vadovaukités atitinkamos gaminimo lentelés nurodymais.

Kategorija

Maistas

Svoris / porcijos /
gabalai

Pastaba Priedas

Makarony virimas

1-3 porcijos

Nustatykite makaronams
rekomenduojama gaminimo trukme. |
garpuod;j supilkite pastdyta vandenj su
makaronais ir uzdenkite garpuodzio
dangciu. Vieng porcijg sudaro mazdaug
100 g makarony. Kiekvienai porcijai
makarony jpilkite 400 g vandens.

PASTA IR GRUDAI

Lazanija

600 g-2,0kg

Paruoskite pagal savo mégiama recepta.
Apipilkite besamelio padazu ir 1
pabarstykite virsy striu, kad tobulai
apskrusty.

RyZiai

1-4 porcijos

Nustatykite ryziams rekomenduojama
gaminimo trukme. | garpuod;] supilkite
vandenj ir ryzius ir uzdenkite dangciu.
Viena porcijg sudaro mazdaug 100 g ryZiy.
Kiekvienai ryZiy porcijai jpilkite 300 g
vandens.

ACCESSORIES

Wire shelf

Heathproof tray on

Aalir

wire shelf

—r

Drip tray / Baking
tray

e —
2) 5

Heath and MW-
proof container

§48
Qs
Entire

steamer

Steamer bottom
and lid

Crisp
plate
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Kategorija

Maistas

Svoris / porcijos /
gabalai

Pastaba

Priedas

MESA

Kepta jautiena

800g-1,7kg

Patepkite aliejumi, jtrinkite druska ir
pipirais. Pagal skonj pagardinkite ¢esnaku
ir mégstamomis zolelémis. Baige gaminti,
palikite bent 15 min. pastoveti, ir tik tada
pjaustykite.

Mésos paplotéliai

100-500 g

Pries jkaitindami plonai patepkite ,Crisp”
lekste riebalais. Prie$ jdedant maista,
,Crisp” 1ékste reikia jkaitinti. Orkaité
pranes, kada ateis laikas jdéti maista. Kad
paplotéliai gerai iskepty, juos reikes
apversti.

Kepta kiauliena

800 g -2,0kg

Patepkite aliejumi, jtrinkite druska ir
pipirais. Pagal skonj pagardinkite ¢esnaku
ir mégstamomis zolelémis. Baige gaminti,
palikite bent 15 min. pastovéti, ir tik tada
pjaustykite.

Kiaulienos sonkauliai

400g-1,5kg

Patepkite aliejumi ir pagardinkite
mégstamais prieskoniais. Jtrinkite druska ir
pipirais. Tolygiai paskirstykite inde,
dédami kauly puse zemyn.

Sonine

50-400 g

Pries jdedant maista, skrudinimo plokste
reikia jkaitinti. Orkaité pranes, kada ateis
laikas jdéti maista. |kaitine, tolygiai
paskirstykite ,Crisp” lekstéje. Kad
paplotéliai gerai iskepty, juos reikes
apversti.

Desros ir desrelés

200g-1,0kg

Tolygiai paskirstykite skrudinimo lekstéje.
Subadykite desreles Sakute, kad jos
neprasprogty Kad paplotéliai gerai
iskepty, juos reikés apversti.

Kepta vistiena

800 g-2,5 kg

Patepkite aliejumi ir pagardinkite
meégstamais prieskoniais. [trinkite druska ir
pipirais. Jdékite j orkaite krdtinéle j virsy.

Garuose troskinta
paukstienos kratinélé

100-500 g

| garintuva jpilkite apie 200 g vandens ir
tolygiai paskirstykite maista garintuvo
krepsyje. Uzdenkite dangciu.

Kepta vistiena
trupiniuose

100-500 g

Patepkite aliejumi. Tolygiai paskirstykite
skrudinimo lékstéje.

7UVIS

Kepta Zuvis

400g-15 kg

Patepkite aliejumi ir pagardinkite
meégstamais prieskoniais.

Zuvies kepsnys

200-800 g

Patepkite aliejumi ir pagardinkite
meégstamais prieskoniais.

Garuose troskinta
zuvies filé

100-500 g

| garintuva jpilkite apie 200 g vandens ir
tolygiai paskirstykite maistg garintuvo
krepsyje. Uzdenkite dangciu.

Zuvis su gruzdintomis
bulvémis [Saldyta]

1-3 porcijos

Tolygiai paskirstykite ,Crisp” leékstéje
Zuvies gabaliukus pramaisiui su bulvémis.
Viena porcijg sudaro mazdaug 100 g
Zuvies ir 100 g bulviy.

Keptos jdros gérybés
[Saldyta]

200-600 g

Tolygiai paskirstykite skrudinimo lekstéje.

Zuvies pirsteliai
[Saldyti]

200-600 g

Tolygiai paskirstykite ,Crisp” lékstéje. Kad
rezultatai buty kuo geresni, kepimo metu
prietaisas jums pranes, kada apversti
maista.

ACCESSORIES

Wire shelf

aFir

Heathproof tray on
wire shelf

—r

Drip tray / Baking
tray

E:)) W9
Heath and MW-

proof container and lid

Steamer bottom

§48
Qs
Entire

steamer

Crisp
plate
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Kategorija

Maistas

Svoris / porcijos /
gabalai

Pastaba

Priedas

DARZOVES

Keptos bulves

300g-10kg

Supjaustykite gabaléliais, pagardinkite
aliejumi, druska ir zolelémis. Tolygiai
paskirstykite skrudinimo lekstéje. Kad
rezultatai baty kuo geresni, kepimo metu
prietaisas jums pranes, kada pamaisyti
maista.

+ =

|darytos darzovés

600g-2,0kg

I$skobkite darzove ir pripildykite
supjaustyto sdriu, maltos mésos ir
darzovés minkstimo misiniu. Pagardinkite
Cesnaku, druska ir mégstamomis
Zolelémis.

Bulviy apkepas

400g-15 kg

Supjaustykite griezinéliais ir sudékite j
didelj inda. Pagardinkite druska, pipirais ir
uzpilkite grietinés. Uzbarstykite sario.

Garuose virtos
Sakniavaisinés
darzoveés

100-800 g

| garintuva jpilkite apie 200 g vandens.
Supjaustykite gabaléliais ir tolygiai
paskirstykite garintuvo krepsyje.
UZzdenkite dangciu.

Garuose virtos
minkstos darzoves

100-800 g

| garintuva jpilkite apie 200 g vandens.
Supjaustykite gabaléliais ir tolygiai
paskirstykite garintuvo krepsyje.
Uzdenkite dangciu.

SO
D

Garuose virtos
aldytos darzovés

100-800 g

| garintuva jpilkite apie 200 g vandens ir
tolygiai paskirstykite maista garintuvo
krepsyje. Uzdenkite dangciu.

S
RECD-

Keptos bulves
[Saldytos]

200-600 g

Tolygiai paskirstykite skrudinimo lékstéje.

+ =

Keptos paprikos

100-500 g

Supjaustykite gabaléliais ir pagardinkite
aliejumi. Tolygiai paskirstykite skrudinimo
lekstéje.

+ =

SURUS KEPINIAI

Sumustiniy kepaliukas

400 g-1 kg

Paruoskite teslg pagal savo mégiama
Sviesios duonos recepta. Pries teslai
pradedant kilti, sudékite j kepimo inda.
Naudokite orkaités kildinimo funkcija.

Pica

400 g-1,2 kg

Paruoskite picos tesla pagal mégstama
recepta. Palikite iskilti, naudodami tams
skirtg orkaités funkcija. Teslg paskleiskite
ant plonai riebalais istepto kepimo déklo.
Sudékite norimus pagardus.

Pica [Saldyta]

250-700 g

ISimkite i$ pakuotés ir rapestingai
pasalinkite bet kokius aliuminio folijos
likucius.

+ =

Surus pyragas

800 g-1,5 kg

Pyrago kepimo indo pagrinda isklokite
tesla 8-10 porcijy ir subadykite jg Sakute.
Pridékite priedus pagal savo mégiama
recepta.

SALDUS KEPINIAI

Biskv. pyragas

400 g-1,2 kg

Paruoskite neriebig biskvitinio pyrago
tesla. Supilkite j paruosta ir riebalais
suteptg kepimo skarda.

+ 20

Keksiukai

1 porcija

Paruoskite teslg 16-18 vienety pagal savo
meégstama recepta ir pripildykite
popierines formeles. Tolygiai paskirstykite
ant kepimo padéklo.

Sausainiai

1 porcija

Pagaminkite teslg is 500 g milty, 200 g
stdyto sviesto, 200 g cukraus ir 2
kiausiniy. Miltai su vaisiy esencija.
Atveésinkite. IStieskite teslg ir formuokite,
kaip jums patinka. Sudékite sausainius ant
kepimo skardos.

Obuoliy pyragas

800 g-1,5 kg

Pyrago indg isklokite tedla ir apibarstykite
apacia duonos trupiniais, kad sugerty
vaisiy sultis. Pripildykite supjaustytais
Svieziais vaisiais, sumaisytais su cukrumi ir
cinamonu. ISkociokite teslos gabalélius, kad
jie baty ploksti, uzlenkite krastus ir
aptepkite kiausiniu.

Sok. pyragaiciai

1 porcija

Paruoskite pagal savo mégiama recepta.
Teslg paskirstykite ant kepimo popieriumi
isklotos kepimo skardos.
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Kategorija Maistas Svoris / porc.ijos / Pastaba Priedas
gabalai
. B Maiselj visada dékite ant groteliy. 1
Sprag. kukuraza 90-1009 Spraginkite po vieng maiselj vienu metu. ~ ~tttt”
i T 1
\[Q;tizgs gabaléliai 200-700 g Tolygiai paskirstykite skrudinimo lékstéje.  a...... "=
KIAUS.IR UZKAND. oo Sodai ]
voguny ziedai B o ) . - e
aldyt] 100-500 g Tolygiai paskirstykite skrudinimo lékstéje.  a...... =
, : o 1
Plakta kiausiniené 2-10 vnt V'?”‘?‘me inde paruoskite pagal savo A PE-D)
mégiama recepta. +=
Aveeenn ~ aF=ir ~ @ .&/ w =
ACCESSORIES . . . ;
. Heathproof tray on  Drip tray / Baking Heath and MW- Steamer bottom Entire Crisp
Wire shelf . . .
wire shelf tray proof container and lid steamer plate
=~ SKRUDINIMO MENIU GALIA (W) REKOMENDUOJAMA
N 160 Uzsaldyto maisto atitirpinimas arba sviesto ir sirio
CRISP minkstinimas.
Si funkcija leidzia tolygiai apskrudinti patiekala iki 20 Ledy suminkstinimas.
rudumo ir i$ viraus, ir is apacios. Pasirinkus Sig funkcija,
reikia naudoti skrudinimo lékste. VEIKSMAS MAISTAS GALIA (W) TRUKME (min.)
Buth priedai: 1 lygio grotelés, ,Crisp” [€ksté ir Sios lekstés Pakartotinis N 1000 o
rankena. pasildymas P
MAISTAS TRUKME (min.) iskvitini
Gaminimas Biskvitinis 750 5-6
Mielinis pyragas 10-12 pyragas
Mésainiai* 9-15 Gaminimas Kiausininis 750 10-12
kremas
*Praéjus pusei gaminimo laiko, maistg apverskite o _ o
Gaminimas Mésos maltinis 600 15-25

CRISP FRY: SvieZi ir $aldyti maisto produktai

Si sveiko ir i$skirtinio maisto gaminimo funkcija suderina  g— KITY FUNKCIJY MENIU

skrudinimo funkcija su Silto oro cirkuliacijos ypatybémis. o—
Naudojantis Sia funkcija kepiniai buna traskuds ir skants |JPRASTOS FUNKCIJOS
bei suvartojama maziau aliejaus (palyginti su tradiciniu SPARTUSIS |KAIT.

gaminimo budu), o kai kuriuose receptuose aliejaus i$
viso nebereikia. Norédami pasiekti geriausiy rezultaty
su SvieZiais maisto produktais, Sepetéliu patepkite arba
paslakstykite nedideliu kiekiu aliejaus. Saldytg maista
kepkite tiesiogiai, nenaudodami aliejaus.

BUtini priedai: 1 lygio grotelés,,Crisp” 1€ksté ir Sios lékstés
rankena.

MIKROBANGOS

PrieS pradedami gaminti greitai jkaitinkite krosnele.
Prie$ sudedant maista j krosnele palaukite, kol baigsis
jkaitinimo etapas. Pasibaigus jkaitinimo etapui krosnelé
automatiskai naudos ,Priverstinio oro srauto” funkcija.
BUtini priedai: grotelés su kepimo indu ar skarda

KEPINTUVAS
Skrudinimas, kepimas ant groteliy ir apkepéliy
gaminimas. Gaminimo metu maista rekomenduojama

-~
-
~

Mikrobangy krosnelés funkcijg naudokite tik j ja
jdéje maisto ar gérimy, kad bty uztikrintas tinkamas

apversti.
Rekomenduojami priedai: grotelés

gaminio veikimas. .
Butini priedai: grotelés, mikrobangy krosneléms ir karsciui MAISTAS KEPINIMO LYGIS TRUKME (min)
atsparus indas. Skrebutis Didelis 5-6
GALIA (W) REKOMENDUOJAMA INTENSYVUS KEPINIMAS
. 4 : : iekiant geriausiy rezul kartu n jamos kepinim
Gérimy arba kito maisto, kuriame yra didelis kiekis isrior?vél?c?néaflir%sﬁelljéga}l:{nk?:ij[gs é:?noljnalmgsmgft)u o
1000 vandens, pakartotinis pasildymas. Jei maiste yra - ) JOS.
kiauginiy arba grietings, parinkite mazesnj galinguma, ~ Maista rekomenduojama apversti.
o o Rekomenduojami priedai: grotelés
70 kil KONVEKCINIS KEPIMAS
600 'Q/e‘ési‘r’nsjuwes Ir patiekaly, kuriy negalima maisyt, Skirta kepti mésa, pyragus ir pyragaicius su jdarais tik
pimut viename aukste. Kad maistas gerai iSkepty, siai funkcija
Padazy sumeésa arba padazy, kuriy sudétyje yrasurio jdiegta pakaitinimo funkcija: palaukite kaitinimo
500 ar kiausiniy, gamyba. Pyragy su mesos jdaru ar pabaigos, kad galétuméte jdeti maista.
makarony apkepy apkepinimas. Batini priedai: grotelés su kepimo indu ar skarda
350 Ié_giislagdaaminimas. Puikiai tinka islydyti sviesta ar MW KOMBINUOTOSIOS FUNKCIJOS
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KEPINIMAS + MB

Greitai paruoskite maistg ir apkepéles naudodami
mikrobangy ir kepinimo funkcijas kartu.

Batini priedai: 1 lygio grotelés, mikrobangy krosnelems ir
karsciui atsparus indas.

TURBO GRILL + MB

Greitai paruoskite ir apkepinkite maistg naudodami
mikrobanguy, kepinimo ir konvekcinés krosnelés funkcijas
kartu.

BUtini priedai: 1 lygio grotelés, mikrobangy krosneléms ir
karsciui atsparus indas.

MAISTAS GALIA (W)

KEPINIMO LYGIS ~ TRUKME (min.)

20-30

Kepta vistiena 350 Vidutiné

*Praéjus pusei gaminimo laiko, maista apverskite

TRADICINIS GAMINIMAS+MB

Skirtas kepamiems patiekalams greiciau paruosti
naudojant jprastine orkaite ir mikrobangas.

Batini priedai: 1 lygio grotelés, mikrobangy krosneléms ir
karsciui atsparus indas.

SUSPAUSTAS ORAS IR MIKROBANGY KROSNELE

Bet kokio patiekalo gaminimas ant vieny groteliy,
derinant karsto oro cirkuliacijg ir mikrobangas.

Batini priedai: 1 lygio grotelés, mikrobangy krosnelems ir
karsciui atsparus indas.

KONVEKCINIS KEPIMAS + MB

Skirtas visiems patiekalams su skystu uzpildu greitai
paruosti, kartu naudojant mikrobangas, jprastinj
kaitinima ir oro konvekcija.

Batini priedai: 1 lygio groteles, mikrobangy krosneléms ir
karsciui atsparus indas.

— | TRADICINIS GAMINIMAS

— Puikiai iSkepa bei i$ abiejy pusiy apkepa bet
kokj viename aukste sudétg maista. Kad maistas gerai
iSkepty, Siai funkcija jdiegta pakaitinimo funkcija:
palaukite kaitinimo pabaigos, kad galétumeéte jdéti
maista.

BUtini priedai: kepimo skarda arba grotelés ir karsciui atspari
talpa.

MAISTAS TEMPERATURA (°C) TRUKME (min.)
Keksiukas / mazas keksiukas 160 20-25
Sausainiai 165 15-20

= |PRIV. ORO SR.

\od

Skirta kepti saldumynus ir mésa cirkuliuojanciu
kar$tu oru. Kad maistas gerai iSkepty, Siai funkcija jdiegta
pakaitinimo funkcija: palaukite kaitinimo pabaigos,
kad galétumeéte jdéti maista. Karsto oro srautg galima
naudoti skirtingiems maisto produktams, kuriems reikia
tos pacios kepimo temperaturos kepant keliais aukstais
vienu metu. Sig funkcija galima naudoti jvairiems
patiekalams gaminti — maisto kvapai nepersiduoda i$
vieno maisto j kita.
BUtini priedai: kepimo skarda arba grotelés ir karsc¢iui atspari
talpa.
,E 6" SENSE” ATSILDYMAS

0™ Skirtas greitai atitirpinti jvairiy rasiy maisto
produktus. Kad pasiektuméte geriausiy rezultaty, visada
dékite maistg inde tiesiai ant groteliy, isskyrus funkcija
,Crisp Bread Defrost”. Baige gaminti, leiskite maistui 5
minutes pastoveti.

SKRUDINTOS DUONOS ATSILDYMAS

Naudodamiesi $ia isskirtine ,Whirlpool” funkcija
atitirpinsite uzsaldyta duona. Suderinus atitirpinimo

ir skrudinimo technologijas duona bus tarsi SvieZiai
iSkepta. Sia funkcija naudokite norédami sparciai
atitirpint ir pasildyti uzsaldytas bandeles, pranciziskajj
batong ir raguolius. Kartu su Sia funkcija reikia naudoti
,Crisp” lékste, kuri dedama tiesiogiai ant groteliy.

MAISTAS SVORIS
Atitirpinimas nustatytu laiku
Meésa 100g-2,0kg
Poultry (Paukstiena) 100g-3,0kg
Zuvis 100g-2,0kg
Skrudintos duonos atsildymas 50-800g

S B=SPECIALIOSIOS FUNKCIJOS

o-—
SILUMOS PALAIKYMAS
Palaikyti ka tik paruostg maistq karstg ir trasky (pvz.,
mésg, kepta maistg ar pyragus).
TESLOS KILDINIMAS
Optimalus saldZios arba pikantiskos teslos kildinimas.
Kad tesla nesublitksty, funkcijos nejunkite, jei orkaité vis
dar karsta pasibaigus kepimo ciklui.
BUtini priedai: grotelés ir kars¢iui atspari talpa.
JOGURTAS
Tinka gaminti jogurta.
BUtini priedai: grotelés ir karsc¢iui atspari talpa.
DEHIDRATACIJA

Skirta dehidratuoti vaisius ir darzoves. Supjaustykite
plonais griezinéliais ir suguldykite ant groteliy.

BUtini priedai: groteles

MAXI-COOKING

Dideliy mésos gabaly (sverianciy daugiau nei 2,5 kg)
kepimas. Rekomenduojama gaminimo metu mésg
apversti, kad ji tolygiai apskrusty. Naudinga mésg
kartkartémis aplaistyti, kad ji nesudziaty.

BUtini priedai: kepimo skarda 2-ame aukste

EKO CIKLAS

Tinka gaminant didelius mésos gabalus su jdaru ir mésos
filé ant vienos lentynélés. Jei naudojama 3i EKO funkcija,
gaminimo metu lemputé lieka isjungta. Kai naudojate
EKO cikla ir norite optimizuoti energijos sanaudas,
orkaités dureliy nederéty varstyti gaminimo metu.
BUtini priedai: grotelés su kepimo indu ar skarda
SAVAIMINIS VALYMAS VANDENIU

Valymo ciklo metu specialiai isleidziami zemos
temperaturos garai, kad galétuméte be vargo pasalinti
nesvarumus ir maisto likucius. Orkaitéje iSpilkite 200 ml
vandens ir jjunkite 3ig funkcija, kai orkaité 3alta.

COOK 3

Skirtingiems maisto produktams, kuriems reikia tos
pacios temperatiros trijuose aukstuose nesumaisant
skoniy ir kvapy.

Sig funkcija galima naudoti sausainiams, pyragams,
Saldytoms picoms kepti ir visaverciams patiekalams
ruosti. Orkaité turi bati jkaitinta.

SAUSAINIAI

Naudokite Sig funkcijg, kad iSkeptumeéte tris panasiy
sausainiy padéklus ir pasiektumeéte geriausius rezultatus.
Siai funkcija reikalingas pakaitinimas. IS orkaités vienu
metu iSimkite visas tris skardas.

Whjr/lﬁool



PYRAGAS

Naudokite 3ig funkcija vienu metu kepdami tris panasius
pyragus. Siai funkcija reikalingas pakaitinimas. I3 orkaités
vienu metu iSimkite visas tris skardas.

PICA (3aldyta)

Naudokite Sig funkcija vienu metu kepdami tris panasias
Saldytas picas. Siai funkcija reikalingas pakaitinimas. I3
orkaités vienu metu iSimkite visas tris skardas.

COOK 3 MENIU 1

Sis ciklas skirtas visaver¢iam mésos patiekalui ir desertui
paruosti. Orkaite reikia i$ anksto jkaitinti.

Viso patiekalo pavyzdys: 3 aukste ant groteliy paruoskite
savo norima vaisiy pyraga apvaliame inde. 2 aukste

ant groteliy paruoskite savo norima lazanija (1,5-2 kg)
jai skirtame kepimo inde. 1 aukste kepimo skardoje
paruoskite 6-10 vistienos blauzdeliy su bulviy kubeliais
(500-800 g). |kaitintoje orkaitéje kepkite visus patiekalus
vienu metu. Po 50-60 minuciy istraukite pyraga, po
60-70 minuciy - lazanijg, po 80-90 minuciy - vistieng su
bulvémis.

COOK 3 MENIU 2

Sis ciklas skirtas visaver¢iam Zuvies ar vegetariskam
patiekalui ir desertui gaminti. Orkaite reikia i$ anksto
jkaitinti.

Visavercio patiekalo pavyzdys

3 aukste ant groteliy paruoskite savo norima

vaisiy pyraga apvaliame inde. 2 aukste ant groteliy

KASDIENIS NAUDOJIMAS

metaliniame arba pireksiniame inde paruoskite lazanijg
su pesto arba vamzdelinius makaronus (1,5-2kg). 1
aukste kepimo skardoje paruoskite Zuvies filé folijoje
(700-900 g) su darzoviy griezinéliais (600-900 g).
Jkaitintoje orkaitéje kepkite visus patiekalus vienu metu.
Po 45-55 minuciy iSimkite pyragg, po 55-65 minuciy —
lazanijg, po 60-70 minuciy - Zuvj su darzovémis.

KITOS FUNKCIJOS

@ MINUT. LAIK.
Skirtas stebeéti laikg nesuaktyvinant funkcijos.
MEGSTAMIAUSI
Greitai prieigai prie 9 mégstamiausiy funkcijy.
3 NUSTATYMAI

@ Krosnelés nustatymams reguliuoti.

Kai aktyvus EKO reZimas, siekiant taupyti energija, ekrano
Sviesumas sumazeéja po keliy sekundziy ir lemputeé iSsijungia
po 1 min.

Kai DEMO REZIMAS yra,On’ visos komandos yra aktyvios ir
meniu veikia, taciau krosnelé nekaista. Noredami isjungti §j
rezima, pasirinkite ,DEMO REZIMAS" i§ NUSTATYMU meniu ir
pasirinkite, Off" (iSjungta).

Pasirinkus ATKURTI GAM.PAR., gaminys iSsijungia ir grjiztama
prie nustatymy, buvusiy pirmojo jjungimo metu. Visi
nustatymai bus istrinti.

1. PASIRINKITE FUNKCIJA

Paspauskite [@] ir jjunkite orkaite: ekrane bus rodoma
paskutiné naudota funkcija arba pagrindinis meniu.
Funkcijas galima pasirinkti paspaudus vieng i3
pagrindiniy funkcijy piktogramy arba slenkant meniu.
Jei norite pasirinkti vieng i$ meniu funkcijy, paspauskite
+ arba — ir pasirinkite pageidaujama, tada
paspauskite v ir patvirtinkite.

Atkreipkite démesj: pasirinkus funkcija, ekrane bus rodomas
rekomenduojamas ir geriausiai kiekvienai funkcijai tinkantis
lygis.

2. NUSTATYKITE FUNKCLJA

Pasirinke reikiama funkcija, galite pakeisti jos
nustatymus. Ekrane pasirodys nustatymai, kuriuos
galima keisti eilés tvarka. Paspaudus <« galima vél
pakeisti ankstesnj nustatyma.

TEMPERATURA / GALIA
Jg- - - o

Kai ekrane mirksi reikSmé, naudodami + arba — ja
pakeiskite, tada patvirtinkite paspausdami v ir pereikite
prie kity nustatymy (jei reikia).

Mikrobangy galig arba kepinimo lygj galima nustatyti
tokiu pat badu.

Kepinant galima naudoti viena i$ trijy nustatytyjy galios
lygiy: 3 (aukstas), 2 (vidutinis), 1 (Zemas).

Z %

Vs

\\———
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Atkreipkite démesj: aktyvinus funkcija, temperatdrg galima

keisti naudojant 4+ arba — .

Derinant su kitomis funkcijomis, mikrobangy galia
sumazinama iki ne didesnés nei 500 W.

TRUKME

—%&

Kai ekrane mirksi piktograma & , naudodamiesi +
arba — nustatykite reikiama gaminimo laika, tada
paspauskite v ir patvirtinkite.

Atkreipkite démesj: paspausdami @ galésite reguliuoti
gaminimo metu nustatytg gaminimo laika: paspauskite 4+
arba — , koreguokite laikg ir patvirtindami paspauskite v .
Jei mikrobangy funkcijy nenaudojate ir gaminimo
procesa ketinate valdyti patys (laikas nenurodytas),
gaminimo laiko nustatyti nereikia. Patvirtinkite
paspausdami v arba [>] ir paleiskite funkcijg. Pasirinke
Sj rezimg negalite uZzprogramuoti atidétos paleisties.
LAIKAS BAIGESI (PRADETI ATIDEJIMA)

Naudojant funkcijas, kurios nesuaktyvina mikrobangy,
pvz. ,|prastinis” arba ,Priverstinis oro srautas”, nustacius
gaminimo laikg galima atidéti funkcijos paleidima
uzprogramavus gaminimo pabaigos laika. Naudojant
mikrobangy funkcijas pabaigos laikas yra lygus trukmei.
Ekr?(ne rodomas pabaigos laikas, o @ piktograma
mirksi.

Paspauskite + arba — ir nustatykite norima gaminimo
pabaigos laika, tada paspauskite v , kad patvirtintuméte
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ir suaktyvintuméte funkcija. Sudékite maista j orkaite ir
uzdarykite dureles: Praéjus nustatytam laikui, funkcija
jsijungs automatiskai, kad gaminimas baty baigtas jusy
nustatytu laiku.

Atkreipkite démesj: Naudojant atidéto paleidimo

pradzios laiko programavimo funkcijg orkaités jkaitinimo
fazé isjungiama: Orkaité po truputj pasieks nustatytg
temperatUrg, todél gaminimo laikas bus Siek tiek ilgesnis,
nei nustatytas. Kol laukiate, galite paspausti 4- arba —

ir koreguoti uzprogramuotg pabaigos laika, arba galite
paspausti < ir pakeisti kitus nustatymus. Jei paspausite
, kad pamatytumete informacija, turésit galimybe perjungti
pabaigos laiko ir trukmés parinktis.

3.,6" SENSE”

Ruosiant bet kokj maista Sios funkcijos automatiskai
parenka geriausiai troskinimui, kepinimui ar kepimui
tinkama rezima, galinguma, temperatarg ir trukme.
Prireikus tiesiog nurodykite maisto ypatybes, kad
rezultatai baty optimalds.

SVORIS / PORCIJOS / KEPALELIAI / GABALIUKAI
6
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Jei norite tinkamai nustatyti funkcija, vadovaukités
ekrane pateikiamais nurodymais. Paraginti paspauskite
+ arba — ir nustatykite reikiama reikSme, tada
patvirtinkite paspausdamiy .

PAGAMINIMO LYGIS

Naudojantis kai kuriomis ,6™ Sense” funkcijomis galima
koreguoti pagaminimo lygj.

| 6

N _
1
7N

Paraginus paspauskite + arba — pasirinkite norima lygj
nuo puskepio (-1) iki gerai paruosto (+1). Patvirtinkite
paspausdami v arba [] ir paleiskite funkcija.

4. JJUNKITE FUNKCUA

Bet kuriuo metu, jei numatytosios reikSmeés atitinka
pageidaujamas arba, jei pritaikéte norimus nustatymus,
paspauskite [>] ir suaktyvinkite funkcija.

Pauzés fazés metu paspauskite [>], jei norite praleisti Sig
faze ir iSkart paleisti funkcija.

Atkreipkite démesj: JUs galite sustabdyti suaktyvinta funkcija
bet kuriuo metu, paspausdami .

Jei krosnelé yra karsta, o funkcijai reikalinga konkreti
maksimali temperatdra, ekrane bus parodytas
pranesimas. Paspauskite «« ir grjzkite j ankstesnj ekrang,
pasirinkite kitg funkcija arba palaukite, kol ji atves.
SPARTUSIS PALEIDIMAS

Jei krosnelé iSjungta, paspauskite [>] ir jjunkite gaminima
mikrobangomis didziausia galia (1000 W) 30 sek.
5.]KAITINIMAS

Kai kurios funkcijos naudoja jkaitinimo faze: Kai funkcija
jau veikia, ekrane rodoma, kaip vykdomas jkaitinimas.

Pasibaigus Siam etapui, pasigirs garsinis signalas, o

ekrane bus rodoma, kad orkaité pasieké nustatyta

temperatdrg ir basite paraginti jdéti maista. Tada

atidarykite dureles, sudékite maistg j orkaite, uzdarykite

dureles ir pradékite gaminti paspausdami v arba [>].

Pastaba: Jei maistg jdésite j orkaite dar nepasibaigus

jkaitinimo procesui, galite nusivilti gaminimo rezultatu. Jei

jkaitinimo fazés metu atidarysite dureles, jkaitinimas bus

sustabdytas.

] bendrajj gaminimo laikg néra jtraukta jkaitinimo

fazé. Naudodami + arba — galite bet kada pakeisti

pageidaujama krosnelés temperatlra.

6. GAMINIMO PRISTABDYMAS / PRIDETI ARBA
APVERSTI MAISTA

PRISTABDYMAS

Atidarius dureles gaminimas laikinai pristabdomas
iSjungiant kaitinimo elementus.

Jei norite testi gaminimo procesa, uzdarykite dureles ir
paspauskite [>].

Atkreipkite démesj: Jei naudojate 6™ Sense” funkcijas, dureles
atidarykite tik paraginti.

PRIDETI ARBA APVERSTI MAISTA

Naudojant kai kuriuos ,6™ Sense” receptus maista reikia
jdéti po jkaitinimo etapo arba, gaminimui uzbaigti, reikia
jdéti likusius produktus. Kai gaminate maistg, tokiu paciu
budu busite paraginti jj apversti arba pamaisyti.

Pasigirs garso signalas, o ekrane bus rodoma, koks
veiksmas turi bati atliktas.

Atidarykite dureles, atlikite ekrane nurodytg veiksma ir
uzdarykite dureles, tada paspauskite [>7], kad gaminimas
buty tesiamas.

Atkreipkite démes;j: prireikus apversti, po 2 min., net jei nebus
atliktas joks veiksmas, krosnelé prates gaminimo procesa.
Etapas |DEKITE MAISTA trunka 2 min.: jei neatliekamas joks
veiksmas, funkcija nutraukiama.

Maisto gaminimui artéjant j pabaiga, krosnelé taip pat
paragins patikrinti gaminama maista.

Pasigirs garso signalas, o ekrane bus rodoma, koks
veiksmas turi bati atliktas. Patikrinkite maista, uzdarykite
dureles ir paspauskite [>]arba v, kad gaminimas buty
tesiamas.

Atkreipkite démesj: Paspauskite [, jei norite Siuos veiksmus
praleisti. Jei ne, tam tikrg laikg neatlikus jokiy veiksmy
krosnelé pati prates maisto gaminima.

7. GAMINIMO PABAIGA

Pasigirs garso signalas, o ekrane bus rodoma, kad
gaminimas baigtas.

Paspauskite =], jei norite, kad gaminimas buaty tesiamas
rankiniu badu (neribojant laiko), arba paspauskite -

ir prateskite gaminimo laika, nustatydami naujg trukme.
Abiem atvejais gaminimo parametrai bus iSlaikyti.
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8. MEGSTAMIAUSI

Kad naudotis orkaite baty dar lengviau, galite iSsaugoti
iki 20 mégstamiausiy funkcijy. Kai baigiasi gaminimo
procesas, ekrane matysite raginima issaugoti funkcija
1-20 meégstamiausiyjy saraso padeétyje.

-%&

Jei pageidaujate iSsaugoti funkcija kaip mégstamiausia,
o dabartinius jos nustatymus naudoti ateityje,
paspauskite v arba, jei norite ignoruoti, paspauskite «

Po to, kai paspaudeéte v, paspauskite + arba — , kad
pasirinktumeéte eilés numerj, tada paspauskite v ir
patvirtinkite.

Pastaba: Jei atmintis pilna arba pasirinktas eilés numeris jau
uzimtas, krosnelé paragins patvirtinti, kad norite perrasyti
ankstesne funkcija.

Norédami véliau iSkviesti iSsaugotas funkcijas, spauskite
Q : Ekrane bus rodomas megstamiausiy funkcijy
sgrasas.

Paspauskite + arba — ir pasirinkite funkcija,

patvirtinkite paspausdami v, o tada paspauskite [>] ir

suaktyvinkite.

9. SAVAIMINIS VALYMAS GARAIS

Paspauskite S& ir pasirinkite funkcijg ,Hydro Self Clean”.
®

(L 2NE

| l'_=_

Paspauskite (=1, kad aktyvintuméte funkcija: ekrane
pasirodys raginimas atlikti visus reikiamus veiksmus,
kad baty gauti geriausi valymo rezultatai: Vykdykite
nurodymus, o viskg atlike paspauskite v . Kai visi

ATTENTION!

Observe these instructions when using the microwave.
If metal comes into contact with the cooking compartment wall,
sparks occur which can damage the appliance or destroy the
internal glass of the door.
Metal components, for example teaspoons contained in glasses,
must remain at a distance of no less than 2 cm from the walls
of the cooking compartment and from the inside of the door.
Accessories placed directly on top of each other generate sparks.

veiksmai atlikti, jei reikia, paspauskite [>], kad
aktyvintuméte valymo cikla.

Pastaba: Valymo ciklo metu nerekomenduojama atidaryti
orkaités dureliy, kad nepasisalinty dalis vandens gary, nes tai
gali neigiamai paveikti galutinj valymo rezultata.

Kai ciklas bus baigtas, ekrane ims mirkséti atitinkamas
pranesimas. Leiskite orkaitei atvésti, o tada nusausinkite
vidinius pavirsius Sluoste ar kempine.

10. MINUT. LAIK.

ISjungtos orkaités ekrang galima naudoti kaip laikmat;.
Prie$ jjungdami Sig funkcija, jsitikinkite, kad orkaité
iSjungta, ir paspauskite © arba: ekrane mirksés
piktograma @ .

Paspauskite + arba — ir nustatykite reikiama laiko
trukme, tada paspauskite v/ ir suaktyvinkite laikmat;.
Kai baigsis atgaliné minuciy laikmacio atskaita, apie
pabaigg bus nurodoma ekrane ir pasigirs garso signalas.
Suaktyvine minutinj laikmatj galésite pasirinkite ir
suaktyvinti funkcijg. Paspauskite ir jjunkite orkaite,
tada pasirinkite reikiama funkcija. |jungus funkcija
laikmatis tes atgaline laiko atskaitg neatsizvelgiant
j funkcija. Sio etapo metu minutinis laikmatis, fone
vykdantis atgaline atskaitg, néra matomas (rodoma tik
@ piktograma). Jei norite pamatyti minutinio laikmacio
ekrang, paspauskite ir sustabdykite tuo metu
veikiancig funkcija.
11. UZRAKINTI
Jei norite uzrakinti mygtukus, paspauskite ir palaikykite

Atkreipkite démesj: Sig funkcijg galima jjungti ir gaminimo
metu. Saugumo sumetimais orkaite galima isjungti bet kada
palaikius nuspaustg mygtukg .

Do not combine the grill with the dripping pan.

Insert accessories only at their respective heights.

Sparks could form and damage the cooking compartment.

The appliance is damaged due to the formation of sparks.

Do not use aluminum trays in the appliance.Operating the
appliance without food inside the cooking compartment leads to
an overload.

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

GAMINIMO MIKROBANGOSE PATARIMAI
Mikrobangos jsiskverbia j maista tik iki tam tikro gylio,
todél vienu metu ruosdami keletg porcijy isdeéstykite
jas kaip galima didesniais atstumais, kad mikrobangos
veikty kuo didesnj pavirsiy.

Mazi gabaliukai iSkeps grei¢iau negu dideli:
supjaustykite maistg vienodo dydzio gabaliukais, kad
visi gabaliukai apkepty vienodai.

Daugelis maisto produkty ir toliau gaminasi, kai
mikrobangy krosnelé nustoja veikti. todél visada
palaukite numatyta laiko tarpa, kad maistas pastovéty
ir taip baty tinkamai paruostas iki galo.

PrieS dédami popierinius arba plastikinius maiselius j
krosnele, nuo jy nuimkite susukamasias savarzéles.
Plastikine folijg reikia jpjauti arba pradurti sakute, kad
iSeity slégis ir kad gaminimo metu susikaupus garams
pakuoté nesprogty.

SKYSCIAI

Skysciai gali pasiekti virimo temperaturg dar
nepradéje kunkuliuoti. Todél karsti skysciai gali staiga
iSbégti. Kad to iSvengtuméte, nenaudokite indy
siaurais kakliukais, prie$ dedami indg j krosnele, skystj
sumaisykite ir inde palikite jmerktg arbatinj Saukstel;.
Pakaitine dar kartg pamaisykite pries atsargiai
iStraukdami inda 5 mikrobangy krosneles.

FROZEN FOOD (SALDYTAS MAISTAS)

Geriausiam rezultatui rekomenduojame atsildyti
maistg tiesiai ant groteliy. Jei reikia, galima naudoti
lengvus plastikinius indus, jei jie yra tinkami naudoti
mikrobangy krosnelése.

Virtas maistas, troskiniai ir mésos padazai geriau
atitirpsta juos pamaisant. Kai dalys pradeda atitirpti,
jas vieng nuo kitos atskirkite: Atskirtos dalys atitirpsta
greiciau.

KUDIKIY MAISTAS

Pasilde kadikiy maista arba skystj indelyje ar
buteliuke, pries duodami kadikiui skystj visada
suplakite ir patikrinkite jo temperatura. Taip
uztikrinamas tolygus Silumos pasiskirstymas ir nekyla
pavojus nusiplikyti arba nudegti.

Prie$ Sildydami batinai nuimkite indelio dangtel;j ar
buteliuko zinduka.

PYRAGAI IR DUONA

Pyragaiciams ir duonos produktams rekomenduojame
naudoti priverstinio oro srauto funkcijg, o
pyragaiciams su skystu jdaru rekomenduojame
konvekcinio kepimo funkcija. Arba, jei norite
sutrumpinti gaminimo laika, pasirinkite priverstinj

oro srautg ir mikrobangas, nustate maksimaliag
mikrobangy galiag 160 W, kad patiekalas isliktu
minks3tas ir aromatingas.

Pasirinke priverstinio oro srauto ir konvekcinio kepimo
funkcija, naudokite tamsaus metalo kepimo skardas ir
jas visada dékite ant pateikiamy groteliy.

MESA IR ZUVIS

Siekiant tobulai apskrudusio patiekalo pavirsiaus

ir sultingos bei mink$tos mésos patiekalo viduje,
rekomenduojama rinktis funkcijas, kuriose suderintas
kepimas kaitinant ir mikrobangomis.

Siekiant nepriekaistingy gaminimo rezultaty,
rekomenduojama nustatyti 160 W mikrobangy galia.
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VALYMAS IR PRIEZIURA

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

Do not use steam cleaners.
Wear protective gloves.

EXTERIOR SURFACES

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

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

INTERIOR SURFACES

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

TROUBLESHOOTING

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

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

« Activate the “"Hydro Self Clean” function for
optimum cleaning of the internal surfaces.

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

ACCESSORIES

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

;Solution

:The display shows letter ‘F’
ifollowed by a number or
:letter different from F4E1.

| Contact the Call Center and state the number following
‘the letter F. :

‘The oven is not switching on. :

:The display shows unclear
itext and appears to be
‘broken.

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

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

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

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

®/TM/© 2025 Whirlpool. Produced under license.
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Instrukcja uzytkownika

iﬂi Przed uzyciem urzadzenia nalezy uwaznie przeczytac

instrukcje bezpieczenstwa.

DZIEKUJEMY ZA ZAKUP PRODUKTU WHIRLPOOL
W celu uzyskania kompleksowej pomocy prosimy
zarejestrowac urzadzenie na stronie www.register10.eu

URZADZENIU

W CELU UZYSKANIA
SZCZEGOLOWYCH INFORMACJI,
NALEZY ZESKANOWAC KOD QR NA

OPIS PRODUKTU

OPIS PANELU STEROWANIA

1. Pulpit sterujacy

2. Wentylator komory (niewidoczny)
i grzatka okragta (niewidoczna)

3. Ruszty drabinkowe
(poziom jest zaznaczony z przodu
piekarnika)

. Drzwiczki
. Grzatka gorna/grill
. Lampka

N o u s

Miejsce podtgczenia sondy do
miesa
(jezeli jest w zestawie)

8. Tabliczka znamionowa
(nie usuwacd)

9. Dolna grzatka
(niewidoczna)

Q': ¥ = ........ — + e @ cIw
=
. EOE : <K : vooiise O @i
1 2 3 4 5 6 7 8 9
1. WLACZANIE/WYLACZANIE 4. POWROT 7. PRZYCISK NAWIGACYJNY PLUS

Do wtaczania lub wytaczania
piekarnika, a takze wytaczania lub
wstrzymania wykonywania funkgji.

2. MENU / BEZPOSREDNI DOSTEP
DO FUNKCJI

Aby uzyskac szybki dostep do
funkcji i gtbwnego menu.

3. PRZYCISK NAWIGACYJNY MINUS
Aby przewija¢ menu oraz zmniejszac
ustawienia i wartosci funkgji.

Aby wrdci¢ do poprzedniego ekranu.

Umozliwia zmiane ustawien
podczas gotowania.

5. WYSWIETLACZ
6. POTWIERDZ

Do potwierdzania wyboru danej
funkgji lub ustawienia.

Aby przewija¢ menu oraz zwiekszac
ustawienia i wartosci funkgji.

8. OPCJE / BEZPOSREDNI
DOSTEP DO FUNKCJI

Aby uzyskac szybki dostep do
funkgji, ustawien i ulubionych.

9. START
Do wiaczania funkcji z uzyciem
specjalnych lub podstawowych
ustawien.
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AKCESORIA

Przed zakupem innych dostepnych na rynku akcesoriow $cianami pieca zachowana jest odlegtos¢ przynajmniej
upewnic sig, ze sa one odporne na wysokie temperatury 30 mm, co umozliwia odpowiedni przeptyw pary.
i ze nadaja si¢ do przygotowywania potraw na parze. Akcesoria podczas uzywania funkcji mikrofal moga

Upewni¢ sie, ze pomiedzy pokrywka pojemnika a podnies¢ temperature. Zalecane jest stosowanie
- szl Al zabezpieczenia do obstugi akcesoriéw na koniec cyklu

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

| RUSZT | BLACHA DO PIECZENIA | TALERZ CRISP : UCHWYT DO

Ruszt nadaje sie do wszystkich Blacha do pieczenia nadaje Moze by¢ uzywany tylko z Przydatny do

¢ trybdw gotowania, rowniez ¢ sie do wszystkich trybdw i wybranymi funkcjami. : wyjmowania goracego
: do gotowania w kuchence : gotowania z wyjatkiem - Talerz Crisp musi by¢ zawsze : talerza Crisp z kuchenki. :
¢ mikrofalowej. Podczas ¢ funkgji ,Kuchenka : umieszczany na srodku : :
¢ korzystania z kuchenki . mikrofalowa". Moze by¢ : rusztu, kiedy jest pusty, :

: mikrofalowej umieszczac ruszt  : uzywana do gotowania : moze zostac podgrzany przy :

: zawsze na poziomie 1 (dolnym). : wszelkiego rodzaju zywnosci : uzyciu specjalnej funkgji :

: Potrawe mozna umiescic¢ : bez naczynia. Uzywac : przeznaczonej tylko do :

i bezposrednio na ruszcie lub : jej do zbierania sokéw z : tego celu. Umiesci¢ potrawe :

: uzywac go pomocniczo do : gotowania, umieszczajacja : bezposrednio na talerzu

¢ blach, formiinnych naczyndo : pod rusztem. ¢ Crisp. Umiescic silikonowe

: pieczenia odpornych na wysokie : : n6zki miedzy pretami rusztu :

 temperatury orazmikrofale. 1 : dlazwiekszeniastabilnosci. i

NACZYNIE DO GOTOWANIA NA PARZE*
(TYLKO W NIEKTORYCH MODELACH)

Aby przygotowac na parze potrawy, takie jak ryby czy warzywa, nalezy umiescic je w
koszyku (2) i nala¢ wody pitnej (100 ml) na dno naczynia do gotowania na parze (3),
celem uzyskania odpowiedniej ilosci pary. Aby ugotowac potrawy takie jak ziemniaki,
makaron, ryz lub produkty zbozowe, umiescic je bezposrednio na dnie naczynia do
gotowania na parze (niekoniecznie w koszyku) i doda¢ odpowiednig ilos¢ pitnej wody,
w zaleznosci od ilosci potrawy.

Dla uzyskania najlepszych rezultatéw przykry¢ naczynie do gotowania na parze
pokrywka (1) dotaczong do zestawu.

Naczynie do gotowania na parze nalezy zawsze umieszczac na ruszcie na poziomie 1 i
uzywac je tylko z odpowiednimi funkcjami gotowania lub z funkcja mikrofal.

Liczba akcesoriéw moze réznic sie w zaleznosci od zakupionego modelu.
*Dodatkowe akcesoria mozna nabyc oddzielnie w serwisie.

UMIESZCZANIE RUSZTU | INNYCH AKCESORIOW Nastepnie przesunac ruszt poziomo wzdtuz szyny tak

Umiesci¢ ruszt na wybranym poziomie, przy daleko, jak to mozljw_e. ) ) )

wktadaniu przechylajac go lekko ku gorze i w Inne akcesoria, takie jak blacha do pieczenia, nalezy

pierwszej kolejnosci umieszczajac strone tylna z wsuwac poziomo w szyny. Wcisng¢ akcesorium do

zawinietym brzegiem (skierowana ku goérze). koncc?, upewniajac sig, ze nie dotyka ono drzwiczek
urzadzenia.

Whjr/lﬁool



ZDEJMOWANIE | MONTAZ RUSZTOW DRABINKOWYCH

Po obu stronach wneki piekarnika znajduja sie dwa

ruszty drabinkowe, zamocowane na dwoéch

wspornikach w ksztatcie grzybkow. Ruszty

drabinkowe sg zdejmowane, co utatwia czyszczenie.

1. Aby wyjac ruszt drabinkowy, nalezy mocno chwycic
zewnetrzng czes$¢ prowadnicy i pociggnac ja do
gory, aby wyciagnac ja z przedniego wspornika,
jednoczesnie obracajac na tylnym wsporniku, a
nastepnie wysunga¢ catg czes¢ z wneki.

2. Aby zmieni¢ potozenie rusztéw drabinkowych,
nalezy wsunac tylng czes¢ na tylny wspornik.
Nastepnie, po zamocowaniu, przesungac zespot
w dot, az ruszt drabinkowy zostanie wsuniety w
przedni wspornik.

PIERWSZE UZYCIE

1.WYBOR JEZYKA

Przy pierwszym uruchomieniu urzadzenia nalezy wybra¢
jezyk i czas: Na wyswietlaczu pojawi sie “English”.

Polski

Wcisna¢ + lub — , aby przewing¢ liste dostepnych
jezykdéw i wybrac zadany jezyk.

Aby potwierdzi¢ wybér, nalezy wcisng¢ v .

Uwaga: Mozna dokonac pozniejszej zmiany jezyka,
wybierajac JEZYK"w menu “USTAWIENIA’, dostepny po
nacisnieciu przycisku & .

2.USTAWIENIE CZASU

Po wybraniu jezyka nalezy ustawi¢ biezacy czas: Na
wyswietlaczu beda migac dwie cyfry godziny.

N mlE
i
ZEGAR

Wcisna¢ + lub — , aby ustawic¢ biezaca godzing, po
czym wcisngc v :

Na wyswietlaczu beda migac¢ dwie cyfry minut.
Wcisna¢ + lub — , aby ustawi¢ minuty, po czym
wcisna¢ v w celu potwierdzenia.

Uwaga: W przypadku dtuzszej przerwy w dostawie pradu
moze zajs¢ potrzeba ponownego ustawienia czasu. Wybrac
"ZEGAR"w menu "USTAWIENIA", dostepny po nacisnieciu
przycisku & .

FUNKCJE

3.USTAWIENIE POBORU MOCY

Piekarnik jest zaprogramowany tak, aby zuzywac
energie elektryczng w stopniu zgodnym z poborem
mocy przez domowa instalacje elektryczng, wiekszym
niz 3 kW (16 kW): Jesdli w gospodarstwie domowym
wykorzystywana jest mniejsza moc, nalezy zmniejszy¢
te wartosc (13 A). Wybrac opcje ZASILANIE w menu
USTAWIENIA dostepnym po nacisnieciu przycisku & i
wybrac¢ zadane ustawienie zasilania.

1. Niski 2. Wysoki

4.ROZGRZEWANIE PIEKARNIKA

Nowe urzadzenie moze mie¢ wyczuwalny zapach,
ktory jest pozostatoscig po produkgcji: jest to

zjawisko normalne. Dlatego przed przystgpieniem

do przygotowywania potraw zalecamy rozgrzanie
piekarnika ,na pusto", co utatwi pozbycie sie tego
zapachu. Nalezy wyja¢ z komory urzadzenia wszystkie
kartony zabezpieczajace i zdja¢ przezroczysta folie,

a takze usunac wszystkie znajdujace sie w niej
akcesoria. Nagrzac piekarnik do temperatury 200°C
przez okoto godzine przy uzyciu funkcji ,Szybkie
nagrzew.”. Zapachy i dym sg normalne, gdy piekarnik
jest uzywany kilka pierwszych razéw lub gdy jest
silnie zabrudzony. Aby prawidtowo ustawic te funkcje,
nalezy postepowac zgodnie z instrukcjami.

Uwaga: Po pierwszym uzyciu urzgdzenia zaleca sie
przewietrzy¢ pomieszczenie.

é"’ FUNKCJE 6 SENSE

sense

Dzieki funkcji 6th Sense wystarczy wybrac rodzaj i wage lub ilo$¢ produktéw spozywczych, aby uzyskac
najlepsze rezultaty. Piekarnik automatycznie obliczy optymalne ustawienia i bedzie nadal je zmieniat w miare

postepu pieczenia.

Aby najlepiej wykorzysta¢ mozliwosci tej funkgji, nalezy stosowac sie do wskazéwek zawartych w danej tabeli pieczenia.
Ze wzgledu na ré6znorodnos¢ zywnosci, czas gotowania jest ustawiony na Srednim poziomie. Zawsze zalecamy
sprawdzenie, czy potrawa jest odpowiednio wysmazona, a w razie potrzeby wydtuzenie czasu gotowania, aby

osiggna¢ odpowiedni stopien wysmazenia.

Niektére cykle automatyczne dajg mozliwos¢ wczesniejszego ustawienia poziomu gotowania nizszego lub
wyzszego niz domyslny (patrz paragraf Stopien wysmazenia w sekcji Codzienne uzytkowanie).

Whjr/lﬁool



6" SENSE OD

GRZEWANIE

Stuzy do odgrzewania gotowych potraw — zamrozonych lub w temperaturze pokojowej. Urzadzenie
automatycznie oblicza wartosci ustawien potrzebne do osiagniecia najlepszych mozliwych rezultatéw w jak
najkrotszym czasie. Umiesci¢ jedzenie na odpornym na dziatanie mikrofal

i zaroodpornym talerzu lub naczyniu bezposrednio na ruszcie na poziomie 1.

Potrawa

Waga/porcje/sztuki Uwaga

Danie na talerzu

Wyja¢ danie z opakowania i doktadnie zdjac¢ cata folie aluminiowa. Pozostawienie

250-800g potrawy na 1-2 minuty po zakonczeniu odgrzewania poprawia rezultat koncowy.

Lazania [mrozona] 400g-1,5kg Wyja¢ danie z opakowania i doktadnie zdja¢ cata folie aluminiowa.
Zupa 100-800g Podgrzewac bez przykrycia w jednym pojemniku.
WODA 100-500 g Podgrzewac bez przykrycia w jednym pojemniku.

6" SENSE STOPIONE | MIEKKIE

Do topieniaiz

miekczania zywnosci. Urzagdzenie automatycznie oblicza wartosci ustawien potrzebne do

osiggniecia najlepszych mozliwych rezultatéw w jak najkrétszym czasie. Umiesci¢ potrawe w naczyniu

zaroodpornym lub naczyniu przeznaczonym do kuchenek mikrofalowych bezposrednio na ruszcie na poziomie 1.
Potrawa Waga/porcje/sztuki Uwaga

Zmiekczanie masta 100-500 g Aby uzyskac najlepsze rezultaty, umiesci¢ masto w pojemniku bezposrednio na ruszcie.

Zrmiekezanie lodow 100-500 g W przypadku umieszczenia pojemnika z lodami bezposrednio w piekarniku nalezy

upewnic sie, ze pojemnik jest bezpieczny dla mikrofalowki.

Topienie czekolady

Aby uzyskac najlepsze rezultaty, pokroi¢ czekolade na kawatki. Na koniec zamieszac

100-500 g czekolade, aby zakoriczy¢ proces topienia.

Topienie sera

Aby uzyskac najlepsze rezultaty, pokroic ser na kawatki. Na koniec wymiesza¢ ser, aby

100-500 g dokonczy¢ proces topienia.

TABELA GOTOWANIA 6" SENSE
Aby przyrzadzi¢ kilka rodzajéw dan i potraw, w najszybszy i najtatwiejszy sposéb uzyskujac optymalne efekty.
Aby najlepiej wykorzysta¢ mozliwosci tej funkcji, nalezy stosowac sie do wskazéwek zawartych w danej tabeli

gotowania.

Kategoria

Potrawa Waga/porcje/sztuki Uwaga Akcesoria

Ustawi¢ zalecany czas gotowania dla
makaronu. Dodac posolong wode i makaron
do dolnej czesci naczynia do gotowania na 1 —
parze i przykry¢ pokrywka. Na kazdg porcje = 2e»-+-- ~ s
nalezy przeznaczy¢ okoto 100 g makaronu.
Uzy¢ 400 g wody na kazda porcje makaronu.

Gotowanie makaronu 1-3 porcje

MAKARONY |
PLATKI
SNIADANIOWE

Przygotowac wedtug ulubionego przepisu.
Aby uzyskac¢ doskonate przyrumienienie, 1

polac¢ sosem beszamelowym i posypac :)D
serem.

Lasagne 600 g -2,0 kg

Ustawic¢ zalecany czas gotowania dla ryzu.
Doda¢ wode i ryz do dolnej czesci naczynia
do gotowania na parze i przykry¢ pokrywka. —
Na kazda porcje nalezy przeznaczyc¢ okoto ITIEE ~ + s
100 g ryzu. Uzy¢ 300 g wody na kazdg porcje
ryzu.

Ryz 1 -4 porcje

AKCESORIA

§98

Pecoenn ~ A= U @ -Is_ﬁr @

Blacha na sciekajacy Dolna czes¢ i pokrywka Cate naczynie

Pojemnik odporn Talerz
) ttuszcz/ blacha do J_ ) .p y naczynia do gotowania do gotowania )
ruszcie . R na ciepto i mikrofale Crisp
pieczenia na parze na parze

Zaroodporna taca na
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Kategoria

Potrawa

Waga/porcje/sztuki

Uwaga

Akcesoria

MIESO

Pieczen wotowa

800 g-1,7 kg

Posmarowac olejem i natrzec solg i
pieprzem. Doprawi¢ czosnkiem i ziotami
zgodnie z preferencjami. Po zakoriczeniu
pieczenia, a przed rozkrojeniem, odstawic na
przynajmniej 15 minut.

+D

KOTLETY MIELONE

100-500 g

Lekko nattuscic talerz Crisp przed wstepnym
podgrzaniem. Talerz Crisp nalezy podgrzac
przed wiozeniem zywnosci. Piekarnik
powiadomi uzytkownika, gdy nadejdzie czas
wiozenia potrawy. Aby uzyskac¢ doskonate
rezultaty, podczas gotowania trzeba bedzie
obracac jedzenie.

+ =

Pieczona wieprzowina

800g-2,0kg

Posmarowac olejem i natrzec solg i
pieprzem. Doprawi¢ czosnkiem i ziotami
zgodnie z preferencjami. Po zakoriczeniu
pieczenia, a przed rozkrojeniem, odstawic na
przynajmniej 15 minut.

+22

Zeberka wieprzowe

400g-1,5kg

Posmarowac olejem i doprawi¢ wedtug
gustu. Natrze¢ solg i pieprzem. Roztozy¢
réownomiernie w naczyniu, strong z kos¢mi
skierowang ku dotowi.

—

+$

Bekon

50-400g

Talerz Crisp nalezy podgrza¢ przed
wiozeniem potrawy. Piekarnik powiadomi
uzytkownika, gdy nadejdzie czas wtozenia
potrawy. Rozprowadzi¢ réwnomiernie w
talerzu Crisp po podgrzaniu. Aby uzyskac
doskonate rezultaty, podczas gotowania
trzeba bedzie obracac jedzenie.

+ =

Kietbasy i paréweki

200g-1,0kg

Roztozy¢ réwnomiernie na talerzu Crisp.
Naktu¢ kietbaski widelcem, aby zapobiec ich
pekaniu. Aby uzyskac¢ doskonate rezultaty,
podczas gotowania trzeba bedzie obracac
jedzenie.

+ =

Pieczony kurczak

800g-25kg

Posmarowac olejem i doprawi¢ wedtug
gustu. Natrzec solg i pieprzem. Umiesci¢ w
piekarniku czedcia piersiowa do gory.

+3

Piers drobiowa
gotowana na parze

100-500 g

Doda¢ okoto 200 g wody na dno naczynia
do gotowania na parze i rownomiernie
rozprowadzi¢ jedzenie w koszyku do
gotowania na parze. Przykry¢ pokrywka.

FaTreS
D

Smazony kurczak
panierowany

100-500 g

Posmarowac olejem. Roztozyc¢ rownomiernie
na talerzu Crisp.

+ =

RYBY

Pieczona ryba w
cafosci

400g-1,5kg

Posmarowac olejem i doprawi¢ wedtug
gustu.

+3

Pieczony kotlet rybny

200-800¢

Posmarowac olejem i doprawi¢ wedtug
gustu.

Filety rybne
gotowane na parze

100-500 g

Doda¢ okoto 200 g wody na dno naczynia
do gotowania na parze i rownomiernie
rozprowadzi¢ jedzenie w koszyku do
gotowania na parze. Przykry¢ pokrywka.

U~

Ryba z frytkami
[mrozona]

1-3 porcje

Roztozy¢ réwnomiernie na talerzu Crisp na
przemian filety rybne i ziemniaki. Na kazdg
porcje nalezy przeznaczyc¢ okoto 100 g ryby i
100 g frytek.

+ =

Smazone owoce
morza [mrozone]

200-600 g

Roztozy¢ réwnomiernie na talerzu Crisp.

+ =

PALUSZKI RYBNE
[MROZONE]

200-600 g

Rozprowadzi¢ réwnomiernie w talerzu Crisp.
Aby uzyskac doskonate rezultaty, podczas
gotowania trzeba bedzie obracac potrawy.

+ =

AKCESORIA

aFir

Zaroodporna taca na

ruszcie

ttuszcz/ blacha do
pieczenia

— 2) <
Blacha na sciekajacy Pojemnik odporny Dolna czes¢ i pokrywka Cate naczynie

naczynia do gotowania do gotowania
na parze

na ciepto i mikrofale

§89
NS

na parze

Talerz
Crisp
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Kategoria

Potrawa

Waga/porcje/sztuki

Uwaga

Akcesoria

WARZYWA

Pieczone ziemniaki

300g-10kg

Pokroi¢ na kawatki, doprawic oliwg, solg i
ziotami. Roztozy¢ rownomiernie na talerzu
Crisp. Aby uzyskac¢ doskonate rezultaty,
podczas gotowania trzeba bedzie mieszac
potrawy.

+

Warzywa faszerowane

600 g-2,0kg

Wyjac tyzeczka migzsz z warzyw i napetnic je
mieszanka samego miazszu, mielonego
miesa i rozdrobnionego sera. Przyprawic¢
wedtug uznania czosnkiem, solg i ziotami.

+ 3

Zapiekanka
ziemniaczana

400g- 15 kg

Pokroi¢ i umiesci¢ w duzym pojemniku.
Przyprawic sola, pieprzem i zala¢ smietana.
Posypac serem.

+D)

Warzywa korzeniowe
gotowane na parze

100-800 g

Doda¢ okoto 200 g wody na dno naczynia
do gotowania na parze. Pokroi¢ na kawatki i
rozprowadzi¢ jedzenie rownomiernie w
koszyku do gotowania na parze. Przykryc
pokrywka.

Warzywa miekkie

gotowane na parze

100-800 g

Dodac okoto 200 g wody na dno naczynia
do gotowania na parze. Pokroi¢ na kawatki i
rozprowadzi¢ jedzenie rownomiernie w
koszyku do gotowania na parze. Przykryc
pokrywka.

Warzywa gotowane
na parze [mrozone]

100-800 g

Dodac okoto 200 g wody na dno naczynia
do gotowania na parze i rbwnomiernie
rozprowadzi¢ jedzenie w koszyku do
gotowania na parze. Przykry¢ pokrywka.

SO
D

ZIEMNIAKI PIECZONE

[MROZONE]

200-600 g

Roztozy¢ réwnomiernie na talerzu Crisp.

+ =

Papryka smazona

100-500 g

Pokroi¢ na kawatki i doprawi¢ oliwa. Roztozy¢
rownomiernie na talerzu Crisp.

+ =

WYROBY
PIEKARNICZE
StONE

Bochenek kanapkowy

400g-10kg

Przygotowac ciasto wedtug ulubionej
receptury na pieczywo lekkie. Przed
wyrosnieciem umiesci¢ w formie do
pieczenia chleba. Uzy¢ funkcji przeznaczonej
specjalnie do wyrastania.

+22

Pizza

400g-12kg

Przygotowac ciasto na pizze wedtug
ulubionego przepisu. Pozostawic¢ do
wyrosniecia, korzystajac ze specjalnej funkgji
piekarnika. Rozprowadzi¢ ciasto na lekko
nattuszczonej blasze do pieczenia. Dodac
polewe wedtug uznania.

Pizza [mrozona]

250-700 g

Wyja¢ danie z opakowania i doktadnie zdjac
cafa folie aluminiowa.

Stone ciasto

800g-15kg

Wytozy¢ ciastem naczynie pozwalajace na
wypiek 8-10 porgji ciasta, naktuwajac ciasto
widelcem. Wypetni¢ nadzieniem
przygotowanym wedtug ulubionego
przepisu.

WYROBY
PIEKARNICZE
StODKIE

Biszkopt

400g-12kg

Przygotowac ciasto biszkoptowe bez
ttuszczu. Wylac na wytozong papierem do
pieczenia i nasmarowang ttuszczem forme.

Muffinki

T wypiek

Korzystajac z ulubionego przepisu,
przygotowac ciasto na 16-18 sztuk i wlac je
do papierowych foremek. Roztozy¢
rownomiernie na blasze do pieczenia.

Ciasteczka

T wypiek

Przygotowac ciasto z 500 g maki, 200 g
solonego masta, 200 g cukru i 2 jajek. Do
smaku doda¢ aromat owocowy. Pozostawic
do ostygniecia. Rozciggnac rownomiernie
ciasto i uformowac zadany ksztatt. Potozyc
ciasteczka na blasze do pieczenia.

Jabtecznik

800g-15kg

Wytozy¢ ciastem naczynie do wypieku ciasta i
posypac jego spdd butka tarta, by wchtoneta
sok wyciekajacy z owocédw. Wypetni¢ masa
przygotowang ze Swiezych, krojonych
owocow zmieszanych z cukrem i
cynamonem. Roztozy¢ kawafki ciasta i
przykry¢ nimi owoce, posmarowac jajkiem.

Brownie

T wypiek

Przygotowac wedtug ulubionego przepisu.
Rozprowadzi¢ ciasto na blasze wytozonej
papierem do pieczenia.
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Kategoria Potrawa Waga/porcje/sztuki Uwaga Akcesoria
Zawsze umieszczac torebke bezposrednio 1
Popcorn 90-100g na ruszcie. Przygotowywac jedna torebke na = a...... ~
raz.
NUGGETSY Z 1
KURCZAKA 200 -700 Roztozy¢ rownomiernie na talerzu Crisp. ~ a......
JAJATPRZEKASKI  [MROZONE] J / . Tt S
Krazki cebuli ) o - . 1
[mrozone] 100-500 g Roztozy¢ réwnomiernie na talerzu Crisp. Aeennn =
. . B Przygotowac wedtug ulubionego przepisu, 1 =
Jajecznica 210 sztuk korzystajac z pojedynczego pojemnika. T 4 2
A ~ aF=r ~ s @ .&}. w =
AKCESORIA Zaroodporna taca naBIacha na sciekajacy Pojemnik odporny Dolna c.zesc i pokrywlfa Cate naczynl.e ‘
Ruszt X ttuszcz/ blacha do . L naczynia do gotowania do gotowania Talerz Crisp
ruszcie . R na ciepto i mikrofale
pieczenia na parze na parze
§ MENU FUNKCJI CRISP MOC (W) ZALECANE DLA
—S
Rozmrazanie mrozonych owocéw lub zmiekczanie
CRISP‘ L . L 3 160 masta i sera. ! ;
Umozliwia idealnie przyrumienienie potrawy zaréwno keaanie lodé
z wierzchu, jak i od spodu. Tej funkcji mozna uzywac 90 Zmickezanie lodow.
tylko ze specjalnym talerzem Crisp.
Wymagane akcesoria: ruszt na poziomie 1, talerz Crisp, DZIALANIE POTRAWA MOC (W) CZAS TRWANIA
uchwyt na talerz Crisp. (min.)
Odgrzewanie 2 szklanki 1000 1-2
POTRAWA CZAS TRWANIA (min.)
. o Gotowanie Biszkopt 750 5-6
Ciasto drozdzowe 10-12
Gotowanie Krem waniliowy 750 10-12
Hamburgery* 9-15
o . . . Gotowanie Pieczen rzymska 600 15-25
*Obroci¢ potrawe w potowie czasu pieczenia
S . . . . . s O—
CRISP FRY: Swieza i mrozona zywnos¢ o— MENU INNE FUNKCJE
Ta wyjatkowa funkcja, ktéra pozwala na zdrowe o—
przygotowanie potraw, taczy cechy funkgji Crisp z FUNKCJE TRADYCYJNE

wihasciwosciami cyrkulujgcego cieptego powietrza. Dzieki
niej mozna przygotowac chrupkie, smaczne i przypieczone
dania, ograniczajac ilo$¢ thuszczu potrzebnego do
przyrzadzenia potrawy w poréwnaniu z tradycyjnym
gotowaniem. W niektorych przepisach mozna nawet
catkowicie wykluczy¢ konieczno$¢ stosowania ttuszczu.
Aby uzyskac najlepsze rezultaty w przypadku s’wiez%/ch
produktéw spozywczych, nalezy je wyszczotkowac lub
doprawi¢ niewielka iloscig oleju. Mrozonki mozna gotowac
bezposrednio bez dodatku oleju.
Wymagane akcesoria: ruszt na poziomie 1, talerz Crisp,
uchwyt na talerz Crisp.
— | MIKROFALOWKA

= IUzywac funkcji mikrofal jedynie z zywnoscig
lub napojami w srodku, aby zachowac prawidtowe
dziatanie produktu.
Wymagane akcesoria: ruszt, naczynie nadajace sie do
kuchenki mikrofalowej i Zaroodporny.

MOC (W) ZALECANE DLA
Szybkie podgrzewanie napojéw lub potraw o duzej
1000 zawartosci wody. Jedli produkt zawiera jaja lub masy
kremowe, nalezy wybra¢ mniejsza moc.
750 Gotowanie warzyw.
600 Gotowanie miesa, ryb i potraw, ktérych nie mozna
mieszac.
Gotowanie sosow miesnych lub soséw zawierajgcych
500 ser lub jaja. Dopiekanie tart miesnych lub
zapiekanych makaronéw.
Powolne, delikatne gotowanie. Doskonate do
350 .
rozpuszczania masta lub czekolady.

SZYBKIE NAGRZEW.

Stuzy do szybkie%o nagrzania piekarnika przed
rozpoczeciem cyklu pieczenia. Przed umieszczeniem

otraw w piekarniku poczeka¢ do zakonczenia tej
unkgji. Po zakoczeniu nagrzewania urzadzenie
automatycznie wybierze funkcje ,Termoobieg”.
Wymagane akcesoria: ruszt z patelnig lub blachg do pieczenia
GRILL

Do przypiekania, grillowania i zapiekania. Zaleca sie
obracac potrawy podczas gotowania/pieczenia.
Zalecane akcesoria: ruszt

POTRAWA POZ. GRILLOWANIA CZAS TRWANIA (min.)
Wysoki 5-6

Tost

TURBO GRILL

Zaﬂ:)ewnia doskonate efekty dzieki potaczeniu funkgcji
grilla i konwekgji. Zaleca sie obraca¢ potrawy podczas
gotowania/pieczenia.

Zalecane akcesoria: ruszt

PIECZ. KONWEKCYJNE

Do pieczenia miesa, ciast z nadzieniem tylko na
jednej potce. Aby osiagnac najlepsze wyniki, funkcja
ta posiada faze nagrzewania: poczekac do konca
nagrzewania, aby wtozy¢ jedzenie.

Wymagane akcesoria: ruszt z patelnig lub blachg do pieczenia

FUNKCJE MW COMBI

GRILL + MIKROFALE

Stuzy do szybkiego gotowania i zapiekania potraw,
dzieki potaczeniu funkcji mikrofal i grilla.

Wymagane akcesoria: ruszt na poziomie 1, naczynie nadajace
sie do kuchenki mikrofalowej i naczynie zaroodporne.
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TURBOGRILL+MIKROFALE

S’ruiK do szybkiego pieczenia i zapiekania potraw
dzieki potaczeniu funkcji mikrofal, grilla i konwekgji.
Wymagane akcesoria: ruszt na poziomie 1, naczynie nadajace
sie do kuchenki mikrofalowej i naczynie zaroodporne.

POZ. CZAS TRWANIA
POTRAWA MOC (W) GRILLOWANIA (min.)
Pieczony kurczak 350 Pottwardo 20-30

*QObroéci¢ potrawe w potowie czasu pieczenia

KONWENCJONALNE + MF

Do prz gotowKwania dan pieczonych w szybszy sposéb,
taczac funkcje konwencjonalnego piekarnika i mikrofali.
Wymagane akcesoria: ruszt na poziomie 1, naczynie nadajace
sie do kuchenki mikrofalowej i naczynie zaroodporne.

TERMOOBIEG + MIKROFAL

Do gotowania wszelkieEo rodzaju potraw tylko na

jednej potce, faczac cyrkulacje gorgcego powietrza i
uchenke mikrofalowa.

Wymagane akcesoria: ruszt na poziomie 1, naczynie nadajace

sie do kuchenki mikrofalowej i naczynie zaroodporne.

PIECZENIE KONWEKCYJNE + MIKROFALE

Do szybkiego gotowania wszystkich rodzajéw dan

z farszem przy wykorzystaniu potaczenia mikrofali,
konwencjonalnego goracego powietrza oraz
powietrza konwekcyjnego.

Wymagane akcesoria: ruszt na poziomie 1, naczynie nadajace
sie do kuchenki mikrofalowej i naczynie zaroodporne.

KONWENCJONALNE

Do idealnego gotowania i przyrumieniania
zarébwno na gorze, jak i na dole kazdego rodzaju
potrawy tylko na jednejdpé’rce. Aby osiggnac najlepsze
wyniki, funkcja ta posiada faz? nagrzewania: poczekac
do konca nagrzewania, aby wiozyc jedzenie.
Wymagane akcesoria: blacha do pieczenia lub ruszt i
naczynie zaroodporne.

POTRAWA TEMP. (°C) CZAS TRWANIA (min.)
Babeczka / Mate 160 20-25
ciastko
Ciasteczka 165 15-20

TERMOOBIEG

g
%
\ed,

Do pieczenia ciast i mies z ciaggtym obiegiem
orgcego powietrza. Aby osiggnac najlepsze wyniki,
unkcja ta posiada faze nagrzewania: poczekac do

konica nagrzewania, aby w OiKé jedzenie. Mozna

uzywac do gotowania réznych potraw wymagajacych
tej samej temperatury na kilku pétkach jednoczesnie.

Funkcja ta pozwala na pieczenie bez wzajemnego

przenikania sie zapachow pieczonych potraw.

Wymagane akcesoria: blacha do pieczenia lub ruszt i

naczynie zaroodporne.

,E ROZMRAZANIE 6™ SENSE

0™ Do szybkiego rozmrazania réznych rodzajéw
zywnosci. Aby uzyskac najlepsze rezultaty, nalezy
zawsze umieszczac zywnosc w naczyniu bezposrednio
na ruszcie, z wyjatkiem rozmrazania chrupkiego
pieczywa. Na koniec odstawi¢ potrawe na 5 minut.

ROZMRAZANIE CHRUPKIEGO CHLEBA (CRISP BREAD
DEFROST)

Ta wyjatkowa funkcja Whirlpool pozwala na
rozmrazanie zamrozonego chleba. Dzieki potagczeniu
technologii rozmrazania z technologia Crisp chleb
smakuje i pachnie tak, jakby byt swiezo upieczony.
Funkcji tej nalezg uzywac do szybkiego rozmrazania
i podgrzewania butek, bagietek i rogalikow. Talerz
Crisp musi by¢ uzywany w potaczeniu z tg funkcja,

bezposrednio umieszczony na ruszcie.

POTRAWA WAGA
Czasowe
odszranianie
Mieso 100g-2,0kg
Droéb 100g-3,0kg
Ryby 100 g-2,0kg
chrupiiego chieba et

S BZFUNKCJE SPECJALNE
0

UTRZYMANIE TEMPERATURY

Pozwala na utrzymywanie ciepfa i Swiezosci przyrzadzonych
potraw, np. miesa, potraw smazonych lub ciast.
WYRASTANIE

Zapewnia optymalne wyrastanie réznych rodzajow ciast.
Aby zachowac wysoka jakos¢ wyrastania ciasta. Nie
nalezy wiaczac tej funkgji, kiedy urzadzenie jest wciaz
nagrzane po poprzednim cyklu pieczenia.

Wymagane akcesoria: ruszt i naczynie zaroodporne.

JOGURT

Stuzy do przyrzadzania jogurtu.

Wymagane akcesoria: ruszt i naczynie zaroodporne.
SUSZENIE

Do suszenia owocoéw i warzyw. Pokroi¢ w cienkie
plasterki i umiesci¢ bezposrednio na ruszcie.
Wymagane akcesoria: ruszt

MAXI-COOKING

Do pieczenia duzych kawatkéw miesa (powyzej 2,5
kg). Zaleca sie obrocenie miesa podczas pieczenia w
celu zapewnienia rbwnomiernego przyrumienienia
z obu stron. Od czasu do czasu nalezy podla¢ mieso,
aby nie dopusci¢ do jego nadmiernego wysuszenia.
Wymagane akcesoria: blacha do pieczenia na poziomie 2.
CYKL ECO

Do pieczenia nadziewanych kawatkéw miesa i filetéw na
jednej poétce. Jezeli funkcja ECO jest wiaczona, Swiatetko
ontrolki pozostanie wytgczone podczas pieczenia. Aby
skorzystac z funkgcji ECO i tym samym zoptymalizowac
zuzycie energii, drzwiczki piekarnika nie powinny by¢
otwierane, dopoki potrawa nie bedzie gotowa.
Wymagane akcesoria: ruszt z patelnia lub blacha do pieczenia.

SAMOCZYSZCZENIE HYDRO

W ramach tego specjalnego niskotemperaturowego
cyklu czyszczenia brud i resztki jedzenia mozna z
tatwoscia usunac za pomoca pary. Na dno piekarnika
wlac¢ 200 ml pitnej wody i uruchomi¢ funkcje,
upewniajac sie, ze piekarnik jest zimny.

COOK 3

Do przyrzadzania réznych potraw wymagajacych tej
samej temperatury gotowania na trzech poziomach
jednoczesnie, bez mieszania smakoéw i zapachow.
Funkcja ta moze by¢ uzywana do przyrzadzania
ciasteczek, tart, mrozonej pizzy oraz do
przygotowywania kompletnych positkéw. Nie trzeba
wstepnie nagrzewac piekarnika.

CIASTECZKA

Uzy¢ tej funkgji, aby upiec trzy blachy podobnych
kruchych ciasteczek w celu uzyskania maksymalnych
rezultatéw. Funkcja ta obejmuje podgrzewanie wstepne.
Wyjac te trzy blachy z piekarnika jednoczesnie.

TARTA
Uzy¢ tej funkcji, aby upiec trzy blachy podobnych tart
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w celu uzyskania maksymalnych rezultatéw. Funkcja
ta obejmuje podgrzewanie wstepne. Wyjac te trzy
blachy z piekarnika jednoczesnie.

PIZZA (mrozona)
Uzy¢ tej funkgji, aby upiec trzy blachy podobnych
mrozonych pizz w celu uzyskania maksymalnych

rezultatow. Funkci;a\ ta obejmuje podgrzewanie wstepne.
Wyjac te trzy blachy z piekarnika jednoczesnie.

GOTOWANIE 3 MENU 1
Cykl ten jest przeznaczony do przygotowywania
kompletnego positku miesnego i deseru. Piekarnik
wymaga wstepnego nagrzania.
Przyktad kompletnego positku Przygotowac tarte z
owocami zgodnie z wkasnymi preferencjami w okragtej
formie, ktora nalezy umiescic¢ na ruszcie na poziomie 3.
Przygotowac lasagne zgodnie z wtasnymi preferencjami
(1,5-2 kg) w formie, ktérg nalezy umiescic¢ na ruszcie
na poziomie drugim. Przygotowac 6-10 podudzi z
kurczaka z pokrojonymi w kostke ziemniakami (500-800
g) bezposrednio w blasze do pieczenia na poziomie 1.
(o] podgrzaniu piec wszystkie potrawy w tym samym
czasie. Po 50-60 minutach wyja¢ tarte, po 60-70
minutach wyjac lasagne, po 80-90 minutach wyjac¢
kurczaka z ziemniakami.

GOTOWANIE 3 MENU 2

Cykl ten jest przeznaczony do przyrzadzania
kompletnego positku rybnego lub wegetarianskiego
oraz deseru. Piekarnik wymaga wstepnego nagrzania.
Przyktad kompletnego positku

Przygotowac tarte z owocami zgodnie z wtasnymi
preferencjami w okragtej formie, ktérg nalezy

CODZIENNA EKSPLOATACJA

umiescic¢ na ruszcie na poziomie 3. Przygotowacd
lasagne z pesto lub cannelloni zgodnie z wtasnymi
preferencjami (1,5-2 kg) w blasze metalowej lub z
pyrexu, ktérg nalezy umiesci¢ na ruszcie na poziomie
drugim. Przygotowac filety rybne w folii (700-900 g)
z pokrojonymi warzywami (600-900 g) bezposrednio
w blasze do pieczenia na poziomie 1. Po podgrzaniu
piec wszystkie potrawy w tym samym czasie. Po 45-
55 minutach wyja¢ tarte, po 55-65 minutach wyja¢
lasagne, po 60-70 minutach wyjac rybe z warzywami.

INNE FUNKCJE

e MINUTNIK

Do liczenia czasu bez koniecznosci
uruchamiania zadnej funkgji.

FAVORITES (ULUBIONE)
Aby odtworzy¢ liste 9 ulubionych funkgji.
£3 USTAWIENIA

@ Do zmiany ustawien piekarnika.

Gdy tryb ECO jest aktywny, jasno$¢ wyswietlacza zostaje
zmniejszona w celu zredukowania zuzycia energii, a po
uptywie 1 min Swiatto wytgcza sie.

Kiedy opcja,DEMO"jest wigczona,On’, wszystkie polecenia
sg aktywne oraz wszystkie menu sg dostepne, ale piekarnik
nie nagrzewa sie. Aby wytgczy¢ ten tryb, nalezy przejs¢ do
,DEMQO"z menu,USTAWIENIA"i wytgczyc,Off"

Po wybraniu opcji “UST. FABRYCZNE" urzadzenie wytgcza sie i
powraca do pierwszego uruchomienia. Wszystkie ustawienia
uzytkownika zostajg anulowane.

1. WYBIERANIE FUNKCJI

Aby wtaczy¢ kuchenke, wcisngc : Na wyswietlaczu

pokaze sie ostatnio uzywana gtéwna funkcja lub menu

gtéwne.

Funkcje mozna Wi/bierac', naciskajac ikonquednej z
téwnych funkgji lub przewijajac menu. Aby wybrac
unkcje znajdujacg sie w menu, wcisng¢ + lub —, po

czym zatwierdzi¢ przyciskiem v .

Uwaga: Po wybraniu danej funkgji, wyswietlacz zaproponuje

najbardziej odpowiedni poziom dla kazdej z nich.

2.USTAWIENIE FUNKCJI

Po wybraniu zagdanej funkgji istnieje mozliwos¢ zmiany

jej ustawien. Na wyswietlaczu beda pojawiac sie

ustawienia, ktére mozna kolejno zmienia¢. Wcisniecie

<« pozwala ponownie zmieni¢ poprzednie ustawienie.

TEMPERATURA / ZASILANIE

_ §----
TEMPERATURA

Gdy na ekranie miga wartos¢, Wcianlc)f + lub —, by
ja zmieni¢, a nastepnie nacisna¢ v , by potwierdzic i
przeﬂ’s’,c' do kolejnych ustawien (jesli to mozliwe).
Zasilanie mikrofali lub poziomu grilla mozna ustawi¢
w ten sam sposob.

Sa trzy zdefiniowane poziomu mocy dla grillowania: 3
(wysoki), 2 (Sredni), 1 (niski).

Z &

Sien
R

MOC MW ~

Uwaga: Po wigczeniu funkcji mozna zmienic¢ temperature za
pomocg + lub — .

W potaczeniu z innymi funkcjami zasilanie mikrofali zostanie
zredukowane do maksymalnie 500 W.
CZAS TRWANIA

- S
S ¢6§

CZAS TRWANIA

Gdt;na ekranie miga ikona &, wcisng¢ + lub —, by ustawi¢
wybrany czas gotowania i potwierdzic, wciskajac v .

Uwaga: Mozna zmienic czas ustawiony w trakcie gotowania,
naciskajac @ :Wecisna¢ + lub — ,agy dostosowac wartos¢
i zatwierdzi¢, naciskajac v .

Korzystajac z funkcji bez mikrofali, nie trzeba ustawiac
czasu Eieczenia, jesli chce sie piec w trybie recznym
(bez okreslonego czasu): Wcisng¢ v lub [>], aby
zatwierdzic¢ i aktywowac funkcje. Wybér tego trybu
uniemozliwia zaprogramowanie opoznionego startu.

CZAS ZAKONCZENIA (OPOZNIENIE STARTU)

Po ustawieniu czasu pieczenia funkcje, ktére

nie aktywuja mikrofali (np. Konwencjonalne lub
Termoobieg) poprzez zaprogramowanie zakonczenia
pieczenia umozliwiajg opdznienie aktywowania funkgji.
W funkcjach aktywujacych mikrofale czas zakoriczenia
jest rbwny czasowi trwania. Gdy ikona @ miga,
wyswietlacz pokazuje czas zakoriczenia pieczenia.

i B
Icol e
CZAS ZAKONCZENIA
Wcisna¢ + lub — , aby ustawi¢ zadany czas

zakonczenia pieczenia, a nastepnie wcisna¢ v , aby
zatwierdzi¢ i uruchomi¢ funkcje. Wtozy¢ potrawe
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do piekarnika i zamkna¢ drzwiczki: Funkcja wiaczy
sie automatycznie po uptynieciu czasu obliczonego
tak, aby cykl gotowania/pieczenia zakonczyt sie o
ustalonej godzinie.

Uwaga: Programowanie czasu opdznienia pieczenia
powoduje wyfgczenie fazy wstepnego nagrzewania:
Piekarnik stopniowo nagrzewa sie do wybranej temperatury,
CO 0znacza, ze czas pieczenia jest nieco wydtuzony. W trakcie
oczekiwania mozna nacisng¢ 4 lub — , aby ponownie
dostosowac czas zakonczenia, lub wcisngé <, aby

zmieni¢ inne ustawienia. Wciskajac w celu wyswietlenia
informacji, mozliwe jest przejscie od czasu zakoriczenia do
czasu trwania.

3.6'™" SENSE

Te funkcje automatycznie wybierajg optymalny tryb
gotowania, opiekania, temperature i czas trwania dla
wszystkich dostepnych potraw.

Jesli jest to konieczne, wystarczy jedynie wskazac
cechy produktu i cieszy¢ sie wspaniatym efektem.

WAGA / PORCJE / KAWALKI
6
\:/Kg:: :h;li

KILOGRAMY

Aby poprawnie ustawic¢ funkcje, nalezy kierowac
sie wskazéwkami na wyswietlaczu. Gdy pojawi

sie odpowiedni komunikat, wcisng¢ + lub —

, aby ustawi¢ zadana wartos¢, po czym zatwierdzic
przyciskiem v .

STOPIEN WYPIECZENIA

W niektorych funkcjach 6™ Sense mozliwe jest
dostosowanie stopnia wypieczenia potrawy.

AN

§|_|/
I N
STOPIEN WYPIECZENIA
Aby kontynuowac, nacisnag¢ + lub —, zeby wybrac
zadany poziom wypieczenia od surowego (-1) do
dobrze wypieczonego (+1). Wcisna¢ v lub [>], aby
zatwierdzic¢ i aktywowac funkcje.
4, WLACZANIE FUNKCJI

W dowolnym momencie, jesli ustawienia poczatkowe
sq odpowiednie lub po zaprogramowaniu zgdanych
ustawien, wcisna¢ [>] w celu aktywowania funkgji.
Aby pominac faze opdznienia i natychmiast
uruchomic funkcje, nacisng¢ [>].

Uwaga: W dowolnym momencie mozna zatrzymac
aktywowang funkcje, wciskajgc przycisk .

Jesli piekarnik jest goracy, a funkcja wymaga
konkretnej temperatury maksymalnej, na
wyswietlaczu pojawi sie komunikat. Wcisna¢ «, aby
powrdéci¢ do poprzedniego ekranu i wybrac inng
funkcje lub poczeka¢ do catkowitego ostygniecia.

SZYBKIE PODGRZEWANIE

Kiedy kuchenka mikrofalowa jest wytaczona, nacisnac
[>], aby na 30 sekund uruchomi¢ prace urzadzenia z
funkcja mikrofal o petnej mocy (1000 W).

5.NAGRZEWANIE WSTEPNE

Niektére funkcje obejmuja faze wstepnego
nagrzewania piekarnika: Po wtgczeniu funkgji
wyswietlacz pokazuje, ze faza wstepnego
nagrzewania jest aktywna.

NAGRZEWANIE WSTEPNE

Po zakonczeniu tej funkcji urzadzenie wyda sygnat
dzwiekowy, a na wyswietlaczu pojawi sie komunikat
informujacy, ze piekarnik osiggnat ustawiong
wartos$¢ temperatury, ktéra umozliwia umieszczenie
potrawy wewnatrz urzadzenia. W tym momencie
nalezy otworzyc¢ drzwiczki, umiesci¢ jedzenie w
komorze urzadzenia, zamkna¢ drzwiczki i rozpoczac
gotowanie, naciskajac v lub [>].
Uwaga: Umieszczenie potraw w piekarniku przed koricem
procesu wstepnego nagrzewania moze mie¢ wptyw na jakosc
przygotowywanych potraw. Otwarcie drzwiczek w trakcie fazy
wstepnego nagrzewania przerwie nagrzewanie piekarnika.
Czas pieczenia nie zawiera fazy wstepnego
nagrzewania. Zawsze mozna zmienic¢ zgdang
temperature za pomoca + lub —.
6. WSTRZYMANIE GOTOWANIA / PIECZENIA/
DODAWANIE SKEADNIKA LUB OBROCENIE POTRAWY

PAUZA

Po otwarciu drzwiczek pieczenie zostanie chwilowo
wstrzymane poprzez dezaktywowanie elementow
grzejacych.

Aby wznowi¢ proces gotowania, zamkna¢ drzwiczki i
wcisngc¢ [>].

Uwaga: Korzystajac z funkgji,6™ Sense’, nalezy otwierac
drzwiczki jedynie wtedy, kiedy zostanie podany taki komunikat.

DODAWANIE SKLADNIKA LUB OBROCENIE POTRAWY

Niektore z przepiséw 6" Sense Gotowanie beda
wymagaty dodania jedzenia po fazie nagrzania
lub uzupetnienia sktadnikéw w celu zakonczenia
gotowania. Pojawig sie komunikaty dotyczace
koniecznosci obrécenia lub wymieszania zywnosci
podczas gotowania.
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OBROC POTRAWE

Urzadzenie wyda sygnat dzwiekowy, a na
wyswietlaczu pojawi sie wskazéwka mdwiaca o
koniecznosci wykonania czynnosci.

Otworzy¢ drzwiczki, wykonac czynnos¢ wskazang na
wyswietlaczu i zamkna¢ drzwiczki, po czym wcisnagc
[>], aby kontynuowac gotowanie.

Uwaga: Jesli wymagane jest obrécenie potrawy, to po

2 minutach, nawet jesli nie zostanie wykonana zadna
czynnos¢, urzadzenie wznowi gotowanie/pieczenie. Faza
“DODAJ POTRAWE"trwa dwie minuty: Jesli nie zostanie
wykonana zadna czynnos¢, funkcja zakonczy sie.

W ten sam sposob, kiedy potrawa jest prawie gotowa,
kuchenka wysle zadanie dotyczace sprawdzenia potrawy.

C
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SPRAWDZ POTRAWE

Urzadzenie wyda sygnat dzwiekowy, a na
wyswietlaczu pojawi sie wskazéwka mdwiaca o
koniecznosci wykonania czynnosci. Sprawdzi¢
potrawe, zamknga¢ drzwiczki i wcisng¢ [>] lub v, aby
kontynuowac gotowanie.
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Uwaga: Aby pominac te czynnosci, wcisna¢ [>]. W
przeciwnym razie bez wybierania zadnych opcji po pewnym
czasie piekarnik bedzie kontynuowat pieczenie.

7. KONIEC PIECZENIA

Sygnat dzwiekowy i wskazanie na wyswietlaczu
0znaczaja, ze pieczenie zostato zakonczone.

KONIEC

Nacisng¢ =1, zeby kontynuowac pieczenie w trybie
recznym (bez ustawiania czasu trwania) lub nacisng¢
3— , zeby wydtuzy¢ czas pieczenia, ustawiajac nowa
wartos¢. W obu przypadkach wartosci gotowania
zostang zachowane.

8.ULUBIONE

Aby utatwic sobie korzystanie z urzadzenia, mozna
zapisa¢ w jego pamieci do 20 ulubionych funkcji. Po
zakonczeniu gotowania na wyswietlaczu zostanie
wyswietlony komunikat zachecajacy do zapisania
funkgji na liscie ulubionych pod numerem od 1 do 20.

—JJ&

DODAC ULUBIONE?

Chcac zapamietac jakas funkcje jako ulubiong i zapisac
biezace ustawienia do wykorzystania w przysztosci,
nalezy nacisna¢ v , aby ignorowac nacisna¢ « .

Po wcisnieciu v wcisna¢ + lub —, aby wybrac
numer pozycji i zatwierdzi¢ przyciskiem v .

Uwaga: Jesli pamiec jest petna lub dany numer zostat juz
wykorzystany, nalezy zatwierdzi¢ nadpisanie poprzedniej
funkgcji na danym numerze.

Aby w po6Zniejszym czasie wywotac zapisane funkcje,
nacisna¢ < : Na wyswietlaczu pojawi sie lista
ulubionych funkcji uzytkownika.

LY e
g 180

1. KONWENCJONALNE

Za pomoca + lub — wybrad funkcje, zatwierdzi¢,

naciskajac v, a nastepnie nacisna¢ [>], aby uaktywnic.

9. FUNKCJA SAMOCZYSZCZENIA HYDRO
Nacisna¢ S& i wybra¢ funkcje "Hydro Self Clean".
@

Samoczyszczenle Hydro

UWAGA!

Podczas korzystania z kuchenki mikrofalowej nalezy przestrzegac

tych instrukgji.
Jesli metal zetknie sie ze Sciang komory gotowania, powstang
iskry, ktére moga uszkodzi¢ urzadzenie lub zniszczy¢
wewnetrzna szybe drzwiczek.
Elementy metalowe, na przykfad tyzeczki w szklankach, musza
znajdowac sie w odlegtosci nie mniejszej niz 2 cm od scianek
komory gotowania i od wewnetrznej strony drzwiczek. Akcesoria
umieszczone bezposrednio na sobie generujg iskry.

Nacisna¢ =7, zeby aktywowac funkcje: wyswietlacz
bedzie ponaglat do kolejnych czynnosci koniecznych
do uzyskania zadanego efektu. Podazac za
wskazoéwkami i po zakonczeniu nacisng¢ v . Po
zakonczeniu wszystkich czynnosci, jesli zachodzi
taka koniecznos¢, nacisna¢ [>1, zeby aktywowac cykl
czyszczenia.
Uwaga: W trakcie cyklu czyszczenia zaleca sie nie otwierac
drzwiczek piekarnika. W przeciwnym razie wydostajaca sie z
komory piekarnika para wodna moze negatywnie wptynac
na rezultat czyszczenia.
Po zakonczeniu cyklu czyszczenia na wyswietlaczu
zacznie miga¢ odpowiedni komunikat. Nalezy
pozostawic piekarnik do ostygniecia, a nastepnie
przetrzec i osuszy¢ jego wewnetrzne powierzchnie za
pomocy sciereczki lub gabki.
10. MINUTNIK
Kiedy urzadzenie jest wytgczone, wyswietlacz moze
by¢ uzywany jako timer. Aby wiaczyc te funkcje,
nalezy upewnic sig, ze piekarnik jest wytaczony, i
nacisna¢ @ . lkona ¢ bedzie miga¢ na wyswietlaczu.
//®\
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MINUTNIK

Nacisng¢ + lub —, by ustawi¢ zadany czas, a
nastepnie wcisng¢ v , by rozpocza¢ odliczanie czasu.
Gdy tylko minutnik zakoriczy odliczanie wybranego
czasu, na wyswietlaczu pojawi sie komunikat i
rozlegnie sie sygnat dzwiekowy. Gdy minutnik jest
aktywny, mozna takze wybrac i wiaczy¢ funkcje.
Nacisng¢ , aby wiaczy¢ piekarnik, a nastepnie
wybra¢ zadang funkcje. Po uruchomieniu funkgji
timer bedzie niezaleznie kontynuowat odliczanie,
bez ingerencji w dziatanie samej funkcji. W trakcie tej
fazy minutnik nie wyswietla sie (widac jedynie ikone
@ ), ale kontynuuje odliczanie w tle. Aby przywrocic
ekran minutnika, wcisna¢ , przerywajac obecnie
aktywna funkcje.

11. BLOK. PRZYCISKOW

W celu zablokowania klawiatury nalezy nacisna¢
i przytrzymac przez przynajmniej trzy sekundy.
Powtorzenie tej procedury spowoduje zdjecie
blokady klawiatury.

€
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BLOK. PRZYCISKOW
Uwaga: Funkcje te mozna wigczyc rowniez podczas

pieczenia. Ze wzgleddw bezpieczeristwa w kazdym
momencie mozna jg wytgczy¢, wciskajac .

Nie nalezy taczy¢ grilla z ociekaczem.

Akcesoria nalezy wktadac¢ tylko na odpowiednich wysokosciach.
Iskry moga spowodowac uszkodzenie komory gotowania.
Urzadzenie jest uszkodzone z powodu powstawania iskier.
Prosze nie uzywac tacek aluminiowych w urzadzeniu. Praca
urzadzenia bez zywnosci w komorze gotowania prowadzi do
przecigzenia.

Nie wolno uruchamia¢ kuchenki mikrofalowej bez uprzedniego
umieszczenia w niej zywnosci. Jedynym dozwolonym wyjatkiem
jest krétki test naczyn.
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PRAKTYCZNE PORADY

WSKAZOWKI DO GOTOWANIA W KUCHENCE
MIKROFALOWE)J

Mikrofale przenikajg do zywnosci jedynie na pewnga
gtebokos¢, zatem podczas pieczenia kilku potraw
jednoczesnie nalezy umiesc je w mozliwie najwiekszej
odlegtosci tak, by umozliwi¢ dziatanie mikrofal.

Mate kawatki gotuja sie szybciej niz duze kawatki: aby
potrawa ugotowata sie rbwnomiernie, pociac ja na
kawatki réwnej wielkosci.

Wiekszos¢ potraw bedzie sie nadal gotowac po
zakonczeniu cyklu gotowania/pieczenia kuchenki
mikrofalowej. Dlatego tez nalezy zawsze pozostawié
potrawe jeszcze na pewien czas w urzadzeniu.
Nalezy usunac zapiecia z papierowych lub
plastikowych torebek, zanim zostana wtozone do
kuchenki mikrofalowej w celu ugotowania potrawy.
Plastikowa folie nalezy naciag¢ lub naktu¢ widelcem,
aby podczas gotowania umozliwi¢ uwolnienie
cisnienia i zapobiec rozerwaniu folii na skutek
gromadzenia sie pary podczas procesu gotowania.
PLYNY

Ptyny moga podgrzewac sie powyzej punktu wrzenia
bez widocznych pecherzykow. Moze to spowodowac
nagte wykipienie gorgcego ptynu. Aby temu
zapobiec, nalezy unika¢ stosowania naczyn z waska
szyja. Zamieszac ptyn przed wstawieniem naczynia do
kuchenki mikrofalowej i pozostawi¢ w nim tyzeczke.
Po podgrzaniu ponownie wymiesza¢, a nastepnie
ostroznie wyja¢ pojemnik z komory piekarnika.
MROZONA ZYWNOSC

Aby uzyskac najlepsze rezultaty, zalecamy
rozmrazanie potraw bezposrednio na ruszcie. W
razie potrzeby mozliwe jest zastosowanie pojemnika
z lekkiego plastiku, ktory jest odpowiedni do
stosowania w kuchence mikrofalowe;j.

Potrawy gotowane, gulasze i sosy miesne rozmroza
sie lepiej, gdy je czasami zamieszamy. Nalezy
oddziela¢ kawatki potraw, gdy zaczynaja sie
rozmrazac: rozdzielone czesci rozmroza sie szybciej.
POTRAWY DLA DZIECI

Podgrzewajac potrawy dla dzieci w stoiczku

albo ptyny w butelce dla niemowlat, nalezy
zawsze wymieszac zawartos$¢ i przed podaniem
sprawdzi¢ temperature. Zapewni to rownomierne
rozprowadzenie ciepta i pozwoli unikna¢ ryzyka
poparzen.

Przed podgrzewaniem nalezy upewnic¢ sie, czy
pokrywka i smoczek zostaty zdjete.

CIASTA | CHLEBY

W przypadku ciast i wyrobow piekarniczych polecamy
stosowanie funkgji "Termoobieg", a w przypadku
ciast z nadzieniem funkgji "Pieczenie Konwekcyjne".
Ewentualnie, zeby skrocic czas pieczenia, wybrac
"Termoobieg+Mikrofal" z mikrofalg ustawiong na
maksymalng moc 160 W, zeby utrzymac swiezos¢ i
smak potrawy.

Przy funkcjach “Termoobieg” i "Pieczenie
Konwekcyjne" stosowac formy z ciemnego metalu i
umieszczac je zawsze na zataczonym ruszcie.
MIESO | RYBY

Aby szybko uzyska¢ doskonale przyrumieniong
powierzchnie przy jednocze$nie miekkim i soczystym
srodku miesa lub ryby, zalecamy uzycie funkgji
taczacych ogrzewanie konwekcyjne oraz mikrofale.
Aby osiggnac najlepsze mozliwe efekty pieczenia,
nalezy ustawi¢ poziom mocy mikrofali na warto$¢ 160
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CZYSZCZENIE | KONSERWACJA

Przed przystapieniem do jakichkolwiek czynnosci
serwisowych lub czyszczenia upewni¢ sie, ze
piekarnik ostygt.

Nie stosowac urzadzen czyszczacych para.
Nosi¢ rekawice ochronne.

POWIERZCHNIE ZEWNETRZNE

« Powierzchnie nalezy czysci¢ wilgotng sciereczka z
mikrofibry.
Jesli sg silnie zabrudzone, dodac kilka kropel
detergentu o neutralnym pH. Wytrze¢ do sucha
Sciereczka.

+ Nie stosowac zracych ani $ciernych detergentow.
Jesli tego rodzaju substancje zostaty przypadkowo
rozprowadzone po powierzchni urzadzenia,
nalezy natychmiast je usuna¢ za pomoca wilgotnej
Sciereczki z mikrofibry.

POWIERZCHNIE WEWNETRZNE

« Po kazdym uzyciu poczeka¢, az piekarnik
ostygnie, a nastepnie oczyscic¢ go (najlepiej jezeli
urzadzenie jest jeszcze ciepte), zeby usungc osad
lub plamy spowodowane resztkami jedzenia. Aby
usunac¢ wilgo¢ zgromadzona podczas gotowania
produktéw o duzej zawartosci wody, pozostawic
piekarnik do catkowitego schtodzenia, a nastepnie
wytrze¢ szmatka lub gabka.

Nie stosowac weiny szklanej, szorstkich gabek lub
sciernych/zracych srodkéw do czyszczenia, poniewaz
mogaq one uszkodzi¢ powierzchnie urzadzenia.

Przed przystapieniem do jakichkolwiek czynnosci
serwisowych upewnic sig, ze urzadzenie zostato
odtaczone od zasilania.

« Uruchomi¢ funkcje ,Samoczyszczenia Hydro"
w celu optymalnego czyszczenia powierzchni
wewnetrznych.

«  Wyczysci¢ szybe drzwiczek odpowiednim ptynem
do mycia.

AKCESORIA

Po kazdym uzyciu zanurzy¢ akcesoria w wodzie z
dodatkiem ptynu do mycia naczyn. Jesli akcesoria
s jeszcze gorace, do przenoszenia zatozy¢ rekawice
kuchenne. Resztki zywnosci mozna tatwo usuna¢ za
pomoca szczoteczki lub gabki do mycia naczyn.

ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW

zliwa przyczyna

:Rozwigzanie

:Na wysdwietlaczu pojawi sie
ilitera ,F", a po niej cyfralub i Awaria piekarnika.
:litera inna niz F4E1. :

- Skontaktowac sie z Centrum Obstugi Telefonicznej i
‘podac numer nastepujacy po literze ,F".

‘Odcigcie zasilania.
:Urzadzenie odfgczone od zasilania.

" Sprawdzic, czy dziata zasilanie | czy urzadzenie jest
‘prawidtowo podtaczone do sieci.
:Wytaczy¢ piekarnik i wiaczy¢ go ponownie, aby

:Wyswietlacz pokazuje

‘niewyrazny tekst i wyglada na :Inny zestaw jezykowy.

_isprawdzi¢, czy usterka nie ustgpita.

%Skontaktowac’: sie z Centrum Obstugi Telefonicznej

‘Piekarnik wydaje gtosne

idzwieki, nawet jesli jest ‘Wentylator chtodzacy jest wtaczony.

‘Otworzy¢ lub przytrzyma¢ drzwiczki, lub odczeka¢, az
‘urzadzenie zakonczy proces chtodzenia.

Kledy opcja ,,bEMO”jest W"(‘é‘c‘zona ,,Or'\"",m\‘/\‘/szystkié '

‘polecenia sg aktywne oraz wszystkie menu sa

‘dostepne, ale piekarnik nie nagrzewa sie.

Z opcji USTAWIENIA wejs¢ do DEMO i wybra¢ Wytacz.

iCo kazde 60 s na wyswietlaczu pojawia sie opcja

:DEMO.

Zasady, standardowa dokumentacje oraz dodatkowe informacje o produkcie mozna znalez¢:

«  Korzystanie z kodu QR w urzadzeniu

«  Korzystanie z naszej strony internetowej docs.whirlpool.eu/docs
- Ewentualnie mozna skontaktowac sie z nasza obstuga posprzedazowa (patrz numer telefonu w ksigzeczce gwarancyjnej). 2
W przypadku kontaktu z nasza obstuga posprzedazowa, prosimy podac kody z tabliczki znamionowej produktu. EE

®/TM/© 2025 Whirlpool. Wyprodukowano na licencji.

Whirlpool A
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Manual de utilizare

VA MULTUMIM CA ATI ACHIZITIONAT UN PRODUS
@ WHIRLPOOL
Z= ) Pentru a beneficia de servicii complete de asistentd, va
rugam sa va inregistrati produsul pe www.register10.eu

inainte de a utiliza aparatul, cititi cu atentie
instructiunile privind siguranta.

SCANATI CODUL QR DE PE
APARATUL DUMNEAVOASTRA
PENTRU A OBTINE MAI MULTE
INFORMATII

DESCRIEREA PRODUSULUI

DESCRIEREA PANOULUI DE COMANDA

1. Panou de comanda

2. Ventilator cavitate (nu este vizibil)

si rezistenta circulara (nu este
vizibila)

3. Suporturi pentru gratarele
metalice

(nivelul este indicat pe partea
frontald a cuptorului)

. Usa
. Rezistenta superioara/grill
. Bec

N o u s

Punct de insertie a sondei
pentru carne
(daca intrd in dotare)

8. Placuta cu date de identificare
(@ nu se demonta)

9. Rezistenta inferioara
(nu este vizibild)

6 g = ........ 4 e [¥] ccw
L E O [ : voiise O @'t
............... ISR : T

: : : : i
1 2 5 3 6 7 8 9

1. PORNIRE/OPRIRE

Pentru pornirea si oprirea
cuptorului, precum si pentru
oprirea unei functii active.

2. ACCES DIRECT LA MENIU /
FUNCTII

Pentru accesarea rapida a functiilor

si meniului.
3. BUTON DE NAVIGARE MINUS
Pentru derularea printr-un meniu

si reducerea setarilor sau valorilor
unei functii.

4.INAPOI

Pentru revenirea la ecranul anterior.

In timpul prepararii, permite
modificarea setarilor.
5. AFISA)J

6. CONFIRMARE

Pentru confirmarea unei functii
selectate sau a unei valori setate.

7.BUTON DE NAVIGARE PLUS
Pentru derularea printr-un meniu
si cresterea setarilor sau valorilor
unei functii.

8. ACCES DIRECT LA OPTIUNI /
FUNCTII

Pentru accesarea rapida a
functiilor, setarilor si favoritelor.
9. START

Pentru a porni o functie folosind
setdrile specificate sau de baza.
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ACCESORII

inainte de a achizitiona alte accesorii disponibile pe
piata, asigurati-va ca sunt rezistente la caldura si
adecvate pentru preparare cu aburi.

Asigurati-va ca exista o distanta de cel putin 30 mm
intre partea superioara a oricarui recipient si peretii

compartimentului de preparare pentru a permite
circulatia adecvata a aburilor.

in timpul functiei de microunde temperatura
accesoriilor poate creste. Este recomandat sa
utilizati manusi de bucatarie atunci cand manipulati

accesoriile dupa incheierea ciclului

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

. FARFURIA CRISP . XHVERYA BRISRY

Vi

: Gratarul metalic este
: potrivit pentru toate

)

—=

: Numai pentru utilizare cu

¢ functiile desemnate.

¢ Farfuria Crisp trebuie sa fie

: amplasata intotdeauna in

: centrul gratarului metalic si
: poate fi preincalzita atunci

i cand este goald, utilizandu- :
: se functia special prevazuta :
: in acest scop. Amplasati :
. alimentele direct pe farfuria :
: Crisp. Asezati picioarele de
¢ silicon intre barele gratarului
: metalic pentru maimulta
. stabilitate.

\\’71\

Util pentru scoaterea din
: cuptor a farfuriei Crisp
: fierbinti.

: Tava de copt este
¢ potrivita pentru toate
: modurile de preparare, : modurile de preparare,
. inclusiv pentru prepararea : cu exceptia functiilor
la microunde.agn utilizati: ,Microunde”. Se poate
. microunde, asezati gratarul: folosi pentru a prepara
: metalic intotdeauna la : numeroase alimente
: nivelul 1 (cel mai de jos). : fara recipient. Utilizati-o
: Puteti aseza alimentele . pentru a colecta zeama
. direct pe gratarul metalic : rezultatd in urma
: sau utilizati-l ca suport : prepararii, amplasand-o
: pentru tavile si formele : sub gratarul metalic.

de copt sau alte vase
: rezistente la caldura din

..

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

OALA DE PREPARARE CU ABURI*
(NUMAI LA ANUMITE MODELE)

Pentru a prepara la aburi alimente precum peste sau legume, introduceti-le in cosul
(2) si turnati apa potabila (100 ml) in partea inferioara a oalei de preparare cu aburi (3),
pentru obtinerea cantitatii optime de aburi. Pentru a fierbe alimente precum cartofi,
paste, orez sau cereale, amplasati-le direct in partea inferioara a oalei de preparare cu
aburi (utilizarea cosului nu este necesarad) si adaugati o cantitate corespunzatoare de
apa potabil, in functie de cantitatea de alimente preparate.
Sentru rezultate optime, acoperiti oala de preparare cu aburi utilizand capacul (1) din
otare.
Amplasati intotdeauna oala de preparare cu aburi pe gratarul metalic la nivelul 1
si utilizati-o doar in combinatie cu functiile de preparare corespunzatoare sau cu
functia de preparare cu microunde.

Numarul de accesorii poate varia in functie de modelul achizitionat.
*Alte accesorii pot fi achizitionate separat de la serviciul de asistenta tehnica post-vanzare.

INTRODUCEREA GRATARULUI METALIC SI A ALTOR
ACCESORII

Introduceti gratarul metalic pe nivelul dorit, ‘
mentinandu-| usor orientat in sus, orientand in jos mai
intai partea din spate care este ridicata (orientata in sus).

Apoi culisati-l pe orizontald de-a lungul sinelor, cat
mai in spate posibil.

Alte accesoril, cum ar fi tava de copt, trebuie introduse
pe orizontala, lasandu-le sa culiseze pe ghidaje.
Impingeti accesoriile complet in interior, asigurandu-
va ca nu ating usa aparatului.

Whjr/lﬁool




DEMONTAREA S| MONTAREA SUPORTURILOR PENTRU

GRATARELE METALICE

Pe ambele parti ale interiorului cuptorului exista doua

suporturi pentru gratarele metalice, ancorate pe doua

suruburi de sustinere. Suporturile pentru gratarele
metalice sunt detasabile pentru a facilita curatarea.

1. Pentru a demonta suporturile pentru gratarele
metalice, prindeti ferm partea externa a ghidajului
si trageti-o in sus pentru a o extrage de pe surubul
de sustinere din fata, rotind-o pe surubul de
sustinere din spate, apoi scoateti intregul ansamblu
din interiorul cuptorului.

2. Pentru a repozitiona suporturile pentru gratarele
metalice, glisati partea din spate pe suportul din
spate. Apoi, odata ancorat, impingeti ansamblul in
jos pana cand suportul este introdus pe suportul

PRIMA UTILIZARE

din fata.

1. SELECTAREA LIMBII

Va trebui sa setati limba si ora atunci cand porniti
aparatul pentru prima data: Pe afisaj va aparea ,English”.

English

Apasati 4+ sau — pentru a derula prin lista cu limbile
disponibile si selectati-o pe cea dorita.

Apasati v pentru a confirma selectia.

Va rugam sa retineti urmdtoarele: Limba poate fi schimbatd
ulterior selectand optiunea,LIMBA"din meniul ,SETARI’,
disponibil prin apasare pe &° .

2.SETAREA OREI

Dupa selectarea limbii, va trebui sa setati ora curenta:
Cele doua cifre care reprezinta ora vor clipi pe afisaj.

N mlE
i
CLOCK

Apasati + sau — pentru a seta ora curenta si apasati v :
Cele doua cifre care reprezinta minutele vor clipi

pe afisaj. Apasati + sau — pentru a seta minutele si
apasati v pentru a confirma.

Va rugdm sa retineti urmatoarele: Dupa intreruperi
indelungate ale alimentdrii cu energie electricd, ar putea

fi necesar sd setati din nou ora. Selectati,CEAS" din meniul
,SETARI’, disponibil prin apdsare pe & .

FUNCTII

3.SETAREA CONSUMULUI DE ENERGIE

Cuptorul este programat pentru a consuma un nivel
de energie electrica compatibil cu reteaua interna,
care are o capacitate de peste 3 kW (16 A): Daca
locuinta este alimentata cu putere mai mica, va

trebui sa reduceti aceasta valoare (13 A). Din meniul
SETTINGS (SETARI), selectati POWER (PUTERE) apasand
pe & ,iar apoi selectati treapta de putere dorita.

2.Ridicat

1.Scazut

4.INCALZITI CUPTORUL

Un cuptor nou poate emana mirosuri rdmase 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 timp de aproximativ o ora, folosind
functia ,Preincalzire rapida”. Emanatiile de mirosuri
neplacute si de fum sunt fenomene normale atunci
cand cuptorul este utilizat pentru prima data sau cand
este foarte murdar. Respectati instructiunile pentru
setarea corectd a functiei.

Vd rugam sa retineti urmatoarele: Se recomanda sa aerisiti
incdperea dupa utilizarea aparatului pentru prima data.

6” 6TH SENSE FUNCTIONS (FUNCTII 6™ SENSE)

sense

Cu functiile 6th Sense, nu trebuie decat sa selectati tipul si greutatea sau cantitatea de alimente pentru a
obtine cele mai bune rezultate. Cuptorul va calcula automat setdrile optime si va continua sa le modifice pe

masura ce prepararea inainteaza.

Pentru a utiliza in mod optim aceasta functie, urmati indicatiile din tabelul cu informatii privind prepararea.
Din cauza variabilitatii alimentelor, durata de preparare este stabilita ca o valoare medie. Va recomandam
intotdeauna sa verificati gradul de preparare interna a alimentelor si, daca este cazul, sa prelungiti durata de
Breparare pentru a va asigura ca alimentele sunt preparate corespunzator.

nele cicluri automate ofera Posibilitatea de a seta in prealabil un nivel de gatit superior sau inferior celui

implicit (consultati paragrafu

Gradul de preparare din sectiunea Utilizarea zilnica).
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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.
Asezati alimentele pe o farfurie intinsa
rezistenta la cuptorul cu microunde, amplasand-o direct pe gratarul metalic de la nivelul 1.

Alimente

Greutate/Portii/Bucati

Nota

Scoateti din ambalaj cu atentie pentru a indepdrta folia de aluminiu in intregime. La

Preparate la farfurie 250-800¢ incheierea procesului de reincdlzire, daca ldsati alimentele s mai stea timp de 1-2
minute, veti obtine intotdeauna un rezultat de preparare mai bun.

Lasagna [congelatd] 400g- 1,5 kg Scoateti din ambalaj cu atentie pentru a indeparta folia de aluminiu in intregime.

Supa 100-800g Se incalzeste Intr-un singur vas, neacoperit.

Apa 100-500¢ Se incdlzeste Intr-un singur vas, neacoperit.

TOPIRE SI INMUIERE 6™ SENSE
Pentru topirea si inmuierea alimentelor. Cuptorul calculeaza automat setarile necesare pentru obtinerea celor
mai bune rezultate in cel mai scurt timp posibil. Amplasati alimentele pe un recipient rezistent la microunde si
la caldura, direct pe gratarul metalic pe nivelul 1.

Alimente Greutate/Portii/Bucati Nota
Topirea untului 100-500¢ Pentru rezultate optime, introduceti untul intr-un recipient direct pe gratarul metalic.
Topirea inghejatel 100-500 Dacd mﬁroducep rgcwmemul pentru inghetata direct in cuptor, asigurati-va ca recipientul
este rezistent la microunde.
Topirea ciocolatel 100-500 g Ta|a§| ciocolata in bucay pentru rezultate optime. La sfarsit, amestecati ciocolata, pentru a
finaliza procesul de topire.
Topirea branzei 100-500 Taiati branza in bucati pentru rezultate optime. La sfarsit, amestecati in branza pentru a

finaliza procesul de topire.

TABEL CU INFORMATII PRIVIND PREPARAREA CU FUNCTIA 6* SENSE

Pentru prepararea anumitor feluri de mancare si alimente si pentru obtinerea unor rezultate optime in cel mai
usor si rapid mod. Pentru a utiliza in mod optim aceasta functie, urmati indicatiile din tabelul cu informatii

privind prepararea.

Categoria

Alimente

Greutate/Portii/
Bucéti

Nota Accesoriu

Fierbere paste

1 -3 portii

Setati durata de gatire recomandata pentru
paste. Addugati apa cu sare si pastele In partea
inferioara a oalei de preparare cu aburi, iar apoi
acoperiti oala cu capacul. Pentru o portie,
adaugati aproximativ 100 g de paste. Pentru
fiecare portie de paste turnati cate 400 g de
apad.

PavmN
+\mr

PASTE SI CEREALE

Lasagna

600 g-2,0kg

Preparati in conformitate cu reteta favorita.
Pentru o rumenire perfectd, turnati sosul 1 =
bechamel deasupra, iar apoi presarati branza ™ T+ @
rasa.

Orez

1 -4 portii

Setati durata de gatire recomandata pentru

orez. Addugati apad si orez in partea inferioard a
oalei de preparare cu aburi, iar apoi acoperiti-o
cu capacul. Pentru o portie addugati LT ~ +
aproximativ 100 g de orez. Pentru fiecare
portie de orez turnati cate 300 g de apa.

ACCESORII
Gratar metalic

Aalir

Tava termorezistenta
pe gratarul metalic

B —
— 2) 5

Tava de colectare a
picaturilor/Tava de
copt

§9§

Q1 =

Recipient
termorezistent
si rezistent la
microunde

Intreaga
oala de preparare
cu aburi

Partea inferioara
si capacul oalei de
preparare cu aburi

Farfuria
Crisp
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Categoria

Alimente

Greutate/Portii/
Bucati

Nota

Accesoriu

CARNE

Friptura de vitd

800g-1,7 kg

Ungeti cu ulei si frecati cu sare si piper.
Condimentati cu usturoi si ierburi aromatice
dupa preferinta. La finalul procesului de
preparare, ldsati preparatul sa stea cel putin 15
minute inainte de a tdia.

Chiftele de burger

100-500 g

Tnainte de preincalzire, ungeti putin farfuria
Crisp. Farfuria Crisp trebuie sa fie preincalzita
inainte de a aseza alimentele pe aceasta.
Cuptorul vd va anunta cand este momentul sd
introduceti alimentele. Pentru a obtine
rezultate optime, in timpul prepararii vi se va
solicita sa intoarceti alimentele.

+ =

Friptura de porc

800 g-2,0kg

Ungeti cu ulei si frecati cu sare si piper.
Condimentati cu usturoi si ierburi aromatice
dupa preferinta. La finalul procesului de
preparare, ldsati preparatul sa stea cel putin 15
minute inainte de a tdia.

—

+$

Coaste de porc

400g-15kg

Ungeti cu ulei si condimentati in functie de
preferinta. Frecati cu sare si piper. Distribuiti
uniform in recipient, cu partea cu os orientata
in jos.

+22

Bacon

50-400¢

Farfuria Crisp trebuie sa fie preincalzitd inainte
de a aseza alimentele pe aceasta. Cuptorul vd
va anunta cand este momentul sa introduceti
alimentele. Dupa preincdlzire, distribuiti
uniform alimentele pe farfuria Crisp. Pentru a
obtine rezultate optime, in timpul prepardrii vi
se va solicita sd intoarceti alimentele.

+ =

Carnati si crenvursti

2009-1,0kg

Distribuiti uniform pe farfuria Crisp. Intepati cu
o furculita carnatii, pentru a preveni plesnirea
acestora. Pentru a obtine rezultate optime, in
timpul preparadrii vi se va solicita sa intoarceti
alimentele.

+ =

Fripturd de puila
cuptor

800g-2,5kg

Ungeti cu ulei si condimentati in functie de
preferintd. Frecati cu sare si piper. Introduceti
n cuptor cu pieptul In sus.

Piept de pasdre la
aburi

100-500 g

Turnati aproximativ 200 g de apd in partea
inferioara a oalei de preparare cu aburi si
distribuiti uniform alimentele in cosul oalei de
preparare cu aburi. Acoperiti cu capacul.

S
R

Pui prdjit pane

100-500 g

Ungeti cu ulei. Distribuiti uniform in farfuria
Crisp.

+ =

PESTE

Peste intreg la cuptor

400G - 1,5 kg

Ungeti cu ulei si condimentati in functie de
preferintd.

Medalion de peste
prajit

200-800g

Ungeti cu ulei si condimentati in functie de
preferinta.

Fileuri de peste la
aburi

100-500 g

Turnati aproximativ 200 g de apd in partea
inferioara a oalei de preparare cu aburi si
distribuiti uniform alimentele in cosul oalei de
preparare cu aburi. Acoperiti cu capacul.

SO
Ly

Peste si cartofi prajiti
[congelati]

1-3 portii

Distribuiti uniform pe farfuria Crisp, alternand
fileurile de peste cu cartofii. Pentru o portie,
addugati aproximativ 100 g de peste si 100 g
de cartofi prajiti.

+ =

Fructe de mare prdjite
[congelate]

200-600 g

Distribuiti uniform in farfuria Crisp.

+ =

Crochete de peste
[congelate]

200-600 g

Distribuiti uniform in farfuria Crisp. Pentru a
obtine rezultate perfecte, in timpul prepardrii
Vi se va cere sd intoarceti alimentele.

+ =

ACCESORII

Gratar metalic

aFir

Tava termorezistenta
pe gratarul metalic

Tavd de colectare a
picaturilor/Tava de

B —
— 2) <0

Recipient
termorezistent
si rezistent la

copt microunde

Partea inferioara
si capacul oalei de oald de preparare
preparare cu aburi

=

Intreaga Farfuria
cu aburi Crisp
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Categoria

Alimente

Greutate/Portii/
Bucati

Nota

Accesoriu

LEGUME

Cartofi copti

300g-1,0kg

Taiati In bucdti, condimentati cu ulei, sare si
aromatizati cu ierburi. Distribuiti uniform in
farfuria Crisp. Pentru a obtine rezultate optime,
in timpul prepardrii vi se va solicita sd
amestecati alimentele.

+ =

Legume umplute

6009 -2,0kg

Scobiti legumele si umpleti-le cu un amestec
format din miezul acestora, carne tocata si
branza rasd. Condimentati cu usturoi, sare si
ierburi aromatice in functie de preferinta.

+22

Cartofi gratinati

400g-15kg

Feliati si introduceti intr-un recipient mare.
Condimentati cu sare, piper si turnati deasupra
smantana. Presdrati branza deasupra.

+ 3

Radacinoase la aburi

100-800 g

Turnati aproximativ 200 g de apd in partea
inferioard a oalei de preparare cu aburi. Tdiati
in bucati si distribuiti uniform alimentele in
cosul oalei de preparare cu aburi. Acoperiti cu
capacul.

SO
-

Legume moi la aburi

100-800 g

Turnati aproximativ 200 g de apd in partea
inferioard a oalei de preparare cu aburi. Taiati
in bucadti si distribuiti uniform alimentele in
cosul oalei de preparare cu aburi. Acoperiti cu
capacul.

§4§

Legume la aburi
[congelate]

100-800 g

Turnati aproximativ 200 g de apd in partea
inferioard a oalei de preparare cu aburi si
distribuiti uniform alimentele in cosul oalei de
preparare cu aburi. Acoperiti cu capacul.

=S
45

Cartofi prdjiti
[congelati]

200-600 g

Distribuiti uniform in farfuria Crisp.

+ =

Ardei la cuptor

100-500 g

Tdiati in bucati si condimentati cu ulei.
Distribuiti uniform in farfuria Crisp.

+ =

PRODUSE DE
PATISERIE SARATE

Franzela pentru
sandvis

400g-10kg

Preparati aluatul dupd reteta dumneavoastrd
favorita pentru paine dietetica. Introduceti
aluatul intr-o tava pentru franzeld inainte de a
dospi. Utilizati functia de dospire a cuptorului.

+22

Pizza

400g-12kg

Preparati aluatul de pizza in conformitate cu
reteta favoritd. Lasati-| sa creasca folosind
functia aferentd a cuptorului. Rulati aluatul
intr-o tava de copt unsa cu putin ulei. Adaugati
ingrediente dupd preferintd.

Pizza [congelatd]

250-700 g

Scoateti din ambalaj cu atentie pentru a
indepdrta folia de aluminiu in intregime.

+ =

Prdjitura saratd

800g-1,5kg

Asezati foietajul intr-o tava pentru placinte
pentru 8-10 portii si intepati-I cu o furculita.
Umpleti foietajul in conformitate cu reteta

favorita.

+22

PRODUSE
PANIFICATIE
DULC

Pandispan

400g-12kg

Preparati un aluat de pandispan fara grasimi.
Turnati-l intr-o tavd de copt tapetatd cu hartie
de copt siunsd cu ulei.

+22

Briose

1 rand

Preparati un aluat pentru 16-18 bucdti, in
conformitate cu reteta dumneavoastra
favoritd, si umpleti formele de hartie.
Distribuiti-l uniform in tava de copt.

Fursecuri

1 rand

Preparati un aluat din 500 g de fdind, 200 g de
unt sarat, 200 g de zahdr si 2 oud. Addugati
esenta de fructe pentru aroma. Lasati sd se
raceasca. Intindeti uniform aluatul si modelati-|
dupad preferinta. Asezati fursecurile intr-o tava
de copt.

Tarta cu mere

800g-1,5kg

Asezati foietajul intr-o tava pentru placinte si
presdrati pesmet in partea inferioard pentru a
absorbi zeama fructelor. Umpleti cu amestecul
de fructe proaspete taiate, cu zahar si
scortisoard. Intindeti resturile de foietaj cu
sucitorul, pentru a crea un ,capac’, captusiti
marginile si ungeti cu ou.

Negrese

1 rand

Preparatiin conformitate cu reteta favoritd.
Intindeti aluatul in tava de copt tapetata cu
hartie de copt.
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Categoria Alimente Greu'éautcegtpiortii/ Not& Accesoriu
) Asezati intotdeauna punga direct pe grdtarul 1
Popcorn 90-100g metalic. Gétiti doar cate o punga o data. Moo d
i 1
Ergﬁgeeltaetg]e pul 200-700g Distribuiti uniform in farfuria Crisp. e PN
OUA SI GUSTARI Rondele d - ]
[c%%geeleate}e ceapa 100-500g Distribuiti uniform in farfuria Crisp. e =
a ) ... Preparatiin conformitate cu reteta favoritd, 1
Oud jumari 2-10bucati - 5 Singur recipient. Aeenn -~ 4 =)
ST\ S
o N - 2) (s (1) =
ACCESORII < Recipient . A P
« . < Tava de colectare a - Partea inferioara Intreaga .
Gratar metalic Ta\éa té&?r%ﬁenqugigﬂza picaturilor/Tava de ti{?;g{fé';ielgt si capacul oalei de oald de preparare Facrrfil;rla
peg copt " microunde preparare cu aburi cu aburi P
"= |MENIU CRISP PUTERE (W) RECOMANDAT PENTRU
—
Decongelarea alimentelor congelate sau topirea
CRISP . . . . 160 untului si branzeturilor.
Pentru rumenirea perfectd a unui preparat, atat pe % Tooien ahetatel
arte_a superlpara, ;at SI pe partea |nfer|oar_a. Ageasta P gnetatel.
unctie trebuie sa fie utilizata doar in combinatie cu .
farfuria Crisp 5pecia|é. ACTIUNE ALIMENTE PUTERE (W) DURATA (min)
Accesorii necesare: gratar metalic pe nivelul 1, farfurie Crisp, Reincilzire 2 cesti 1000 1-2
maner pentru farfuria Crisp.
. Cook Pandispan 750 5-6
ALIMENTE DURATA (min) y
Cook Cremad de ou 750 10-12
Tort dospit 10-12 -
Cook Rulada de carne 600 15-25
Hamburgeri* 9-15
~ D_
*Intoarceti alimentele la jumatatea duratei de preparare B— MENIUL ALTE FUNCT"

CRISP FRY: alimente proaspete si alimente congelate
Aceasta functie sandtoasa si exclusiva combina
calitatea functie Crisp cu proprietatile circulatiei
aerului cald. Permite obtinerea unor preparate
crocante si gustoase, reducand semnificativ
cantitatea de ulei necesara in comparatie cu metoda
traditionala de preparare si chiar eliminand complet
uleiul din anumite retete. Pentru a obtine cele mai
bune rezultate cu alimente proaspete, aplicati sau
condimentati cu o cantitate mica de ulei. Preparati
alimentele congelate direct, fara adaos de ulei.
Accesorii necesare: gratar metalic pe nivelul 1, farfurie Crisp,
maner pentru farfuria Crisp.

— | MICROUNDE

— IPentru a mentine functionalitatea corecta a
produsului, functia de microunde trebuie utilizata
numai atunci cand in interiorul cuptorului se afla
alimente sau bauturi.

Accesorii necesare: gratar metalic, recipient rezistent la
microunde si la caldura.

PUTERE (W) RECOMANDAT PENTRU

Reincalzirea rapida a bauturilor sau altor alimente

1000 care au un continut de apd ridicat. Dacd alimentele
contin oud sau smantang, alegeti o putere inferioara.

750 Gatirea legumelor.

600 Prepararea carnii, pestelui si felurilor de méancare care
nu pot fi amestecate.
Prepararea sosurilor cu carne sau a sosurilor cu

500 continut de branzd sau oud. Rumenirea placintelor cu
carne sau a pastelor la cuptor.

350 Preparare lentd, delicatd. Perfectd pentru topirea
untului sau ciocolatei.

FUNCTII TRADITIONALE

PREINC RAPIDA

Pentru preincalzirea rapida a cuptorului inainte de
ornirea unui ciclu de preparare. Asteptati finalizarea
unctiei inainte de a introduce alimentele in cuptor.

Odata preincalzirea finalizata, cuptorul va selecta in

mod automat functia ,Aer fortat”.

Accesorii necesare: gratar metalic cu tigaie sau tava de copt

GRILL

Pentru rumenire, frigere pe grill si gratinare. Este
recomandat sa intoarceti alimentele pe parcursul
procesului de preparare.

Accesorii recomandate: gratar metalic

ALIMENTE NIVEL GRILL DURATA (min)

Paine prajita Ridicat 5-6

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.

Accesorii recomandate: gratar metalic

COACERE CONVECTIE

Pentru a prepara carne, a coace préjllturi si placinte cu
umplutura numai pe un singur nivel. Pentru a obtine
cele mai bune rezultate, aceasta functie are etapa de
preincalzire: asteptati sffér§itul etapei de preincalzire
pentru a introduce alimentele.

Accesorii necesare: gratar metalic cu tigaie sau tava de copt

FUNCTII CU MICROUNDE COMBINATE

GRILL+MICROUNDE

Pentru prepararea si gratinarea rapida a alimentelor,
combinati functia de microunde cu functiile Grill.
Accesorii necesare: gratar metalic pe nivelul 1, recipient
rezistent la microunde si la cdldura.
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TURBO GRILL + MICROUNDE

Pentru prepararea si rumenirea rapida a alimentelor,
combinati functia de microunde, functia Grill si functia
de preparare prin convectie cu aer a cuptorului.

pentru a decongela si incalzi rapid chifle, baghete
si cornuri congelate. Farfuria Crisp trebuie utilizata
in combinatie cu aceasta functie, plasata direct pe
gratarul metalic.

Accesorii necesare: gratar metalic pe nivelul 1, recipient ALIMENTE GREUTATE
rezistent la microunde si la cdldura. Decongelare

ALIMENTE PUTERE (W) NIVEL GRILL DURATA (min) cronometrata -
Friptura de pui 350 Mediu 20-30 Carne 100g-2,0kg
*Intoarceti alimentele la jumatatea duratei de preparare Pasdre 100g-3,0kg
CONVENTIONAL+MICROUNDE Peste 100g-20kg
Pentru coacerea mai rapida a preparatelor prin combinarea  Decongelare paine 50-800g
unui cuptor conventional cu functia de microunde. crocanta
Accesorii necesare: gratar metalic pe nivelul 1, recipient O—-FUNCTII SPECIALE
rezistent la microunde si la caldura. SE: ’

AER FORTAT+MICROUNDE

Pentru a prepara orice fel de alimente pe un singur
nivel, combinand functia de circulare a aerului cald si
cea de microunde.

Accesorii necesare: gratar metalic pe nivelul 1, recipient
rezistent la microunde si la caldura.

COACERE CU CONVECTIE + MICROUNDE

Pentru prepararea rapida a tuturor felurilor de mancare
cu umplutura lichida, prin combinarea microundelor, a
incalzirii conventionale si a convectiei cu aer.

Accesorii necesare: gratar metalic pe nivelul 1, recipient
rezistent la microunde si la caldura.

CONVENTIONAL

Pentru gatirea si rumenirea perfecta atat pe
partea superioarad, cat si pe cea inferioara a oricarui
preparat pe un singur raft. Pentru a obtine cele

mai bune rezultate, aceasta functie are etapa de
preincalzire: asteptati sfarsitul etapei de preincalzire
pentru a introduce alimentele.

Accesorii necesare: tava de copt sau gratar metalic si
recipient rezistent la caldura.

ALIMENTE TEMP. (°C) DURATA (min)
Briosd/Prajitura mica 160 20-25
Fursecuri 165 15-20

AER FORTAT

Pentru prepararea deserturilor si carnurilor
folosind functia de circulare a aerului fierbinte. Pentru
a obtine cele mai bune rezultate, aceasta functie are
etapa de preincalzire: asteptati sfarsitul etapei de
preincalzire pentru a introduce alimentele. Se poate
utiliza pentru a prepararea diferitor alimente care
necesita aceeasi temperatura de preparare, pe mai
multe niveluri in acelasi timp. Aceastd functie poate
fi folosita pentru a prepara diverse alimente fard ca
mirosurile sa treaca de la un aliment la altul.
Accesorii necesare: tava de copt sau gratar metalic si
recipient rezistent la caldura.

,E DECONGELARE CU FUNCTIA 6™ SENSE

0~ Pentru decongelarea rapida a diferitelor tipuri
de alimente. Asezati intotdeauna alimentele intr-un
recipient direct pe grdtarul metalic pentru rezultate
oPtlme, cu exceptia decongeldrii painii crocante. La
sfarsit, lasati alimentele sa stea timp de 5 minute.

CRISP BREAD DEFROST (DECONGELARE PAINE CROCANTA)
Aceasta functie exclusiva de la Whirlpool va

permite sa decongelati painea congelata. Datorita
combinatiei intre tehnologiile Decongelare si Crisp,
painea dumneavoastra va avea gustul si consistenta
unei paini proaspat coapte. Utilizati aceasta functie

g
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MENTINERE LA CALD

Pentru a mentine calde si crocante alimentele -
proaspdt preparate, precum carnea, alimentele prajite
sau prajiturile.

DOSPIRE

Pentru dospirea optima a aluaturilor dulci sau sarate.
Pentru a mentine calitatea dospirii, nu activati functia in
cazul in care cuptorul este inca fierbinte dupa finalizarea
unui ciclu de preparare.

Accesorii necesare: gratar metalic si recipient rezistent la caldura.

IAURT

Pentru prepararea iaurtului. ' o
Accesorii necesare: gratar metalic si recipient rezistent la caldura.

DESHIDRATARE

Pentru deshidratarea fructelor si legumelor. Taiati-le
in felii subtiri si asezati-le direct pe gratarul metalic.
Accesorii necesare: gratar metalic

GATIT MAXI

Pentru prepararea bucatilor mari de carne (peste

2,5 kg). Se recomanda sa intoarceti carnea in timpul
procesului de preparare, pentru a obtine o rumenire
uniforma pe ambele parti. Se recomanda sa o stropiti
din cand in cand pentru a nu se usca excesiv.
Accesorii necesare: tava de copt pe nivelul 2.

CICLUL ECO

Pentru prepararea fripturilor umplute si a fileurilor

de carne pe un singur nivel. Atunci cand se utilizeaza
functia ECO, lumina va ramane stinsa pe parcursul
desfasurarii procesului de preparare. Pentru a

utiliza ciclul ECO si, in consecinta, pentru a optimiza
consumul de energie, usa cuptorului nu trebuie
deschisa pana cand alimentele nu sunt gatite complet.
Accesorii necesare: gratar metalic cu tigaie sau tava de copt.

AUTOCURATARE HIDROLITICA

Actiunea aburului eliberat pe parcursul acestui ciclu
special de curatare la temperatura scazuta permite
eliminarea cu usurinta a reziduurilor de murdarie si a
resturilor de alimente. Turnati 200 ml de apa potabila
in partea inferioara a cuptorului si activati functia
atunci cand cuptorul este rece.

COOK 3

Pentru prepararea diferitelor alimente care necesita
aceeasi temperatura de preparare, pe trei niveluri in
acelasi timp, fara a amesteca aromele si mirosurile.
Aceasta functie poate fi utilizata pentru a prepara
fursecuri, tarte, pizza congelata si pentru a prepara o masa
completa. Nu este necesara preincalzirea cuptorului.

FURSECURI 5
Utilizati aceasta functie pentru a prepara trei tavi de
biscuiti fragezi similari si a eficientiza la maximum
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rezultatele. Functia include o etapd de preincalzire.
Scoateti cele trei tavi din cuptor in acelasi timp.

TARTA

Utilizati aceasta functie pentru a prepara trei tavi de
tarte similare si a eficientiza la maximum rezultatele.
Functia include o etapa de preincalzire. Scoateti cele
trei tavi din cuptor in acelasi timp.

PIZZA (congelata)

Utilizati aceasta functie pentru a prepara trei tavi

de pizza congelata si a eficientiza la maximum
rezultatele. Functia include o etapa de preincalzire.
Scoateti cele trei tavi din cuptor in acelasi timp.

MENIUL 1 COOK 3
Acest ciclu este conceput pentru a prepara o masa
completa pe baza de carne si un desert. Este necesara
Ereincélzirea cuptorului.

xemplu de masa completa: Pregatiti o tarta cu fructe
in functie de preferinte intr-o tava rotunda care va fi
asezata pe gratarul metalic pe nivelul 3. Preparati o
lasagna dupa preferinte (1,5 - 2 kg) intr-o tava care va
fi agezata pe gratarul metalic pe nivelul doi. Preparati
6-10 pulpe de pui cu cartofi taiati cubulete (500-800
%) direct in tava de copt care va fi asezata loeAniveIuI 1.

upa Igrelncalzwe, coaceti toate preparatele in acelasi
timp. Dupa 50-60 de minute, scoateti tarta, dupa 60-
70 de minute scoateti lasagna, dupa 80-90 de minute
scoateti puiul cu cartofi.

MENIUL 2 COOK 3
Acest ciclu este conceput pentru a pregati o masa
completd pe baza de peste sau un preparat vegetarian si

UTILIZAREA ZILNICA

un desert. Este necesara preincalzirea cuptorului.
Exemplu de masa completa
Pregatiti o tarta cu fructe in functie de preferinte
intr-o tava rotunda care va fi asezata pe gratarul
metalic pe nivelul 3. Preparati o lasagna cu pesto
sau cannelloni dupa preferinte (1,5-2 kg) intr-o tava
metalica sau un vas Pyrex pe care il veti aseza pe
ratarul metalic pe nivelul doi. Preparati file de peste
in folie (700-900 g) cu legume feliate (600-900 Ig)
direct in tava de copt care va fi asezata pe nivelul 1.
Dupa Igre?ncénlzire, coaceti toate preparatele in acelasi
timp. Dupa 45-55 de minute scoateti tarta, dupa 55-65
de minute scoateti lasagna, dupa 60-70 de minute
scoateti pestele cu legume.

ALTE FUNCTII

g TEMPORIZATOR
Pentru citi ora fara a fi necesara activarea unei
functii.
FAVORITE
Pentru accesarea listei de 9 functii favorite.
{3 SETARI

@ Pentru reglarea setarilor cuptorului.
Cand modul ,ECO"este activ, luminozitatea afisajului va fi redusa
pentru a economisi energie, iar becul se va stinge dupa 1 minut.
Cand modul ,DEMQO” este in starea,On” (Pornire), toate
comenzile sunt active si meniurile sunt disponibile, insad
cuptorul nu se incalzeste. Pentru a dezactiva acest mod,
accesati,DEMQ"din meniul ,SETARI" si selectati,Off” (Oprire).
Selectand,SETARI FABRICA”, produsul se opreste si revine la
setdrile de la prima pornire. Toate setarile vor fi sterse.

1. SELECTATI O FUNCTIE

Apasati pentru a porni cuptorul: pe afisaj va fi
prezentata ultima functie principala care a rulat sau
meniul principal.

Functiile pot fi selectate apasand pe pictograma
uneia dintre functiile principale sau deruland printr-
un meniu. Pentru a selecta o functie dintr-un meniu,
apasati + sau — pentru a selecta functia dorita, apoi
apasati v pentru a confirma.

Va rugam sa retineti: Odata ce a fost selectata o functie, pe afisaj
vi se va recomanda cel mai adecvat nivel pentru fiecare functie.

2.SETAREA FUNCTIEI

Dupa selectarea functiei dorite, puteti modifica setarile
acesteia. Pe afisaj vor fi prezentate secvential setarile
care pot fi modificate. Prin apdsarea pe «, aveti
posibilitatea de a modifica din nou setarea anterioara.

TEMPERATURA / PUTERE

§---- 00
TEMPERATURA

Cand valoarea clipeste pe afisaj, apasati + sau —

pentru a o modifica, apoi apasati v pentru a confirma si
continuati cu setarile care urmeaza (daca este posibil).
Puterea microundelor sau nivelul functiei Grill poate fi
setat(a) in acelasi mod.

Exista trei niveluri definite de putere pentru grill: 3
(ridicat), 2 (mediu), 1 (redus).

J &
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PUTERE MICROUNDE

Va rugam sa retineti: Odatd ce functia a fost activata,
temperatura poate fi modificata folosind 4 sau — .
Atunci cand este combinata cu alte functii, puterea
microundelor va fi redusa la maxim 500 W.

DURATA

. S o7
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DURATION

Cand pictograma @ clipeste pe afisaj, apasati + sau
— pentru a seta durata de preparare dorita, apoi
apasati v pentru a confirma.

Vd rugam sa retineti urmatoarele: Puteti regla durata de
preparare care a fost setatd in timpul desfasurarii procesului
de preparare apdsand pe € :apasati 4+ sau — pentru a
modifica durata, apoi apasati v pentru a confirma.

In cazul functiilor care nu pot fi utilizate cu microunde, nu este
necesar sa setati durata de preparare daca doriti sa gestionati
manual procesul de preparare (necronometrat): Apasati v/ sau
>] CFentru a confirma si porniti functia. Prin selectarea acestui
mod, nu puteti programa o pornire temporizata.

ORA TERMINARE (PORNIRE CU iINTARZIERE)
In cazul functiilor care nu activeaza microundele,

precum ,Conventional” sau ,Aer fortat”, odata ce ati
setat o durata de preparare, puteti amana pornirea
functiei prin programarea orei de finalizare a acesteia.
n cazul functiilor de microunde, ora de finalizare

este egald cu durata. Pe afisaj este prezentatd ora de
finalizare in timp de pictograma @ clipeste.

7
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ORA TERMINARE
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Apasati 4+ sau — pentru a seta ora la care doriti sa se
termine procesul de preparare, apoi apasati v pentru
a confirma si activati functia. Introduceti alimentele
in cuptor si inchideti usa: Functia va porni automat
dupa calcularea perioadei de timp necesara pentru
finalizarea prepararii la ora setata.

Va rugam sd retineti: Programarea unei ore de incepere
temporizatd a procesului de preparare va dezactiva etapa
de preincalzire a cuptorului: Cuptorul va atinge treptat
temperatura necesard, adica duratele de preparare vor

fi putin mai lungi decat cele preconizate. In perioada de
asteptare, puteti apasa 4+ sau — pentru a modifica ora de
finalizare programata sau apdsati << pentru a schimba alte
setdri. Pentru a vizualiza informatii, prin apdsare pe & puteti
comuta intre ora de finalizare si durata.

3.6'"" SENSE

Aceste functii selecteaza automat modul de preparare,
temperatura si durata optime pentru prepararea,
frigerea sau coacerea tuturor preparatelor disponibile.
Daca este necesar, pur si simplu indicati caracteristica
alimentului pentru a obtine un rezultat optim.

GREUTATE / PORTII / SERIE / BUCATI
6

aaaaa

KILOGRAMS

Pentru a seta functia corect, urmati indicatiile de pe
afisaj; atunci cand vi se solicita acest lucru, apasati +
sau — pentru a seta valoarea necesara, apoi apasati v/
pentru a confirma.

GRAD PREPARARE

In cazul anumitor functii 6™ Sense, puteti regla gradul
de preparare.

s & 6
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GRAD DE COACERE

Atunci cand vi se solicita acest lucru, apasati pe 4 sau
— pentru a selecta nivelul dorit, de la preparate in
sange (-1) la preparate bine facute (+1). Apasati v sau
[>]pentru a confirma si porniti functia.

4. ACTIVAREA FUNCTIEI

in orice moment, daca valorile implicite sunt cele
dorite sau odata ce ati aplicat setarile necesare,
apasati [>] pentru a activa functia.

In timpul etapei de amanare, apdsati pe [>] pentru a sari
peste aceasta etapa si pentru a activa functia imediat.
Va rugam sa retineti: Puteti opri oricand functia activata
apasand pe )

Daca cuptorul este fierbinte si functia necesita o
temperatura maxima specifica, va apdrea un mesaj pe
afisaj. Apdsati « pentru a reveni la ecranul anterior si

selectati o functie diferita sau asteptati racirea completa.

JET START

Cand cuptorul este oprit, apasati [>] pentru a porni
procesul de preparare cu functia de microunde setata
la putere maxima (1000 W) timp de 30 de secunde.
5.PREINCALZIRE

Unele functii includ o faza de preincalzire a
cuptorului: Odata functia pornita, pe afisaj este
indicat faptul ca faza de preincalzire a fost activata.

PREINCALZIRE

Odata ce aceasta etapa este finalizata, se va emite un
semnal sonor, iar afisajul va indica faptul ca cuptorul
a atins temperatura setata, fiind necesara adaugarea
alimentelor. In acest moment, deschideti usa,
asezati alimentele in cuptor, inchideti usa si incepeti
prepararea prin apasare pe vy sau [>].
Va rugdm sa retineti urmatoarele: Introducerea alimentelor in
cuptor inainte de finalizarea preincalzirii poate avea un efect
negativ asupra rezultatului de preparare final. Deschiderea
usii in timpul fazei de preincdlzire o va intrerupe.
Durata de preparare nu include si faza de preincalzire.
Puteti modifica oricand temperatura pe care doriti sa
o atinga cuptorul utilizand + sau — .
6.INTRERUPEREA PROCESULUI DE PREPARARE/
ADAUGAREA SAU INTOARCEREA ALIMENTELOR

PAUZA

Daca se deschide usa, procesul de preparare va fi
intrerupt temporar prin dezactivarea rezistentelor.
Pentru a relua procesul de preparare, inchideti usa si
apasati[>].

Va rugam sa retineti: In timpul rularii functiilor 6™ Sense”,
deschideti usa numai atunci cand vi se solicita acest lucru.
ADAUGAREA SAU INTOARCEREA ALIMENTELOR
Anumite retete preparate cu functia de PREPARARE
6™ Sense vor necesita adaugarea alimentelor dupa
etapa de preincalzire sau adaugarea ingredientelor
la finalul procesului de preparare. In mod similar, vor
apadrea indicatii privind intoarcerea sau amestecarea
alimentelor in timpul prepararii.

MO0
0 | I
TURN FOOD

Se va emite un semnal sonor, iar pe afisaj va fi indicata
actiunea care trebuie desfasurata.

Deschideti usa, executati actiunea indicata pe afisaj

si inchideti usa, apoi apasati [>] pentru a continua
procesul de preparare.

Vd rugdm sd retineti: Daca este necesard intoarcerea, chiar daca
Nu este executata nicio actiune, dupd 2 minute cuptorul va relua
procesul de preparare. Etapa, ADAUGA ALIMENTE"dureaza 2
minute: daca nu este executatd nicio actiune, functia va fi oprita.
In mod similar, aproape de finalul procesului de
preparare, cuptorul va va solicita sa verificati alimentele.

ec
[}

CHECK ON FOOD

Se va emite un semnal sonor, iar pe afisaj va fi
indicata actiunea care trebuie desfasurata. Verificati
alimentele, inchideti usa si apasati pe [>]sau v pentru
a continua prepararea.

Vd rugam sa retineti: Apasati [>] pentru a omite aceste
actiuni. In caz contrar, dupa o anumita perioada de timp in
care nu este efectuatd nicio actiune, cuptorul va continua
procesul de preparare.

7. FINALIZAREA PREPARARII

Va fi emis un semnal sonor, iar pe afisaj se va indica
faptul ca prepararea a fost finalizata.

121M1°C
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END

Apasati pe [ pentru a continua procesul de
preparare in modul manual (hecronometrat) sau
apasati pe + pentru a prelungi durata de preparare
setand o durata nouad. In ambele cazuri, parametrii de
preparare vor fi memorati.

8.PREFERINTE

Pentru a facilita utilizarea cuptorului, acesta poate
memora pana la 20 dintre functiile dumneavoastra
favorite. Odata ce procesul de preparare este incheiat,
pe afisaj va apdrea un mesaj prin care vi se va solicita
sa salvati functia la un numar cuprins intre 1 si 20 in
lista dumneavoastra de functii favorite.

-%&

ADD FAVORITE?

Daca doriti sa memorati o functie ca favorita si sa salvati
setarile curente pentru utilizare ulterioara, apasati v ; in
caz contrar, pentru a ignora solicitarea, apasati « .
Odata ce ati apasat pe v, apasati 4+ sau — pentru a
selecta pozitia numerotata, apoi apasati v pentru a
confirma.

Va rugdm sa retineti urmatoarele: Daca memoria este plina
sau daca numadrul ales este deja utilizat, cuptorul va va
solicita sa confirmati suprascrierea functiei anterioare.
Pentru a apela functiile memorate la o data
ulterioara, apasati O : Pe afisaj apare lista cu functiile
dumneavoastra favorite.

Tulm
I
1. CONVENTIONAL

e
N2

Apasati + sau — pentru a selecta functia, confirmati
apasand v , apoi apdsati [>] pentru a activa.
9.FUNCTIA DE AUTOCURATARE HIDROLITICA
Apasati pe Sg, iar apoi selectati functia ,Hydro Self
Clean” (Autocuratare hidrolitica).

®
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Autocuratare hidrolitica

Apasati pe =] pentru a activa functia: afisajul va va
solicita sa efectuati toate actiunile necesare pentru

ATENTIE!

Respectati aceste instructiuni atunci cand utilizati cuptorul cu

microunde.

- Daca metalul intrd in contact cu peretele compartimentului
pentru preparare, apar scantei care pot deteriora aparatul sau
pot distruge sticla interioara a usii.

. Componentele metalice, cum ar fi linguritele continute in pahare,
trebuie sa ramand la o distanta de cel putin 2 cm de peretii
compartimentului pentru preparare si de partea interioard a usii.
Accesoriile suprapuse direct genereaza scantei.

a obtine cele mai bune rezultate de curatare: Urmati
indicatii, apoi apasati pe v atunci cand ati terminat.
Odata ce au fost finalizate toate etapele, daca este
necesar, apasati pe [>] pentru a activa ciclul de curatare.
Va rugdm sa retineti urmatoarele: Este recomandat sa nu
deschideti usa cuptorului in timpul derularii ciclului de
curatare, pentru a evita pierderea vaporilor de apd, aspect ce
poate compromite rezultatul final de curdtare.

Odata ciclul finalizat, pe afisaj va incepe sa

clipeasca un mesaj corespunzator. Lasati cuptorul

sa se raceasca, iar apoi stergeti si uscati suprafetele
interioare utilizand o laveta sau un burete.
10.TEMPORIZATOR

Cand cuptorul este oprit, afisajul poate fi utilizat

ca temporizator. Pentru a activa aceasta functie,

asigurati-va ca cuptorul este oprit, iar apoi apasati pe

: Pictograma @ se va aprinde intermitent pe afisaj.

KO
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MINUTE-MINDER

Apdsati pe 4+ sau — pentru a seta durata de

timp necesara, apoi apasati pe v pentru a activa
temporizatorul.

Odata ce temporizatorul a finalizat numaratoarea
inversa a duratei de timp selectate, se va emite un
semnal sonor, iar pe afisaj va fi indicat acest lucru.
Odata ce temporizatorul a fost activat, puteti, de
asemenea, selecta si activa o functie. Apasati
pentru a porni cuptorul si apoi selectati functia
necesara. Odata ce functia a pornit, temporizatorul va
continua numaratoarea inversa in mod independent,
fara a influenta functia in sine. In aceasta etapa,

nu este posibila vizualizarea temporizatorului (va

fi afisata numai pictograma @ ), care va continua
numadratoarea inversa in plan secund. Pentru a invoca
ecranul temporizatorului, apasati pentru a opri
functia activa in mod curent.

11. BLOCARE TASTE

Pentru a bloca tastatura, apasati si mentineti apdsat
timp de cel putin trei secunde. Pentru a debloca
tastatura, efectuati aceeasi procedura.

® )=

Va rugdm sa retineti urmdtoarele: Puteti activa aceasta functie
si in timpul procesului de preparare a alimentelor. Din motive
de sigurantd, cuptorul poate fi oprit in orice moment
apasand butonul [@].

«  Nucombinati gratarul cu tava de colectare a picaturilor.

«  Introduceti accesoriile numai la inaltimile lor respective.

- Se pot forma scantei care pot deteriora compartimentul pentru
preparare.

«  Aparatul este deteriorat din cauza formadrii de scantei.

«  Nu utilizati tavi de aluminiu in aparat. Utilizarea aparatului fara
alimente in compartimentul pentru preparare poate provoca o
suprasarcina.

« Nu porniti niciodata cuptorul cu microunde fara a fi introdus mai
intai alimentele in el. Singura exceptie permisa este pentru a
efectua un test scurt al vaselor.
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RECOMANDARI UTILE

SFATURI PENTRU PREPARAREA LA MICROUNDE

Microundele patrund in alimente numai pana la o
anumita adancime; prin urmare, atunci cand preparati
mai multe alimente in acelasi timp, lasati cat mai

mult spatiu posibil intre acestea pentru a permite
expunerea la microunde a unei suprafete maxime.
Bucatile mici se prepara mai repede decat bucatile
mari: pentru a asigura prepararea uniforma, 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 tdiate 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 revdrsarea 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
l[asati o lingurita in recipient.

Dupa incdlzire, amestecati din nou inainte de a scoate
cu grija recipientul din cuptorul cu microunde.
ALIMENTE CONGELATE

Pentru rezultate optime, este recomandat sa
amplasati alimentele care urmeaza sa fie decongelate
pe gratarul metalic. Daca este necesar, puteti

utiliza un recipient din plastic usor, adecvat pentru

microunde.

Alimentele fierte, 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.

PRAJITURI SI PAINE

Pentru prajituri si produse de panificatie, va
recomandam sa utilizati functia ,Aer fortat”, iar pentru
prajiturile cu umplutura lichida, va recomandam

sa utilizati functia ,Coacere cu convectie”. Alternat,
pentru a reduce duratele de preparare, selectati ,Aer
fortat + Microunde”, cu o putere a microundelor

de maximum 160 W, pentru a mentine fragede si
aromate alimentele.

Cu functiile ,Aer fortat” si ,Coacere cu convectie”,
folositi forme metalice, de culoare inchisa, si asezati-le
pe gratarul metalic din dotarea cuptorului.

CARNE SI PESTE

Pentru a obtine rumenirea perfecta a suprafetei intr-o
perioada scurta de timp, pastrand totodata carnea
sau pestele fraged(a) si suculent(d), se recomanda

sa utilizati functiile care combina incalzirea prin
convectie si prepararea cu microunde.

Pentru a obtine rezultate de preparare optime, setati
nivelul de putere al microundelor la valoarea de 160 W.
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CURATAREA SI INTRETINEREA

Asigurati-va ca s-a racit cuptorul inainte de efectuarea
oricaror activitati de intretinere sau curatare.

Nu utilizati aparate de curatare cu aburi.
Purtati manusi de protectie.

SUPRAFETELE EXTERIOARE

« Curatati suprafetele cu ajutorul unei lavete umede
din microfibre.
Daca acestea sunt foarte murdare, adaugati cateva
picaturi de detergent cu pH neutru. La final,
stergeti-le cu o laveta uscata.

+ Nu folositi detergenti corozivi sau abrazivi. Daca
un asemenea produs intra accidental in contact cu
suprafetele aparatului, curatati-l imediat cu o laveta
din microfibre umeda.

SUPRAFETELE INTERIOARE

« Dupa fiecare utilizare, lasati cuptorul sa se raceasca
si apoi curatati-l, de preferat cat inca este cald,
pentru a indeparta depunerile sau petele cauzate
de resturile de alimente. Pentru a indeparta
condensul care s-a format in urma prepararii
alimentelor cu un continut de apa ridicat, lasati
cuptorul sa se raceasca complet si apoi stergeti-|
folosind o laveta sau un burete.

REMEDIEREA DEFECTIUNILO

Nu utilizati bureti de sarma, bureti abrazivi sau
produse de curatare abrazive/corozive, deoarece
acestea ar putea deteriora suprafata aparatului.

Cuptorul trebuie sa fie deconectat de la reteaua electrica
inainte de a efectua orice fel de operatie de intretinere.

Activati functia ,Hydro Self Clean” (Autocurdtare
hidroliticd) pentru o curatare optima a suprafetelor
interioare.

Utilizati un detergent lichid adecvat pentru a
curata geamul usii.

ACCESORII

Dupa utilizare, puneti accesoriile la inmuiat in apa

cu detergent lichid de spalare, manipulandu-le

cu manusi pentru cuptor daca sunt inca fierbinti.
Resturile de mancare pot fi indepdrtate cu o perie de
curatare sau cu un burete.

;Solu’;ie

:Pe afisaj apare litera ,F”
iurmata de un numar sau o
:litera diferite de F4E1.

© Contactati centrul de asistentd si indicati numarul care
‘apare dupa litera ,F".

‘Pana de curent.
:Deconectare de la reteaua electrica.

‘cuptorul este conectat la reteaua electrica.
{Opriti si reporniti cuptorul, pentru a verifica daca

;Pe afisaj apare un text neclar, :
ipare sa fie o defectiune.

§Cu_ptor.uIAem|te zgomote, ‘Ventilatorul de ricire este activ.
ichiar si cand este oprit. :

LT 2SS ety bt bt busoutl O ST TONS

:Cand modul ,DEMO” este in starea,On” (Pornire),

:toate comenzile sunt active si meniurile sunt

{Cuptorul nu se incélzeste.

‘secunde.

‘disponibile, insa cuptorul nu se incalzeste.

EMesaqu DEMO apare pe afisaj la fiecare 60 de

Politicile, documentatia standard si informatii suplimentare despre produs pot fi gasite prin:

«  Utilizdnd codul QR de la aparat
«  Vizitand site-ul nostru web docs.whirlpool.eu/docs

+  Caalternativa, contactati serviciul nostru de asistenta tehnica post-vanzare (Consultati numadrul de telefon din
certificatul de garantie). Cand contactati serviciul nostru de asistenta tehnica post-vanzare, precizati codurile specificate

pe placuta cu date de identificare a produsului dumneavoastra.
°/TM/© 2025 Whirlpool. Produs sub licenta.
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Ndvod na obsluhu

DAKUJEME, ZE STE SI KUPILI VYROBOK WHIRLPOOL
Aby sme vam mohli lepsie poskytovat pomoc, zaregistrujte,

prosim, svoj spotrebi¢ na www.register10.eu

VIAC INFORMACIi ZiSKATE, AK
OSKENUJETE QR KOD NA VASOM

iﬂi Prv nez spotrebic¢ za¢nete pouzivat, pozorne si SPOTREBICI
precitajte Bezpecnostné pokyny.
OPIS SPOTREBICA
1. Ovladaci panel
2. Ventilator dutiny (nie je viditelny)
1 a kruhovy vykurovaci ¢lanok (nie
................. je viditelny)
o 3. Stojany na rebriky
ofeveene 5 (Uroven je uvedena na prednej
........ 6 strane rury)
4, Dvierka
s (I 7 5. Horny ohrevny ¢lanok/gril
e » ------ 8 6. Ziarovka
I e o 7. Bod vlozenia masovej sondy (ak
= . . ;o
| & je k dispozicii)
4// \l\ 8. Vyrobny stitok
— — (neodstranujte)
[ ] 9. Spodny ohrevny ¢lanok
(nie je viditelny)
OPIS OVLADACIEHO PANELA
Q': Z = ........ — + eeennne ,E CIW
I
. E O & <K : vooiisE QO @
1 2 3 4 5 6 7 8 9
1. ZAP./VYP. 4, SPAT 7. NAVIGACNE TLACIDLO PLUS

Na zapnutie a vypnutie rury alebo
zastavenie aktivnej funkcie.

2. MENU/PRIAMY PRiSTUP K
FUNKCIAM

Na rychly pristup k funkciam a do
menu.

3. NAVIGACNE TLACIDLO MiNUS

Na rolovanie v menu a znizZovanie
nastavenia alebo hodnot funkcie.

Na ndvrat na predchadzajuce
zobrazenie.

Pocas pripravy jedla umoziuje
menit nastavenia.

5. DISPLEJ

6. POTVRDIT

Na potvrdenie zvolenej funkcie
alebo nastavenej hodnoty.

Na rolovanie v menu a zvySovanie
nastavenia alebo hodnoét funkcie.

8. MOZNOSTI/PRIAMY PRIiSTUP
K FUNKCIAM

Na rychly pristup k funkciam,
nastaveniam a oblubenym
polozkam.

9. START

Na spustenie funkcie s pouzitim
$pecifickych alebo zakladnych
nastaveni.
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PRISLUSENSTVO

Pred kupou dalsieho prislusenstva, ktoré je v ponuke
na trhu, sa presvedcte, ¢i su nadoby teplovzdorné

a vhodné na parenie.

Medzi vrchom nadoby a stenami priestoru na
pripravu jedal musi byt medzera najmenej 30 mm,

aby mohla para dostatoc¢ne prudit.

Prislusenstvo pocas funkcie mikrovinnej riry moze
dosiahnut vyssiu teplotu. Odporuca sa pouzit
ochranu na manipuléciu s prislusenstvom na konci
cyklu

. DROTENY ROST

: Droteny rost je vhodny

i na vsetky rezimy pripravy
. jedal, aj na pripravu jedal
: v mikrovinnej rure. Pri

: pouzivani mikrovinky

. vzdy umiestnite droteny

: ro$t na uroven 1 (spodnu).
: Jedlo mozete polozit

: priamo na rost alebo nan
: polozte plech na pecenie
. alebo plechové ¢iiné

: nadoby odolné voci teplu
: a mikrovinam.

: Plech na pecenie je
: vhodny pre vietky rezimy :
. pripravy jedal okrem

¢ funkcii ,Mikroviny”. M6ze
: sa pouzivat na varenie

: roznych druhov jedal

: bez nadoby. Pouzite ho

: na zachytdvanie stavy z

: varenia a umiestnite ho

: pod dréteny rost.

PLECH NA PECENIE

: ZAPEKACI CRISP TANIER :
: (PRE CHRUMKAVOST)

: Pouzivajte iba s ur¢enymi

: Crisp tanier musi byt vzdy
: umiestneny v strede rostu  :
: amoze sa predhrievat, ked' :
. je prazdny, len pomocou  :
. $pecialnej funkcie na tento

: Ucel. Potraviny sa ukladaju

: priamo na zapekaci Crisp
: tanier. Na zvysenie stability :

RUKOVAT PRE TANIER
| CRISP

\\,71\

: Uzito¢na na vyberanie
¢ horuceho taniera Crisp
S zrary.

;

funkciami.

¢ umiestnite silikobnové :
: nozicky medzi priecky rostu. :

3

PARAK*

(IBA PRI NIEKTORYCH MODELOCH)

Ak chcete varit potraviny v pare, ako su ryby a zelenina, dajte ich do kosika

(2) a nalejte pitnu vodu (100 ml) naspodok pardka (3), aby ste dosiahli spravne
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 najlep3ich vysledkov prikryte pardk vekom z vybavy (1).
Pardk vzdy umiestnite na rost na urovni 1 a pouzivajte ho len s prislusnymi
funkciami pripravy jedla alebo s funkciou mikrovinnej rary.

Mnozstvo prislusenstva sa méze menit v zavislosti od zakipeného modelu.
*Dalsie prislusenstvo si mdzete zakUpit samostatne v popredajnom servise.

VLOZENIE ROSTU A INEHO PRISLUSENSTVA
Vlozte rost na pozadovanu uroven tak, ze ho drzite
mierne nakloneny nahor a najprv ulozite nadvihnutu
zadnu stranu (smerujucu nahor).

Potom ho vodorovne zasunte po vodiacich listach az
na doraz.

Dalsie prislusenstvo, ako napriklad plech na pecenie,
musi byt vloZzené vodorovne. Zasunte ho do vodiacich
list. PrisluSenstvo zasunte Uplne dovnutra a dbajte na
to, aby sa nedotykalo dvierok spotrebica.
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DEMONTAZ A OPATOVNA MONTAZ MRIEZOK RURY

Na oboch stranach vnutorného priestoru rury su dve

rebrinové mriezky, ktoré su ukotvené na dvoch

podperach v tvare gombikov. Rebrinové mriezky su
odnimatelné, aby bolo ¢istenie jednoduchsie.

1. Ak chcete mriezky vybrat, pevne uchopte vonkajsiu
¢ast vodiaceho prvku a potiahnutim smerom nahor
ho vyberte z prednej podpery, pricom ho otocte na
zadnej podpere, a potom celu cast vysunte von z
priestoru.

2. Ak chcete mriezky premiestnit, nasunite zadnu cast
na zadnu podperu. Potom po ukotveni zatlacte
zostavu nadol, kym sa mriezka nezasunie do
prednej podpery.

PRVE POUZITIE

1.ZVOLTE JAZYK

Pri prvom zapnuti spotrebi¢a musite nastavit jazyk
a ¢as: Na displeji sa zobrazi ,English (Slovak)”.

English

Stlacenim + alebo — mozete hladat v zozname
dostupnych jazykov a vybrat pozadovany.

Vyber potvrdte stlacenim v .

Upozornenie: Jazyk moZzno potom zmenit vybratim polozky
JAZYK v menu NASTAVENIA, ktoré je dostupné stlacenim & .
2.NASTAVTE CAS

Potom, ako si vyberiete jazyk, je potrebné nastavit
aktualny ¢as: Na displeji blikaju dve hodinové Cislice.

4

N uln
oo
N

|
HODINY *

Aktudlnu hodinu nastavite stlatenim + alebo —

a potom stlacte v :

Na displeji blikaju dve minutové Cislice. Minuty
nastavite stlacenim 4 alebo — a potvrdite stlaéenim v .
Upozornenie: Po dihych vypadkoch prddu mozno bude
potrebné nastavit ¢as znova. Vyberte HODINY v menu
NASTAVENIA dostupnom po stlaceni & .

FUNKCIE

3.NASTAVENA SPOTREBA ENERGIE

Rura je naprogramovana na spotrebu elektrickej
energie na urovni kompatibilnej so sietou

v domacnosti s menovitym vykonom vyssim ako 3 kW
(16 A): Ak vasa domacnost pouziva nizsi vykon, musite
tuto hodnotu znizit (13 A). Vyberte POWER (Vykon)

v ponuke SETTINGS (NASTAVENIA), ktora je dostupna
stlacenim tlacidla &, a vyberte pozadované
nastavenie vykonu.

1.Nizky

4.ZOHREJTE RURU

Z novej rury mozu vychadzat pachy, ktoré zostali

z vyroby: Je to uplne normalne. Preto prv nez v nej
zacCnete pripravovat jedlo, odporuca sa zohriat

ju naprazdno, aby sa pripadné pachy odstranili.
Odstrante z rary vietky ochranné kartény a priesvitnu
foliu a vyberte zvnutra vsetko prislusenstvo.
Odporucame zohrievat riru na 200 °C zhruba jednu
hodinu s funkciou ,Rychly predohrev”. Zapach a
dym su normalne, ked'sa rura pouziva niekolkokrat
po prvykrat alebo ked' je velmi znecistena. Spravne
dodrzujte pokyny na nastavenie funkcie.
Upozornenie: Po prvom pouZitf spotrebica sa odporica
miestnost vyvetrat.

2.\lysoky

6"’ FUNKCIE 6 SENSE

sense

Pomocou funkcie 6th Sense jednoducho vyberte typ a hmotnost alebo mnozstvo potravin, aby ste dosiahli
najlepsie vysledky. Rura automaticky vypocita optimalne nastavenia a v priebehu pecenia ich dalej meni.
Aby ste ich vyuZili ¢o najlepsie, drzte sa pokynov v prislusnej tabulke.

Vzhladom na réznorodost jedal bude trvanie pripravy nastavené na priemerny stupen. Odporicame vzdy
skontrolovat vnutornu prepecenost jedla a v pripade, Ze je to potrebné, predlzit ¢as pripravy, aby sa dosiahla

spravna prepecenost.

Niektoré automatické cykly umoziuju predchadzajuce nastavenie niz3ej alebo vy3sej urovne varenia, ako je
predvolena (pozri odsek Dovarenie v ¢asti Denné pouzitie).
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6" SENSE REHEAT (OPATOVNE ZOHRIATIE)

Na zohrievanie hotovych jedal, ktoré su bud mrazené alebo pri izbovej teplote. Rura automaticky vypocita
potrebné nastavenie na dosiahnutie najlepsich moznych vysledkov v ¢o najkratSom case. Vlozte jedlo do

mikrovinnej rary -
bezpeclny a ziaruvzdorny tanier alebo misku priamo na dréteny rost na urovni 1.

Jedlo Hmotnost/porcie/kusy Poznamka
Jedlo na tanieri 250-800 g \r:qyiﬁg;;eozd(z%aflyuv;doydts;rjlr“;tpeéF\;;Z?éjggkéloba\. Ak po zohrievani nechéte jedlo 1 -2
Lasagna [mrazend] 400g-1.5kg Vlyberte z obalu a odstrénte pripadny alobal.
Polievka 100-800g Ohrievajte nezakryté v jednej nddobe.
Voda 100-5009g Ohrievajte nezakryté v jednej nddobe.

6™ SENSE MELT & SOFT (ROZTAPANIE A ZMAKCOVANIE)

Na roztdpanie a zmakcovanie jedal. Rura automaticky vypocita potrebné nastavenie na dosiahnutie najlepsich
moznych vysledkov v ¢o najkratsom case. Jedlo polozte do nddoby vhodnej do mikrovinnej rdry a odolnu voci
teplu priamo na rost na urovni 1.

Jedlo Hmotnost/porcie/kusy Poznamka

/maknutie masla 100-5009g Aby ste dosiahli ¢o najlepsie vysledky, maslo polozte do nadoby priamo na droteny rost.

Zmaknutie zmrzliny 100500 Ak date nadobu so zmrzlinou priamo do rury, uistite sa, ze nddoba je vhodna do
mikrovinnej rdry.

Topenie cokolady 100- 500 Aby sﬁevd95|ah|| ¢o najlepsi vysledok., cokolady nakrdjajte na kusky. Na zaver ¢okoladu
premiesajte, aby sa proces roztopenia dokoncil.

Tavenie syra 100-500 g Aby ste dosiahli coAnaJ\ep5| szledok, syr nakrdjajte na kusky. Na zéver syr premiesajte, aby
sa proces roztavenia dokoncil.

6" SENSE - TABULKA PRIiPRAVY

Na varenie niekolkych druhov jedla a rychle a lahké dosiahnutie optimalnych vysledkov. Aby ste z tejto funkcie

ziskali to najlepsie, dodrzZiavajte pokyny v prislusnej tabulke.

Kategoria Jedlo Hmotnost/porcie/kusy Poznamka Doplnok
Nastavte odporucany ¢as varenia
cestovin. Na dno paraka pridajte osolenu
: . B ) vodu a cestoviny a prikryte ich vekom 1 —
Varenie cestovin 1 -3 porcie pardka. Priblizne 100 g cestovin na kazdd ~ ™-+--- o ALY
porciu. Na kazdu porciu cestovin pouzite
400 g vody.
CESTOVINY A ecepte Nivch naleie besamelovd 1
OBILNINY Lasagne 600g-20kg D0syDIe ju syrom, aby 52 R @
dokonale zapiekla.
Nastavte odporucany cas varenia ryze. Na
dno pardka pridajte vodu a ryzu a prikryte .
v . . vy . . . S\
Ryza 1 -4 porcie qur@vkou. Na k?zdu porvou/pnpa'da ) ~—— AU
priblizne100 g ryze. Na kazdu porciu ryze
pouzite 300 g vody.
ST\ rFaTTRS
[ S ~ aF=r ~ @ ‘&j’ w =
PRISLUSENSTVO i . Nadoba na i R
Droéteny rost Teplu odolny pekac odkvapkavanie/ Nédoba odolné voci Dno paréaka a veko Cely pardk Tanier Crisp

na drétenom roste

plech na pecenie

teplua MW
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Kategéria

Jedlo

Hmotnost/porcie/kusy

Poznamka

Doplnok

MASO

Pecené hovadzie
maso

800g- 17 kg

Potrite olejom a posypte solou a korenim.
Podla vlastnej chuti ochutte cesnakom

a bylinkami. Po ukonceni varenia nechajte
pred krdjanim odstét aspon 15 minut

Méso na hamburgery

100 - 500 g

Pred predhriatim tanier Crisp zlahka
vymastite. Pred umiestnenim jedla je
potrebné tanier Crisp predhriat. Rura vas
upozorni, ked je ¢as vlozit pokrm do
vnutra. Ak chcete dosiahnut dokonalé
vysledky, pocas pripravy jedla vés rura
vyzve, aby ste jedlo otocili.

Pecené bravcové

800 g-2,0kg

Potrite olejom a posypte solou a korenim.
Podla vlastnej chuti ochutte cesnakom

a bylinkami. Po ukoncenf varenia nechajte
pred krdjanim odstét aspon 15 mindt

Bravcové rebierka

400 g - 1,5 kg

Potrite olejom a podla seba ochutte.
Posypte solou a korenim. Rovnomerne
rozlozte do nddoby s kostou smerom
nadol.

Slanina

50-400¢

Pred vloZzenim jedla je potrebné tanier
Crisp predhriat. Rura vas upozorni, ked je
¢as vlozit pokrm do vnutra. Po predhriatf
jedlo rovnomerne rozlozte na tanier Crisp.
Ak chcete dosiahnut dokonalé vysledky,
pocas pripravy jedla vas rira vyzve, aby
ste jedlo otodili.

Udeniny a péarky

200g-1,0kg

Rovnomerne rozlozte na tanier Crisp.
Prepichnite klobasy vidlickou, aby sa
predislo ich roztrhnutiu. Ak chcete
dosiahnut dokonalé vysledky, pocas
pripravy jedla vds rura vyzve, aby ste jedlo
otocili.

Pecené kurca

800 g - 2,5 kg

Potrite olejom a podla seba ochutte.
Posypte solou a korenim. Vlozte do rary
prsami smerom nahor.

Hydinové prsia
pripravené na pare

100-500 g

Na dno paréka pridajte priblizne 200 g
vody a jedlo v kosiku pardka rovnomerne
rozloZte. Prikryte vekom.

Vyprazané obalované
kurca

100-500 g

Potrite olejom. Rovnomerne rozlozte na
tanier Crisp.

RYBY

Celd pecend ryba

400g-15kg

Potrite olejom a podla seba ochutte.

Peceny rybf steak

200-800 g

Potrite olejom a podla seba ochutte.

Rybie filé pripravené
na pare

100-500 g

Na dno pardka pridajte priblizne 200 g
vody a jedlo v kosiku pardka rovnomerne
rozlozte. Prikryte vekom.

Ryba s hranolkami
[mrazené]

1 -3 porcie

Na tanier Crisp rovhomerne rozlozte

a prekladajte rybie filé a zemiaky. Na
kazdu porciu pripada priblizne 100 g ryb
a 100 g hranolcekov.

Vyprazané morské
plody [mrazené]

200-600 g

Rovnomerne rozloZte na tanier Crisp.

Rybie prsty [mrazené]

200-600 g

Rovnomerne rozlozte na tanier Crisp. Aby
ste dosiahli dokonalé vysledky, pocas
varenia budete musiet jedlo otacat.

PRISLUSENSTVO

aFir

B —
— 2) <0

Nadoba na

Droteny rost

Teplu odolny pekac
na drotenom roste

odkvapkavanie/
plech na pecenie

Nadoba odolna voci Do parika a veko
teplua MW P

=
Qg

Cely pardk

=

Tanier Crisp
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Kategoria

Jedlo

Hmotnost/porcie/kusy

Pozndmka

Doplnok

ZELENINA

Pecené zemiaky

300g-10kg

Nakrajajte na kusky, dochutte olejom,
solou a bylinkami. Rovnomerne rozlozte
na tanier Crisp. Ak chcete dosiahnut
dokonalé vysledky, pocas pripravy jedla
vas rdra vyzve, aby ste jedlo premiesali.

+

Plnena zelenina

600g-2,0kg

Viydlabte vnutro zeleniny a naplite ho
zmesou duZiny z tejto zeleniny, mletého
masa a postrihaného syra. Podla seba
ochutte cesnakom, solou a bylinkami.

+ 3

Gratinované zemiaky

4009 - 15 kg

Nakrajajte na platky a vloZte do velkej
n&doby. Ochutte solou, korenim a polejte
smotanou. Povrch posypte syrom.

+D)

Korenova zelenina
pripravena na pare

100-800 g

Na dno paréaka pridajte priblizne 200 g
vody. Jedlo nakrdjajte na kusky a
rovnomerne ho rozlozte v kosiku pardka.
Prikryte vekom.

S
D

Makké zelenina
pripravend na pare

100-800 g

Na dno paraka pridajte priblizne 200 g
vody. Jedlo nakréjajte na kusky a
rovnomerne ho rozlozte v kosiku paréka.
Prikryte vekom.

S
D

Dusena zelenina
[mrazend]

100-800 g

Na dno paréaka pridajte priblizne 200 g
vody a jedlo v kosiku pardka rovnomerne
rozloZte. Prikryte vekom.

S
REGD-

Pecené zemiaky
[mrazené]

200-6009

Rovnomerne rozlozte na tanier Crisp.

+ =

Zapecena paprika

100-500 g

Nakrajajte na kusky a dochutte olejom.
Rovnomerne rozlozte na tanier Crisp.

+ =

SLANE PECIVO

Sendvi¢ovy bochnik
chleba

4009 - 10kg

Pripravte cesto podlfa obltbeného
receptu na kypry chlieb. Pred kysnutim
vlozte do nadoby na fasirky. Pouzite
Specidlnu funkciu na kysnutie.

+3

Pizza

400g-12kg

Cesto na pizzu si pripravte podla svojho
oblibeného receptu. Nechajte ho
vykysnut pomocou $pecialnej funkcie
rury. Vyvalkajte cesto do tukom jemne
vymazaného plechu na pecenie.
Ingrediencie na vrch pizze si pridajte
podla vlastnej chuti.

Pizza (mrazenad)

250-700¢

Vlyberte z obalu a odstrante pripadny
alobal.

Slany kola¢

800g-1,5kg

Do formy na koldc rozlozte cesto na 8 - 10
porcii a poprepichujte ho vidlickou.
Hotové cesto naplnte podla svojho
oblibeného receptu.

SLADKE PECIVO

Pigkotovy kolac

400g-12kg

Pripravte si cesto na piskétovy korpus bez
tuku. Nalejte do vystlanej a vymastenej
formy na pecenie.

Mafiny

1 davka

Pripravte cesto na 16 — 18 kusov podla
vasho oblibeného receptu a vyplite
papierové formy. Rovnomerne rozlozte na
plech na pecenie.

Cookies (Susienky)

1 davka

Pripravte cesto z 500 g muky, 200 g
slaného masla, 200 g cukru a 2 vajicok.
Ochutte ovocnou esenciou. Nechajte
vychladnut. Cesto rovnomerne vyvalkajte
a vykrajujte z neho tvary podla Zelania.
Susienky rozlozte na plech na pecenie.

Jablkovy kolac¢

800g-15kg

Do formy na kolac rozlozte cesto a jeho
dno posypte strihankou, aby sa
absorbovala Stava z ovocia. Naplnte ho
nakrajanym Cerstvym ovocim zmie$anym
s cukrom a Skoricou. Zo zvyskov cesta
vyvalkajte vrchnu ¢ast, utesnite okraje a
potrite vajickom.

Brownie susienky

1 dévka

Pripravte podla svojho oblibeného
receptu. Cesto rozotrite na pekdc vystlany
papierom na pecenie.
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Kategoéria Jedlo Hmotnost/porcie/kusy Poznamka Doplnok
Vrecko polozke vzdy priamo na droteny 1
Pukance 90-1009 rost. Naraz pripravujte iba jedno vrecko. ™=+
Kuracie nugetky y . ) 1
i [mrazené] 200-700g Rovnomerne rozlozte na tanier Crisp. e - =
Cibufové krazky 100 - 500 Rovnomerne rozlozte na tanier Cris 1
[mrazené] 9 p. —— =
. B Pripravte podla svojho obltbeného 1 =
Prazenica 2= 10ks receptu do jednej nadoby. T 2
Aueeenn ~ A== — @ \ﬂf -\\.Eﬁrj =
PRISLUSENSTVO N3
R . .. Tepluodolny pekac adob,a na. Nadoba odolna voci X i , . .
Droéteny rost . . odkvapkavanie/ Dno paréka a veko Cely parék Tanier Crisp
na drétenom roste L teplu a MW
plech na pecenie
~~ |PONUKA CRISP VYKON (W) ODPORUCANE NA
= 90 Zmakcovanie zmrzliny.
CRISP R ,
Na dokonalé zhnednutie jedla zvrchu i zospodu. Tato CINNOST JEDLO VYKON (W) TRVANIE (min)
funkcia sa musi pouzivat len so Specidlnym tanierom Ohrev 2 3alky 1000 1-2
Crisp
i " , . . S V. i Piskotovy kolac 7 -
Potrebné prislusenstvo: rost na drovni 1, Crisp tanier, Uchytka arenie brotovy kolac 20 >0
na Crisp tanier. Varenie Vajecny krém 750 10-12
JEDLO TRVANIE (min) Varenie Sekana 600 15-25
Piskotovy kolac 10- 12 0— PONUKA DALSICH FUNKCII
Hamburgery* 9-15 0—

*V polovici pripravy jedlo obratte

OPEKANIE: Cerstvé a mrazené potraviny

Tato zdrava a Specidlna funkcia kombinuje kvalitu
funkcie crisp s vlastnostami cirkulacie teplého
vzduchu. Vdaka nej je vyprazané jedlo chrumkavé

a chutné a v porovnani s tradi¢cnym sp6sobom
pripravy spotrebuje vyrazne menej oleja a pri
niektorych receptoch olej vobec nie je potrebny.
Najlepsie vysledky dosiahnete, ak Cerstvé potraviny
potriete Stetcom alebo ochutite malym mnozstvom
oleja. Mrazené potraviny pripravujte priamo bez
pridania oleja.

Potrebné prislusenstvo: rost na drovni 1, Crisp tanier, Uchytka
na Crisp tanier.

MIKROVLNY

Funkciu mikrovinnej rdry pouzivajte len s jedlom
alebo napojmi vo vnutri, aby sa zachovala spravna
funkcnost vyrobku.

Potrebné prislusenstvo: rost, nadobu vhodnu do mikrovinnej
rdry a odolnu voci teplu.

~
~
-~

VYKON (W) ODPORUCANE NA
Rychly ohrev ndpojov a inych potravin s vysokym
1000 obsahom vody. Ak jedlo obsahuje vajce alebo
smotanu, zvolte nizsi vykon.
750 Priprava zeleniny.
600 Varenie masa, ryb a jedal, ktoré sa nemaju miesat.
Varenie masovych omacok alebo omécok s obsahom
500 syra a vajec. Dokoncovanie mésovych pirohov alebo
zapekanych cestovin.
Pomalé, pozvolné varenie. I[dedlne na roztapanie
350 . ,
masla alebo cokolddy.
160 Rozmrazovanie mrazenych potravin alebo
zmakc¢ovanie masla a syra.

TRADICNE FUNKCIE

RYCHLE PREDHRIATIE

Na rychle predohriatie rdry pred cyklom varenia.
Predtym, nez date do rury jedlo, pockajte, kym funkcia
skondi. Po skonceni predohrevu rura automaticky zvoli
funkciu ,Cirkuldcia horuceho vzduchu”.

Potrebné prislusenstvo: rost s pekadcom alebo plechom na
pecenie

GRILL

Na vyprazanie, grilovanie a opekanie na roste. Pocas
pripravy jedla odporu¢ame potraviny otacat.
Odporucané prislusenstvo: rost

JEDLO UROVEN GRILU TRVANIE (min)
Toast (Hrianka) Vysoka 5-6
TURBO GRIL

Pre dokonalé vysledky kombinuje gril a pradenie
vzduchu v rure. Pocas pripravy jedla odporu¢ame
potraviny otacat.

Odporucané prislusenstvo: rost

KONVENCNE PECENIE

Na pripravu masa, pecenie kola¢ov a mucnikov

s naplnou len na jednej urovni. Na dosiahnutie
najlepsich vysledkov ma tato funkcia fazu
predhrievania: pockajte na koniec predhrievania, aby
ste mohli vlozZit jedlo.

Potrebné prislusenstvo: rost s pekacom alebo plechom na
pecenie

FUNKCIE MW COMBI

GRIL + MIKROVLNY

Na rychle varenie a pecenie jedal na roste

v kombinacii funkcii mikrovinnej rary a grilu.
Potrebné prislusenstvo: rost na urovni 1, nadoba vhodna do
mikrovinnej rry a odolna voci teplu.
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TURBO GRIL + MW

Na rychlu pripravu a zapekanie jedal do hneda

s kombindciou funkcii mikrovinnej rary, grilu

a vhananého vzduchu.

Potrebné prislusenstvo: rost na Urovni 1, néadoba vhodna do
mikrovinnej rdry a odolna voci teplu.

JEDLO VYKON (W) UROVEN GRILU

TRVANIE (min)
20-30

Pecené kurca 350 Stredna

*V polovici pripravy jedlo obratte

STATICKY OHREV + MW

Na rychlejsiu pripravu pecenych jedal kombinaciou
tradi¢nej rury a mikrovinne;j.

Potrebné prislusenstvo: rost na Urovni 1, nddoba vhodné do
mikrovinnej rdry a odolna voci teplu.

VHANANY VZDUCH + MW

Na pripravu akéhokolvek pokrmu len na jednej polici
kombinuje cirkulaciu hordceho vzduchu a funkciu
mikrovinnej rary.

Potrebné prislusenstvo: rost na Urovni 1, nddoba vhodné do
mikrovinnej rdry a odolna voci teplu.

KONVEKCNE PECENIE + MW

Na rychlu pripravu vietkych jedal s tekutou plnkou
kombinovanim mikrovln, konvenéného ohrevu

a prudenia vzduchu.

Potrebné prislusenstvo: rost na Urovni 1, nddoba vhodna do
mikrovinnej rdry a odolna voci teplu.

KONVENCNE

Na dokonalu pripravu a zapecenie akéhokolvek
jedla zvrchu aj zo spodnej strany len na jednej polici.
Na dosiahnutie najlepsich vysledkov ma tato funkcia
fazu predhrievania: pockajte na koniec predhrievania,
aby ste mohli vlozit jedlo.

Potrebné prislusenstvo: plech na pecenie alebo rost a
tepluvzdornu nadobu.

JEDLO TEPLOTA (°C) TRVANIE (min)
Kolac!ky v’kvc.>5|ckoch 160 20- 25
/ malé kolaciky
Cookies 165 15-20

HORUCI VZDUCH

Na pripravu sladkych pokrmov a masa s
cirkulaciou horuceho vzduchu. Na dosiahnutie
najlepsich vysledkov ma tato funkcia fazu
predhrievania: pockajte na koniec predhrievania,
aby ste mohli vlozit jedlo. Je mozné ju pouzivat

na pripravu réznych jedal, ktoré sa pripravuju pri
rovnakej teplote, na viacerych policiach sucasne. Tuto
funkciu mozno pouzit pri peceni roznych jedal tak,
aby sa aroma jedného jedla neprenasala na druhé.
Potrebné prislusenstvo: plech na pecenie alebo rost a
tepluvzdornu nadobu.

,E ROZMRAZOVANIE SO 6™ SENSE

0™ Na rychle rozmrazovanie réznych druhov jedal.
Aby ste dosiahli ¢o najlepsie vysledky, vzdy umiestnite
jedlo v nadobe priamo na rost, s vynimkou Crisp
Bread Defrost (rozmrazovanie chleba). Nasledne
nechajte jedlo 5 minut odstat.

ROZMRAZENIE CHLEBA DO CHRUMKAVA

Tato Specialna funkcia Whirlpool vdm umozni
rozmrazit mrazeny chlieb. Vdaka kombinacii
technolégii rozmrazovania a Crisp bude vas chlieb
chutit a vyzerat ako cerstvo upeceny. Tuto funkciu

g
%
\od,

pouzivajte na rychle rozmrazenie a ohrev rozkov,
bagiet a croissantov. V kombinacii s touto funkciou sa
musi pouzit Crisp tanier, ktory sa umiestni priamo na rost.

JEDLO HMOTNOST
CASOVANE -
ROZMRAZOVANIE
Maso 100g-2.0kg
Hydina 100 g -3,0kg
Ryby 100g-2.0kg
ot cis

S 0-SPECIALNE FUNKCIE

o—
UDRZIAVANIE V TEPLE

Na udrziavanie prave dokonceného jedla teplého
a chrumkavého, vratane masa, vysmazanych jedal
alebo kolacov.

KYSNUTIE

Na optimalne kysnutie sladkého alebo slaného cesta.
Na zachovanie kvality kysnutia neaktivujte funkciu, ak je
rdra eSte horuca po cykle pripravy jedla.

Potrebné prislusenstvo: rost a teplu odolna nddoba.
JOGURT

Na pripravu jogurtu.

Potrebné prislusenstvo: rost a teplu odolna nadoba.
SUSENIE

Na suSenie ovocia a zeleniny. Nakrdjajte na tenké
platky a poukladajte priamo na rost.

Potrebné prislusenstvo: rost

MAXI PECENIE

Na pecenie velkych kusov masa (kusy vacsie ako
2,5 kg). Pocas pecenia sa odporuca maso obracat,
aby sa dosiahlo rovnomerné zhnednutie na oboch
stranach. Idedlne je z ¢asu nacas maso oblievat
$tavou, aby nevyschlo.

Potrebné prislusenstvo: plech na pecenie na Urovni 2.

ECO CYKLUS

Na pecenie plnenych kusov masa a filety mésa na
jedinej urovni. Ked sa pouziva tato EKO funkcia,Kpo(:as
pecenia je svetlo vypnuté. Pri pouzivani cyklu EKO

a na optimalizaciu spotreb?/ energie bK sa dvierka rury
nemali otvarat, az kym jedlo nie je celkom hotové.
Potrebné prislusenstvo: rost s pekacom alebo plechom na
pecenie.

HYDRO SAMOCISTENIE

P6sobenie pary uvolnenej pocas tohto Specialneho
Cistiaceho cyklu s nizkou teplotou umoznuje lahké
odstranenie Spiny a zvyskov jedla. Nalejte 200 ml
pitnej vody na dno studenej rury a aktivujte funkciu.
PECENIE 3 (NA 3. UROVNIACH)

Na pripravu réznych jedal, ktoré sa pripravuju pri
rovnakej teplote na troch Urovniach sucasne bez toho,
aby sa zmiesali chute a vone.

Tato funkciu mozno pouzit na pripravu susienok,
kolacov, mrazenej pizze a na pripravu kompletnych
pokrmov. Ruru je potrebné predohriat.

SUSIENKY

Tato funkciu pouzite na pripravu troch plechov
podobnych susienok, aby ste dosiahli ¢o najlepsie
vysledky. Funkcia zahffia predohrev. Vietky tri plechy
vyberte z rdry naraz.
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KOLACE

Tuto funkciu pouzite na pripravu troch plechov
podobnych kolacov, aby ste dosiahli ¢o najlepsie
vysledky. Funkcia zahffia predohrev. V3etky tri plechy
vyberte z rdry naraz.

PIZZA (mrazend)

Tuto funkciu pouzite na pripravu troch plechov
podobnych druhov mrazenej pizze, aby ste dosiahli ¢o
najlepsie vysledky. Funkcia zahfha predohrev. Vetky
tri plechy vyberte z rdry naraz.

PECENIE 3 PONUKA 1

Tento cyklus je urceny na pripravu kompletného masového
pokrmu a dezertu. Ruru je potrebné predohriat.

Priklad kompletného jedla Pripravte si ovocny

kola¢ podla vlastnej chuti v okruhlej forme, ktoru
umiestnite na droteny rost na Uroven 3. Pripravte si
lasagne podla svojich preferencii (1,5 - 2 kg) v pekadi,
ktory umiestnite na rost na druhej Urovni. Pripravte

si 6 — 10 kuracich stehienok so zemiakmi nakrajanymi
na kocky (500 - 800 g) priamo na plechu na pecenie na
urovni 1. Po predhriati pecte vietky jedla sucasne. Po 50-
60 minutach vyberte kola¢, po 60-70 minutach lasagne,
po 80-90 minutach kuracie maso so zemiakmi.

PECENIE 3 PONUKA 2

Tento cyklus je uréeny na pripravu kompletného
pokrmu z ryb alebo vegetaridanskeho jedla a dezertu.
Ruru je potrebné predohriat.

Priklad kompletného jedla

KAZDODENNE POUZIVANIE

Pripravte ovocny kolac podla svojich preferencii v
okruhlej forme, ktord umiestnite na rost na urovni
3. Pripravte si pesto lasagne alebo cannelloni

podla vasich preferencii (1,5 - 2 kg) v kovovej alebo
pyrexovej miske, ktort umiestnite na droteny rost
na druhu droven. Pripravte si rybie filé vo folii (700 -
900 g) s nakradjanou zeleninou (600 — 900 g) priamo
na plechu na pecenie, ktory umiestnite na Uroven 1.
Po predhriati pecte vietky jedla sucasne. Po 45-55
minutach vyberte kola¢, po 55-65 minutach vyberte
lasagne, po 60-70 minutach vyberte rybu so zeleninou.

OSTATNE FUNKCIE

e MINUTEMINDER (CASOVAC)

Na sledovanie ¢asu bez aktivacie funkcie.
OBLUBENE
Na vybratie zoznamu 9 oblibenych funkcii.
SETTING

Na Upravu nastaveni rury.
Ked je aktivny EKO rezim, jas na displeji sa zniZi a svetlo sa po
T minute vypne, aby sa usetrila energia.
Ked je zapnuty DEMO rezim, vietky prikazy su aktivne
a menu pristupné, ale rdra sa nezohrieva. Ak chcete tento
rezim dezaktivovat, v menu NASTAVENIA zvolte DEMO
a potom,Vyp" )
Po zvoleni POVODNE NASTAV. sa spotrebi¢ vypne a potom sa
vrati k prvému zapnutiu. Vsetky nastavenia budd vymazané.

1. VYBERTE FUNKCIU

Stlacte , ¢im rdru zapnete: Na displeji sa zobrazi
poslednd prebiehajica hlavna funkcia alebo hlavné menu.
Funkcie mozno zvolit stlacenim ikony pre jednu

z hlavnych funkcii alebo posuvanim sa v menu.
Funkciu z menu mézete vybrat stlacenim + alebo —
a potom potvrdit stlatenim v .

Upozornenie: Ked uz bola funkcia zvolend, na displeji sa
zobrazi odporuc¢ana najvhodnejsia Uroven pre kazdu funkciu.
2.NASTAVENIE FUNKCIE

Po zvoleni poZzadovanej funkcie mozete zmenit

jej nastavenia. Na displeji sa postupne zobrazia
nastavenia, ktoré sa daju zmenit. Ak stlacite «,
moZete znova zmenit predchddzajuce nastavenie.

TEPLOTA / VYKON

_ §----
TEPLOTA

Ked na displeji blikd hodnota, pomocou + alebo —
ju zmenite, potom potvrdte stlacenim v a pokracujte
zmenou nasledujucich nastaveni (ak je to mozné).
Mikrovinny vykon alebo uroven grilu mozno nastavit
rovnakym sposobom.

Pre grilovanie existuju tri definované urovne vykonu:
3 (vysoky), 2 (stredny), 1 (nizky).

Z &

T
12N
MIKROVLNNY VYKON

Upozornenie: Po aktivovani funkcie mozno teplotu zmenit
pomocou + alebo —.

Pri kombinacii s ostatnymi funkciami sa mikrovinny vykon
znizi na max. 500 W.

TRVANIE
PR
TRVANIE

Ked na displeji blikd ikonka & , pomocou + alebo
— nastavte cas, kedy potrebujete mat jedlo hotové,
a potvrdte stlacenim v .
Upozornenie: Nastaveny cas pripravy jedla mozete
v priebehu pecenia upravovat stlatenim & : zmenite ho
stlacenim 4 alebo — a potom potvrdte stlacenim v .
Ak pouzivate funkcie bez mikrovlin, ¢as pripravy
jedla nastavovat nemusite, ak chcete riadit pecenie
manudlne (bez nacasovania): Na potvrdenie stlacte
v alebo [>] a spustite funkciu. Po zvoleni tohto
programu nemozete naprogramovat odloZeny Start.

CAS UKONCENIA (NESKOR STARTU)

Pri funkciach, ktoré neaktivuju mikroviny, ako su
Jradi¢né” a ,Horuci vzduch”, ked' uz ste nastavili

Cas pripravy jedla, mozete odlozit zaciatok funkcie
naprogramovanim ¢asu ukoncenia. Pri mikrovinnych
funkciach sa ¢as ukoncenia rovna trvaniu. Na displeji
sa zobrazi ¢as ukoncenia a ikonka @ blika.

. ol e

CAS UKONCENIA

Zelany ¢as ukonéenia pripravy jedla nastavite
stlacenim + alebo —, potvrdte ho stlacenim v
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a aktivujte funkciu. Vlozte jedlo do rury a zatvorte
dvierka: Funkcia sa spusti automaticky po uplynuti
Casu vypocitaného tak, aby sa priprava jedla ukoncila
v Case, ktory ste nastavili.

Upozornenie: Naprogramovanie odloZzeného zaciatku
pripravy jedla deaktivuje fazu predhriatia. Rura dosiahne
pozadovanu teplotu postupne, ¢o znamena, Ze ¢as pripravy
jedla bude trochu dIhsi, neZ sa ocakéva. Pocas ¢asu ¢akania
moZete stlacit + alebo — na zmenu naprogramovaného
Casu ukoncenia alebo stlacit <« na zmenu dalSich nastavent.
Stlacenim ¢ sa zobrazia informacie a je mozné prepinat
medzi casom ukoncenia a trvanim.

3.6 SENSE

Tieto funkcie automaticky vyberu najlepsi rezim pre
pripravu jedla, teplotu a trvanie varenia alebo pecenia
pre vietky dostupné jedla.

Ak je to potrebné, jednoducho oznacte vlastnosti
jedla, aby ste dosiahli optimalny vysledok.

HMOTNOST / PORCIE / DAVKA / KUSY

:::::

KILOGRAMY

Na spravne nastavenie funkcie postupujte podla
udajov na displeji, po vyzve stlacte 4 alebo — na
nastavenie pozadovanej hodnoty a potom potvrdte
stlacenim v .

STUPEN VARENIA

Pri niektorych funkciach 6" Sense je mozné upravit
Uroven prepecenia.

| 6

N o
L1
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PREPECENOST

Po vyzve stla¢te + alebo — na volbu Zelanej drovne
od polosurové (-1) po dobre prepecené (+1). Na
potvrdenie stlacte v alebo [>]a spustite funkciu.

4. AKTIVUJTE FUNKCIU

Ak su Standardné hodnoty podla vasich poziadaviek
alebo ste pouzili pozadované nastavenia, funkciu vzdy
aktivujete stlacenim [>].

Pocas fazy odkladu stlacenim [>] preskocite tuto fazu
a funkcia sa okamzite spusti.

Upozornenie: Stlacenim mozete kedykolvek zastavit
funkciu, ktora bola aktivovana.

Ak je rdra horuca a funkcia vyZaduje Specificku
maximalnu teplotu, na displeji sa zobrazi sprava.
Stla¢enim « sa vrdtite na predchddzajicu obrazovku
a moézete zvolit inu funkciu alebo pockajte do
uplného vychladnutia.

JET START (RYCHLY START)

Ked je rara vypnutg, stlaCte [>] na aktivovanie
pripravy jedla s funkciou mikrovin nastavenou na plny
vykon (1 000 W) na 30 sekund.

5.PREDOHREV

Niektoré funkcie maju fazu predhriatia rury: Ked'sa
funkcia spusti, na displeji sa ukaze, Ze je aktivovana
faza predhriatia.

PREDHRIEVANIE

Po skonceni tejto fazy sa ozve zvukovy signal a na
displeji sa ukaze, ze rura dosiahla nastavenu teplotu
a treba vlozit jedlo. V tejto chvili otvorte dvierka,
vlozte jedlo do rury, zatvorte dvierka a zacnite
pecenie stlacenim v alebo [>].
Upozornenie: Ak vioZite jedlo do rdry pred skoncenim
predhrievania, mdze to mat nepriaznivy ucinok na konecny
vysledok. Otvorenie dvierok pocas fazy predhrievania ju pozastavi.
Do casu pripravy jedla nie je zapocitana faza
predhriatia. Teplotu, ktoru chcete dosiahnut, mézete
vzdy menit pomocou + alebo —.
6.ZASTA3/IT VARENIE / PRIDAT ALEBO OBRATIT
JEDL

PAUZA

Po otvoreni dvierok sa priprava jedla doCasne zastavi
vypnutim ohrievacich ¢lankov.

Proces pripravy jedla bude pokracovat, ak zatvorite
dvierka a stlacite [>].

Upozornenie: Pocas funkcii, 6™ Sense” otvérajte dvierka iba
po Vyzve.

PRIDAT ALEBO OBRATIT JEDLO

Pri niektorych receptoch 6" Sense Varenie treba jedlo
vlozit po faze predhrievania alebo pridat prisady na
dovarenie jedla. Rovnako vas rura vyzve, ked treba
jedlo pocas varenia obratit alebo pomiesat.

M2
(e [
OBRATTE JEDLO

Zaznie zvukovy signal a na displeji sa zobrazi sprava,
o treba urobit.

Otvorte dvierka, vykonajte pozadovany ukon, zatvorte
dvierka a po stlaceni [>] bude priprava jedla pokracovat.
Upozornenie: Ak je potrebné jedlo obratit, po 2 minttach
bude rura pokracovat v priprave jedla, aj ked ste nijaky Ukon
nevykonali. F4za PRIDAT JEDLO trva 2 minuty: ak nebude
vykonany ziaden Ukon, funkcia sa ukonci.

Rovnakym spésobom vas pred dokoncenim pripravy
jedla rura poZiada, aby ste ho skontrolovali.

T=TgC
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SKONTROLUJTE JEDLO

Zaznie zvukovy signal a na displeji sa zobrazi sprava,
¢o treba urobit. Skontrolujte jedlo, zatvorte dvierka
a po stlaceni [>]alebo v bude varenie pokracovat.
Upozornenie: Stlacenim [>] tieto ¢innosti preskocite. Inak,
ak ni¢ neurobite, po ur¢itom c¢ase bude rdra pokracovat

v priprave jedla.

7. UKONCENIE PRIPRAVY JEDLA

Ozve sa zvukovy signdl a na displeji sa zobrazi, ze
priprava jedla je skoncena.

KONIEC

Po stlac¢eni =1 bude rura pokracovat v priprave jedla
v manualnom rezime (bez zadania ¢asu) alebo stlacte
+ a ¢as pripravy sa predizi nastavenim nového
trvania. V oboch pripadoch sa parametre pripravy
jedla zachovaju.

Whjr/lﬁool



8.FAVORITES (OBLUBENE)

Aby sa ulahcilo pouzivanie rury, méze ulozit az 20
oblubenych funkcii. Po skonc¢eni pripravy jedla vas
displej vyzve, aby ste funkciu ulozZili pod cislom medzi
1 az 20 na vasom zozname oblubenych.

-%&

PRIDAT K OBL'UB?

Ak si chcete funkciu ulozit ako oblubenu a ulozit
aktualne nastavenia pre pouzitie v buducnosti,

po skonceni pecenia stlac¢te v , inak poziadavku
ignorujte a stlacte « .

Hned ako bolo stla¢ené v , stlacenim 4 alebo —
zvolte Ciselnu poziciu a potvrdte stlacenim v .
Upozornenie: Ak je pamat pIna, alebo je ¢islo uz obsadené, rura
vas poziada o potvrdenie prepisania predchadzajucej funkcie.
Ak chcete vyvolat ulozené funkcie neskér, stlacte
Na displeji sa zobrazi zoznam oblibenych funkcii.

1. TRA TRADICNE

Pomocou + alebo — zvolte funkciu, potvrdte
stlacenim v a potom aktivujte stlacenim [>].
9. FUNKCIA HYDRO SAMOCISTENIE
Stlacte tlacidlo S& a vyberte funkciu ,Hydro Self
Clean” (samodistenie vodou).
¢,
g
l 3 _Il_l
Hydro samocistenie

Stla¢enim [ sa funkcia aktivuje: displej vas

vyzve, aby ste vykonali vietky ukony potrebné na
dosiahnutie najlepsich vysledkov Cistenia: Postupujte
podla zobrazenych pokynov a po skonceni stla¢te v
. Po skonceni vietkych krokov, ked'je to potrebné,
stlacenim [>] aktivujte Cistiaci cyklus.

POZOR!

Pr| pouzivani funkcie mikrovinnej rary dodrziavajte tieto pokyny.
Ak sa kov dostane do kontaktu so stenou vnutorného priestoru
rary, vzniknu iskry, ktoré mézu poskodit spotrebic alebo znicit
vnutorné sklo dvierok.

Kovové sucasti, napriklad ¢ajové lyzicky v poharoch, musia zostat

vo vzdialenosti najmenej 2 cm od stien vnutorného priestoru
rdry a od vnutornej strany dvierok. Prislusenstvo umiestnené
priamo na sebe vytvara iskry.

Upozornenie: Odporuca sa dvierka rdry pocas cyklu cistenia
neotvarat, aby neunikla vodna para, ¢o by mohlo nepriaznivo
ovplyvnit konecny vysledok Cistenia.
Po skonceni cyklu na displeji za¢ne blikat prislusna
sprava. Nechajte rdru vychladnut a potom utrite
a vysuste vnutorné plochy handrickou alebo Spongiou.
10.CASOVAC
Ked je rura vypnutd, displej mozno pouzit ako
nezavisly ¢asovac. Ak chcete funkciu aktivovat,
presvedcte sa, Ci je rura vypnuta, a stlaCte tlacidlo © :
Na displeji bude blikat ikonka ¢ .

L) //Clb\
. . LI'LI )
CASOVAC

Pomocou + alebo — nastavte pozadovanu dlzku
Casu a ¢Casomer potom aktivujte stlacenim v .

Ked ¢asomer dokon¢i odpocitavanie zvoleného

¢asu, ozve sa zvukovy signal a zobrazi sa displej. Po
aktivovani ¢casomeru mozete zvolit a aktivovat aj
funkciu. Stlacenim rdru zapnete a potom zvolte
pozadovanu funkciu. Po spusteni funkcie bude
casovac dalej odpocitavat nezavisle, bez toho, aby
zasahoval do samotnej funkcie. Pocas tejto fazy nie je
mozné vidiet Casovac (zobrazi sa iba ikonka @), ktory
pokracuje v odpocitavani v pozadi. Na zobrazenie
obrazovky ¢asovaca stlacte na zastavenie funkcie,
ktora je momentalne aktivna.

11. ZAMOK OVLADANIA

Ak chcete uzamknut klavesnicu, stlacte a podrzte
tlacidlo aspon tri sekundy. Zopakovanim tohto
postupu klavesy opat odomknete.

G
=T
ZAMOK OVLADANIA

Upozornenie: Tato funkcia sa da aktivovat aj pocas pripravy
jedla. Z bezpecnostnych dévodov rdru mozno kedykolvek
vypnut stlacenim [@].

Gril nekombinujte s odkvapkavacim plechom.

Prislusenstvo vkladajte len do prislusnych vysok.

Mohli by sa vytvorit iskry a poskodit vnutorny priestor rury.
Spotrebic bude poskodeny v dosledku vzniku iskier.

V spotrebici nepouzivajte hlinikové plechy. Prevadzka spotrebica
bez potravin vo varnom priestore vedie k pretazeniu.

Nikdy nespustajte mikrovinnu rdru bez toho, aby ste do nej
predtym vlozili jedlo. Jedinou povolenou vynimkou je kratka
skuska riadov.

Whjr/lﬁool



UZITOCNE TIPY

TIPY PRE PRIPRAVU JEDLA MIKROVLNAMI

Mikroviny preniknu do jedla iba do urcitej hlbky, takze
ked pripravujete niekolko veci naraz, ¢o najviac ich
rozlozte, aby bola mikrovindm vystavena ¢o najvacsia
plocha.

Malé kusky sa uvaria rychlejsie nez velké: Potraviny
pokrdjajte na kusy rovnakej velkosti, aby sa uvarili
rovnomerne.

Vacsina potravin sa bude dalej varit aj po ukonceni
p6sobenia mikrovin. Preto vzdy nechajte nejaky cas
jedlo odstat, aby sa dovarilo. )
Pred vloZenim do rury na pripravu pomocou mikrovin
odstrante z papierovych alebo plastovych vreciek
drotené svorky.

Plastovu féliu treba narezat alebo poprepichovat
vidlickou, aby sa mohol znizit tlak a tym sa zabrénilo
prasknutiu, lebo pocas varenia sa vytvara para.
TEKUTINY

Tekutiny sa mozu prehriat aj nad bod varu bez
viditelného bublania. Preto mézu néhle vykypiet.
Aby ste tomu zabranili, nepouzivajte nadoby s uzkym
hrdlom, pred vlozenim nadoby do rury tekutinu
premiesajte a nechajte v nej ¢ajovu lyzicku.

Po zahriati tekutinu znova opatrne premiesajte
predtym, neZ vyberiete nadobu z mikrovinnej rary.
ZMRAZENE POTRAVINY

Na dosiahnutie ¢o najlepsich vysledkov odporuc¢ame
rozmrazovanie priamo na drétenom roste. V pripade
potreby je mozné pouzit lahku plastovud nadobu
vhodnu do mikrovinnej rary.

Varené jedla, guldSe 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 kimenie deti jedlo vzdy premiesajte a pred
podavanim skontrolujte jeho teplotu. Tym
zabezpecite rovnomerné rozlozenie tepla a predidete
riziku obarenia ¢i popalenia.

Pred ohrevom vzdy skontrolujte, i je vybraté viecko
a cumlik.

KOLACE A CHLIEB

Pre kolace a chlieb odporucame pouzit funkciu
LForced Air” (Horuci vzduch), zatial ¢o pre kolace
obsahujuce tekutinu odporucame funkciu
~Convection bake” (Konvekéné pecenie). Ak chcete
skratit ¢as pecenia, vyberte funkciu ,Forced Air +
microwave” (Horuci vzduch + mikrovinka), pricom
mikrovinku nastavte na maximalny vykon 160 W, aby
pokrmy zostali makké a vonavé.

Pri funkcidch ,Forced Air” (horuci vzduch) a
,Convection Bake” (konvekéné pecenie) pouzite tmavé
kovové formy na koldce a umiestnite ich na dodany
droteny rost.

MASO A RYBY

Na perfektné rychle zhnednutie povrchu, pricom
vnutro masa alebo ryb zostane makké a Stavnaté,
odporucame pouzivat funkcie, ktoré kombinuju
konvekény ohrev a mikroviny.

Najlepsie vysledky pri priprave jedla dosiahnete, ak
mikrovinny vykon nastavite na urover 160 W.
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CISTENIE A UDRZBA

Pred udrzbou alebo ¢istenim sa presvedcte, ¢i rura Nepouzivajte drotenku, drsné Cistiace potreby alebo
vychladla. abrazivne/korozivne Cistiace prostriedky, pretoze by
Nepouzivajte parné ¢istiace zariadenia. mohli poskodit povrch spotrebica.

Noste ochranné rukavice. Pred vykondavanim udrzby musite raru odpojit od

elektrickej siete.

VONKAJSIE POVRCHY + Vnutorné povrchy optimalne vycistite aktivovanim

+  Povrchy distite vihkou utierkou z mikrovlakna. funkcie ,Hydro Self Clean” (samocistenie vodou).
ﬁiIZs{(e()Pk%VIEf/g V?'&nl Iﬁlpmavy" Ip“?‘ath-f do voﬁy - Sklo dvierok ocistite vhodnymi tekutymi &istiacimi

s piek pH neutralneho Cistiaceho prostriedkami.

pripravku. Poutierajte suchou utierkou. i y

+ Nepouzivajte korozivne ani abrazivne Cistiace PRISITUSENST_V,O o .
prostriedky. Ak sa niektory z tychto produktov lhned' po pouziti prislusenstvo namocte do vody,
dostane neumyselne do kontaktu s povrchmi do ktorej ste pridali umyvaci prostriedok, a ak je
spotrebica, okamzite ho poutierajte vihkou prislusenstvo horuce, pri manipulacii pouzivajte
utierkou z mikrovldkna. rukavice. Zvysky jedal sa lahko daju odstranit kefkou

alebo Spongiou.

VNUTORNE POVRCHY

« Po kazdom pouziti nechajte rdru vychladnut
a potom ju vycistite, najlepsie, ak je este tepl3,
a odstrante zvysky jedla alebo Skvrny spbsobené
zvyskami jedla. V pripade, Ze sa pri peceni jedla
s vysokym obsahom vody vytvorila kondenzacia,
nechajte ruru Uplne vychladnut a potom ju utrite
handri¢kou alebo Spongiou.

RIESENIE PROBLEMOV

Porucha rury.

ERUra sa nezapina iV)’/padok prudu.
pna. :Odpojenie od elektrickej siete.

:Text na displeji sa zobrazuje
‘nezretelne a zda sa, Ze je ‘Nastavenie iného jazyka.

: é‘d"j‘e zapnu'tﬁ'lml‘)‘EMO rei'if;r'i,‘ Véetky prlkazy su

i Riesenie

‘aktivne a menu pristupné, ale rdra sa nezohrieva. B i
; {DEMO najdete v NASTAVENIACH a zvolte ,Vyp."

. Kontaktujte informa¢né stredisko a uvedte ¢islo, ktoré
‘nasleduje za pismenom ,F*.

:Skontrolujte pritomnost elektrickej siete a ¢i je rura

‘pripojena k elektrickej sieti.

{Rdru vypnite a znova zapnite a skontrolujte, ¢i sa
__problém odstranil.

Kontaktujte informacné stredisko (Call Center)

~ Otvorte dvierka alebo pockajte, kym proces chladenia
_..skondi.

Zasady, standardnu dokumentaciu a dalSie informacie o vyrobku najdete:
«  Pouzitim QR kédu vo vasom spotrebici
«  Nanasej webovej stranke docs.whirlpool.eu/docs

«  Pripadne sa obratte na nas popredajny servis (Telefonne cislo ndjdete v zaru¢nej knizke). Pri kontaktovani ndsho

popredajného servisu uvedte, prosim, kédy z vyrobného stitku vasho spotrebica.

®/TM/© 2025 Whirlpool. Vyrobené na zaklade licencie.
Whiripool
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Moci6Huk kKopucmyeaya

iﬂf Mepea BUKOPNCTAaHHAM NPUCTPOIO YBaXKHO NpoUMTaliTe

iHCTPYKLUIT 3 TexHiKn 6e3nekn.

AAKYEMO 3A NPUABAHHA BUPOBY WHIRLPOOL
[na oTprMaHHA GinbLL NOBHOT AONOMOTY 3apEECTPYNTE CBIl
npucTpili Ha canTi www.register10.eu

BIACKAHYWTE QR-KOJ HA
NMPUCTPOI, LLLO6 OTPUUMATU
JNOAATKOBY IHOOPMALIIIO

onnuc BUPObY

1. NaHenb KepyBaHHA

2. [TOPOKHNUHHNI BEHTUNATOP (He
BVAHO) i KPYroBMin HarpiBanbHUin
efleMeHT (He B1AHO)

o 3. Crenaxi
Jeerene 5 (piBEHb yKa3aHO Ha NepeaHin
...... 6 CTOPOHI AYXOBOI Wadw)
4, [IBepudTta
""" 7 5. BepxHin HarpiBanbHun enemeHT/
» ...... 8 rpvnb
e ; 6. Jlamnouka
L e foeees 9 .
| \ 7. Micue BCTaHOBNEHHA Wyna ana
4 P K\ m'Aca
g N\ (3a HaABHOCTI)
} - -~ | 8. MNacnopTHa Tabnunuka
(He 3HiImMaTW)
9. HuXHin HarpiBanbHNN enemeHT
(He BUAHO)
OMNC NMNAHEJTI KEPYBAHHA

6 g = ........ — T @ “cIw

:
N = o I A R : v st O &

1 2 3 4 5 6 7 8 9
1. YBIMKHEHHA/BUMKHEHHA 4. HA3A[L 7. KHOMKA HABITALIT «MJIHOC»

YBIMKHEHHA Ta BUMKHEHHSA JyX0BOl
wadu, a TaKOXK NPUMMHEHHA
aKTUBHOI QYHKLT.

2. MEHIO / BE3MOCEPEAHbO
OOCTYNHI OYHKUII

AnAa wemakoro goctyny Ao
bYHKUIN | MeHIo.

3. KHOMKA HABITALII «MIHYC»
[nAa npokpyyyBaHHA MEHIO i
3MeHLUEeHHA napameTpiB abo
3HauYeHb QyHKUT.

[lnAa noBepHeHHA Jo
nonepeaHbOro eKpaHy.

[lo3BonAe 3MiHUTN HanawTyBaHHA
nig yac rotyBaHHA.

5. ANCNJIEN

6. NIATBEPAUTIA

MigTBepaxeHHA BUOpaHoi GyHKUIT
abo BCTAHOBJIEHOrO 3HAYEHHA.

[nAa npokpyuyyBaHHA MEHIO i
36inblieHHA NapamMeTpiB abo
3HayeHb QyHKLT.

8.onull / bE3SNOCEPEAHbO
OOCTYNHI OYHKUII

Ana wenakoro goctyny Ao
GYHKLUiN, HanawTyBaHb i BUGpaHoro.
9.MYCK

3anycK GyHKLUIT i3 BUKOPUCTaHHAM
3alaHMX Y/ OCHOBHUX
HanawTyBaHb.
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nPUNALAA

Mepep TMM AK KynyBaTu iHWe Npunagan, AOCTYNHE B
NpoAaxy, NepeKoHanTecs, Wo BOHO € XapOCTIKNM i
npugaTHe ANA roTyBaHHA Ha napi.

YneBHiTbCA, WO 3a30p MiXK BEPXOM Byfib-AKOI EMHOCTI
Ta CTiHKamy po6oy4oi Kamepu CTaHOBUTb He MeHLue

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

: PYYKA ONA BJIIOJAA
: ANA 3ANIKAHHA CRISP

© PELUITKA

Wi

¢ Pewitka nigxoanTb

: ONA BCIX peXXnmis

: NPUrOTYBaHHA, y

: TOMy uAcni ana

: MIKPOXBW/bOBOI Meyi.
: Mip yac BMKopucTaHHA
: MIKPOXBWJ1b 3aBXKAN

: PO3MilLyWTe PeLliTKy g
: Ha piBHI 1 (HWXHIN). : 6e3 KoHTenHepa. _

: Bu moxete noknactu : BukopucrtoByute 11oro
: NpopyKTW 6e3nocepefiHbo | AnA 360py KYXOHHOTO
: Ha pewiTKy abo NOCTaBUTK : COKY, PO3MICTVBLIN Mif
: Ha Hel popmM Ta fleka _ : pelLliTKOl.

: Ana BUMiKaHHA abo iHWnM

: KapoCTinKui nocyx.

=)

. Jleko Ans BUMiKaHHA

: nigxoguTb AnA BCiX

i peXMMiB NPUrOTYBaHHA,

: OKpIM GYHKLi )

. «MikpoXBunbOBa MNiy».

: Mo»XHa BUKOPUCTOBYBATM
NA NPUroTyBaHHA
YAb-AKMX CTPaB

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

NMAPOBAPKA*
(JIMLWE B OEAKNX MOOENAX)

: BNloJo and
. 3ANIKAHHA CRISP

: JInwe gnAa BUKOPUCTaHHA 3
: BiANOBIAHMM GyHKLIAMN.

: briropo ansa 3anikanHA Crisp
¢ (ANA XpyCTKOI CKOPUHKM) :
: 3aBXau Cnif po3MmiLlyBsaTu

30 MM, Wwo6 3a6e3neunTN JOCTATHIN NOTIK Napw.
Akcecyapu nig 4ac po60T1 B MikpOXBUAbOBI

neyi MOXyTb HarpiBaTuca. PekomeHayeTbcA
BUKOPUCTOBYBATUN 3aXMCT A1 po6OTU 3 akcecyapamu

B KiHLi ynkny

==

B LIEHTPI peLiTKy, i Noro

: MOXHa nonepeaHbo :
i HarpiTu, NOK1 BOHO :
: MOPOXKHE, BUKOPUCTOBYHOUMN :
i cneyianbHy GyHKUlO,
: NPU3HauYeHy nuLe Ana Ui

: MeTu. Knafitb npoayKtm

: 6e3nocepeHbO Ha bnogo

: ana 3anikaHHa Crisp. [ina

: 3a6e3neyeHHA N0AATKOBOI

¢ CTIMKOCTI PO3MICTITb

: CUNIKOHOBI MIACTaBKMN MiXK

: NMNaHKaMM PeLLiTKN.

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

\\97\\

: 3aCTOCOBYETLCA ANA
: BUTATYBAHHSA rapayoro

6noaa anAa 3anikaHHsA

: Crisp 3 gyxoBoi wadwn.

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

Ana npurotyBaHHA Ha Napi TakMx CTpaB, AK pnba abo 0BOUI, MOMICTITb iX Y KOLWNK
(2) i HanuTe NuTHY BoAy (100 mN) Ha AHO NapoBapku (3), Wob oTpumaTn HeobXigHY
KinbKicTb napwu. o6 3BapuTu Taki NpoayKTu, AK KapTonnaA, nacta, puc abo 3naku,
NnoKnaaiTb ix 6e3nocepefHbO Ha AHO NAapoOBapKKM (KOWKWK He NOTPIOHMI) | foaanTe
MUTHY BOAY Y KiNbKOCTI, WO NOTpibHa ANA NPUroTyBaHHA CTPaBMW.

[nAa 0oCArHeHHA HaMKpaLMX pe3ynbTaTiB HaKpUNTe NapoBapKy KpULKoo (1), wo
NOCTAYaETbCA B KOMMNEKTI.

3aBXk[av CTaBTe MAapOBAPKY Ha PEeLiTKY Ha PiBHi 1 Ta BUKOPUCTOBYNTE nuLle 3
BiANOBiAHMM GYHKUiAMYK ab0 3 GyHKLIEID MIKPOXBUIb.

KinbkicTb Npunanan moxe 6yTv pisHOO, 3aneXHO B Moaeni, AKY By npuadanu.
*|IHWi akcecyapy MOXKHa NPUAGATL OKPEMO B LIEHTPI NICSNPOAAKHOrO 0OCYroByBaHHs.

BCTAHOBJIEHHA PELUITKW TA IHWLOIo NPUNAAAA
CnouaTKy BCTaBTe peLliTKy Ha 6a>kaHOMY PiBHi,
YTPUMYOUM T TPOXM HAaXUNEHOK Bropy, Ta HATUCHITb Ha
NiAHATY 3a4HI0 CTOPOHY (CMPAMOBaHY Bropy) AOHM3Y.

Micna uboro NOCyHbTE 11 FOPV30HTANIbHO B3J0BX
HaNPAMHMX AKOMOra aari.

[HWe npunaaan, Hanpuknag, NACT ANs BUMNIKaHHA,

Cnif BCTaBNATM FOPU3OHTANIbHO, NPOCYBaloUn NOro rno
HanpAaMHUM. BcTaBTe akcecyap A0 KiHUA 11 nepeKkoHanTecs,
LLIO BiH He TOPKAETbCA ABEPLAT NPUCTPOLO.
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OEMOHTAX | BCTAHOBJIEHHA CTEJIAXIB

3 060x 60KiB poboUOi Kamepwn gyxoBoi Wadu € ABa

cTenaxi, 3aKpinneHi Ha gBox onopax y Gopmi ryasukis.

[nA 3pyyHilLIoro ounLeHHA cTenaxKi MoXKHa 3HATU.

1. Wo6 3HATK cTenai, MiLHO Bi3bMiTbCA 3a 30BHILUHIO
YaCTMHY HanpAMHOI Ta NOTATHITb iT Bropy, o6
BUTATHYTI 3 NepeHboi onopu, obepTaroun Ti Ha 3aHin
Oropi, a NOTiM BUTAMHITb YCtO YaCTUHY 3 KaMepW.

2. lllo6 nepecTaBnTUN CTeNaxi, HACyHbTe 3afHI0
YacTUHY Ha 3agHto onopy. [icna 3akpinneHHA
LITOBXanTe cTenax y 300pi BHU3, JOKM NOTO He
6yne BCTaBNEHO B MepefHIo onopy.

NMEPEA MOYATKOM BUKOPUCTAHHA

1. BUBEPITb MOBY

MicnAa nepworo yBiMKHEHHA Npunagy HeobXiaHo
BCTAHOBMTM MOBY Ta yac: Ha gucnnei 3'aButbcA
«English» (@aHrnincobka).

English

3a jonomoroto KHonkn + abo — nepernsaHbte
CNUCOK [OCTYMHUX MOB i BUGEPiTb MOTPIOHY.
HatucHiTb v, wWob nigTBepaAnTN CBil BUGIp.
3BepHITb yBary: 3rogom MOBY MOXKHa 3MIHWTK, BUOPaBLUY
«MOBA» B meHto «<HAJTALUTYBAHHA», Ake MoKHa BigKpuTy,
HaTUCHYBLWW &P .

2.BCTAHOBJIEHHA YACY

Micna BM6opy MoBM HEOOXiHO BCTAaHOBUTM MOTOUYHUN
yac: Ha aucnnei 6numaiotb ABi umdpun roguH.

N, ey D
12
i

h
FOOVHHIK *

HaTtucHiTb + abo — , W06 BCTAaHOBUTM MOTOYHE
3HAUYEHHA rofINH, @ NOTIM HAaTUCHITb v :

Ha oucnnei 6numatumyTb ABi LMPPY XBUNKH.
HaTucHiTb KHONKy + abo — , Wo6 BCTaHOBUTH
XBWVHW | HATUCHITb KHONKY v/ ANA NigTBEPAXEeHHA.
3BepHITb yBary: [licna TprBanoro nepiody BiACyTHOCTI
XKUBMEHHA MOXe 3HaA0OUTUCA BCTAHOBUTI YaC MOBTOPHO.
Bubepits «TOANHHNK» B MeHio «<HAJTALUTYBAHHSA, ake
MOXHa BILKPWUTY, HATUCHYBLIK & .

OYHKUII

3.YCTAHOBJIEHHA EHEPTOCINOXWNBAHHA

JyxoBy wady 3anporpamoBaHO Ha CNOKMBAHHA PiBHA
eNeKTPUYHOI NOTYXKHOCTI, CYMiCHOro 3 No6yToBOIO
Mepexeto 3 HoMiHanom noHag 3 KBt (16 A): flkwo y
Ballin ocenli BUKOPUCTOBYETbCA HMMKYA NMOTYXHICTb,
HeoOXiAHO 3MeHW KT Le 3HayeHHA (13 A). Bubepitb
«MOTYXHICTb» B meHto «<HAJTALLTYBAHHA»,
HaTMCHYBLWN & , Ta BUOepiTb NOTPiObHe 3HaUeHHA
NOTYXHOCTI.

ERs o N
1. Huabkun 2. Bucorkmi

4.MPOTPIBAHHA AYXOBOI LUA®OU

HoBa gyxoBa wada moxe BUAINATY 3anaxu, Lo
3aNULWLNAKCA NicNA 1T BUTOTOBJIEHHA: Lie HE €
HecnpasHiCTIO. TOMy, MepL HiXK roTyBaTu Xy,
pPEeKOMEHAYEMO NPOrpiTh NOPOXKHIO AyXOBY wWwady,
Wwo6 yCcyHy TV 6yAb-AKi MOXAMBI 3anaxu. 3HiMITb i3
AYXOBOI Wadu 3axXNCHY KapTOHHY yNakoBKYy abo
nNpo30py NAiBKY Ta BUTATHITb 3 Hel BCe npunaaaA.
HarpisanTe gyxoBy wady oo Temnepartypu

200 °C npoTsarom Nnpunban3HO ogHiel roguHn 3
BMKOPUCTAHHAM QYHKLUIT «BunikaHHA 3 KOHBEKLi€lO.
HenpuremHi 3anaxm Ta UM € HOPMasibHUM ABULLEM Nif
Yyac NepLoro BUKOPUCTAHHA AYXOBKM abo KOnv BOHa
CUNbHO 3abpyaHeHa. [loTpuMynTeCh iHCTPYKLUIN, Wob
NPaBUbHO HanawTyBaT QYHKLtO.

3BepHITb yBary: pekoMeHAyETbCA MPOBITPUTY NPUMILLEHHSA
nicnA NepPLOro BUKOPUCTaHHA Mpunagy.

OYHKUIT 6” 6" SENSE

sense

3a gonomoroto GpyHKUi 6th Sense npocTo BUbepiTh TUN i Bary abo KinbKicTb NPOAYKTIB, W06 oTpumMaTu
HalKpalli pe3ynbtati. [lyxoBa wada aBTOMATUUYHO PO3Paxye ONTUMabHI HaNaWTyBaHHA | NPOAOBXUTb

3MiHIOBaTK IX Y Npoueci NpUroTyBaHHA.

LLlo6 AaKkHalKpalle 3acTocyBaTV QyHKLi0, OTPUMYNTECh BKa3iBOK, HaBeAEeHNX Y BifnoBigHi Tabnuui rotyBaHHs.
3BaXKaloumM Ha Pi3HOMAHITHICTb NPOAYKTIB, TPMBANICTb NPUrOTYBaHHA BCTAHOB/IIOETbCA Ha CepeHbOMY PiBHI.
Mw 3aBXAKn peKoMeHAYEMO NepeBipATY BHYTPILLHIO FTOTOBHICTb CTPaB i B pa3i noTpebu nogoBXyBaTu yac

NPUroTyBaHHA ANA JOCATHEHHA HasleXXHOI FOTOBHOCTI.

JlesKki aBTOMaTUYHI LMKIW AA0Tb 3MOTY nonepegHbo BCTAHOBUTM PiBEHb FOTYBaHHA HMX4Ye abo BULLE, HiX 3a
3amMoBYyBaHHAM (anB. naparpad «[oToBHICTb» y po3aini «lLlogeHHe BUKOPMCTaHHAY).
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PO3IrPIBAHHA 6™ SENSE

BukopuctoByeTbCa anA posirpiBaHHA rOTOBMX CTPaB, AKi MalOTb KiIMHATHY TemnepaTypy abo 3aMOpPOKeHi.
JyxoBa wada aBTOMATMUYHO BM3HAYAE HEOOXiAHI NapameTpn AnA JOCATHEHHA HaKpaLLMX pe3ynbTaTiB 3a

HaMKopOTWMI Yac. MoMmicTiTb Ky B TEPMOCTINKY MinKy Tapinky un 610

i3 3aXMCTOM Bif MiKpoXBWIb 6e3nocepefHbO Ha pPeLiTKY Ha piBHi 1.

Mpogykt Bara/nmopujii/wimartouku MpumiTka
BUTArHITL 3 yNakoBKM, NepeKOHaBLIMCh, WO B1AaNeHa BCA aniomiHieBa donbra. 1-2
CTpaBa Ha Tapinui 250-800r XBUIMHW BIACTOOBAHHA MiC/A MOBTOPHOrO PO3irpiBaHHA 3aBX AW MOKPALLYOTh
pes3ynbrar.
J1azaHbA [3amMopoXkeHal 4001 -1,5kKkr BUTArHITL 3 yNakoBKM, MepPEKOHABLLMCH, WO BMAaNeHa BCA aniomiHieBa donbra.
Cyn 100-800Tr Harpiiite 6e3 KpULLIKY B OfHi EMHOCTI.
Bona 100-500r1 Harpiiite 6e3 KpuLLKK B OAHIN EMHOCTI.

MNNABJIEHHA TA MOM'AKLUEHHA 6" SENSE

AnAa nnaBneHHA Ta NOM'AKLWIEHHA NpoayKTiB. [lyxoBa wada aBTOMATMYHO BM3HAYa€E HeOOXiAHI napameTpu
ANA OOCATHEHHA HaMKpaLMX pe3ynbTaTiB 3@ HAMKOPOTLLMIA Yac. PO3MICTITb XKy B TEPMOCTINKOMY KOHTenHepi,
NPUAATHOMY 0 BUKOPUCTAHHSA B MIKPOXBUIIbOBIN Nneui, 6e3nocepeHbo Ha peLwiTui Ha piBHi 1.

MpopykT Bara/nopuii/wmartoykn MpumiTtka
PostonneHHa macna 100-500r [InA Harkpalloro pe3ynsTaTy NOKMaAiTb Macso B KOHTeHep 6e3nocepeaHbo Ha PeLLiTKY.
AKLLO B CTaBWTE KOHTENHEP ANIA MOPO3MBa be3nocepeHbO B AyxoBy Wady,
PostonneHHAa Mopo3nBa 100-500Tr - . . P ANA MOP PEAHBO B [yXOBY .u¢y .
nepeKoHanTecs, WO BiH MPUAATHUI ANA BUKOPUCTaHHA B MIKPOXBULOBIV Mevi.
NA KPALWOro pesynbTaTy HapiXKTe LWOKOoNag LWMaToukamu. B KiHUI nepemillanTe Wwokonag,
Po3stonneHHa Wwokonagy 100-500r A p W .p Y Y Hap A urnep A
106 BiH MOBHICTIO PO3TOMMBCA.
NA K r NbTaTy HapiXkTe CMp WMaTouKamu. B KiHLI nepemillanTe cu BiH
[1nasneHHa cnpy 100-500r a PALLOTO PESYNIBTATY HAPIKTE CMP LUMATO'Ka Ui nepeniuiaiite cvp, wob
MOBHICTIO PO3MIaBMBCA.
MPUTOTYBAHHA 6t SENSE

AnA WBMAKOro 1 Nerkoro NpUroTyBaHHA AeKiflbKOX BUAIB CTPaB i NPOAYKTIB Ta AOCATHEHHA ONTUMaNbHUX
pe3ynbTaTiB. o6 AKHalKpalle 3acTocyBaTt Lo GyHKLi0, AOTPUMYNTECH BKA3iBOK, HAaBeAEeHWUX Y BiANOBIgHIN

Tabnuui rotyBaHHA.

Bara/nopuii/

noTpidHo NpvbnrsHo 100 r MakapoHie. Ha
KOXKHY MOPLIit0 MakapoHiB noTpibHo 400 r Boaw.

Kateropis M KT Mpumitk Ak
aterop poay! LIMATOUKM p a cecyap
BCTaHOBITb PEKOMEHAOBAHMI YacC rOTYBaHHA
MakapoHiB. loganTe nigconeny sogy v
) ) .. MAKapOHW B HVXHIO YaCTUHY MapOBapKM Ta —
BapiHHA MakapoHiB 1—3 nopuyji po Y NapoBap - ~ 589
HakpUITE KPULLKOIO. Ha KOXHY nopujto - Deeeees Sy

MAKAPOHHI MpuroTyiiTe 3a CBOIM yniobneHnmM peLenTom.

BMPOBM TA Hanwiite 38epxy coyc belameni i nocunTe 1 =
KPYM JNazaHeA 600120k CYPOM, WOB AOCArTY iAeansHOro I d @
MiAPYMAHIOBAHHA.
BCTaHOBITb PEKOMEHA0BaHMI YaC roTyBaHHA
pucy. [loganTe BOLY N PUC Y HUXKHIO YaCTUHY .
Puc 1-4nopyii  MapoBapKu Ta HAKPUIATE KPULIKOIO. Ha KOXHY s oo
nopuito NoTpibHo npndarsHo 100 r pucy. Ha
KOXKHY nopLito prcyto notpidHo 300 r Boau.
= s s
N - N 2) < (- =
NPUNALAA » ) KoHTewnHep i3 . .
. TepmocTinike geko Ha TligapoH/nnucT gna . [Ho i KpUuwwKa Lina bniogo ana
PewiTka o . 3axuCToM Bif Tenna ) )
peLiTui BUNiKaHHA ) napoBapKu naposapka BunikaHHA Crisp
Ta MiKpOXBUIb
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Kateropis

MpopyKT

Bara/nopuii/
LWIMATOYKM

MpumiTtka

Akcecyap

M'ACO

3aneyeHa ANOBUYMHA

800r—1,7 kr

3MacTiTb ONi€l0 | HATPITb CiNNKO Ta NepLUem.
[NprnpaBTe YaCHMKOM Ta 3e/IeHHIO Ha CBill CMaK.
HanpuKiHLi NPUroTyBaHHA 3anuLWTe CTpaBy
MPVIHaMMHI Ha 15 XBUIIWH, NEPLL HiXK pO3pi3aTh
Ha nopuii.

KoTnetn ansa byprepis

100-500r

Nepen posirpiBaHHAM 3nerka 3MacTiTb 6111040
AnA 3anikaHHa Crisp. brofo NoTpibHO po3irpitn
nepeq TUM, AIK KNacTu B Hboro ixy. [lyxosa wada
CMOBICTUTb BAC, KOJIM HAaCTaHe 4ac CTaBUTK
npoayKT. LLlob oTprmaty ineansHmi pesynesrar,
Mif Yac NpuroTyBaHHa Bam byae
3aMpPONOHOBAHO NepeBepTaTh iXKy.

+ =

’KapeHa cBMHMHA

8001 —2,0Kr

3MacTiTb ONi€l0 | HATPITb CiNMO Ta NepLUem.
[NprnpaBTe YaCHMKOM Ta 3e/IeHHIO Ha CBill CMaK.
HanpuKiHLi NPUroTyBaHHA 3anuLWTe CTpaBy
MPUHaMMHI Ha 15 XBUIIVH, NEPLL HiXK PO3pi3aTh
Ha nopuii.

+ 3

CBuHAYI pebepud

400r—-15«kr

3MacTiTb Ofi€to | NPUNPaBTe 3a BaxkaHHAM.
[NocunTe cinmo i nepuem. PiBHOMIpHO
PO3MOAINITh Y KOHTeHepi, NoKNaswn pedepus
KICTKamu JOHM3Y.

+22

bekoH

50-400r

Mepen T!M, AK MOKMACTV XXy, 6100 Ans
3anikaHHa Crisp NoTpibHO nonepeaHbO
po3irpitu. [lyxoBa Wwada CroBiCTUTb BaC, KoM
HaCTaHe Yac CTaBUTK NPOLYKTW. PIBHOMIPHO
pO3MOAINITE NMPOAYKTM MO brtoAy ANA 3anikaHHA
Crisp nicns posirpisaHHa. LLlob otTprmaT
iAeanbHNn pPe3ynbTar, Mg Yyac NPUroTyBaHHA Bam
6yne 3anporoHOBaHO NnepesepTaTy ixxy.

+ =

Cocuckn i KoBbacKm

200r-1,0kr

PiBHOMIpHO po3nofdinitb Ha Aeui Crisp.
MPOKONITb COCUCKM BUAEKOIO, W06 3anobirtu
po3pwuBaHHs. LLlob oTpumaTy ineanbHni
pe3ynbrar, nif Yac NpuUroTyBaHHA Bam byae
3aMnpOoOrnoHOBAHO NepeBepTaTy ixy.

+ =

»KapeHa KypsaT1Ha

800r1-25kKr

3MacTiTb Ofi€0 | NPUMNPAaBTE 33 BaXKaHHAM.
MocunTe cinmo i nepuem. [Noknagite KypaTnHy
[0 Ayx0BOI Wadu rpyanHKO AOropu.

—

+=

[Pyaka NTvi Ha napy

100-500r

[opnawiTte npmbnmnsHo 200 r BoAW Ha AHO
NMapoOBapKM i PIBHOMIPHO PO3MOAINITL MPOLYKTU
B KOLWWKY. HakpunTe KpULKOHO.

PaTreS
L

CmakeHe Kypsaue dine
B MaHipoBLi

100-500r

3MacTiTb onieto. PiBHOMIPHO po3noginiTe oro
Mo AeKo A4 3anikaHHA.

FISH (PVBA)

3aneueHa Lina prba

400r—1,5Kr

3MacTiTb Ofi€l0 | NPUNPAaBTEe 33 BaKaHHAM.

3aneyeHnii pud'aunii
CTeNK

200-800Tr

3MacTiTb Ofi€lo | NPUNPaBTe 3a BaxkaHHAM.

PrnbHe dine Ha napy

100-500r

[oparte nprbnusno 200 r BoAW Ha IHO
NapOBapPKM i PIBHOMIPHO PO3MOAINITL MPOLYKTU
B KOLUMKY. HakpunTe KpULLKOIO.

Pr6a i3 ymncamn
[3amMopoxeHal

1-3 nopuii

PiBHOMipHO po3noAiniTe no 6ntoay Ana
3anikanHsa Crisp, nepeBepTatoun prbHe dine
KapTono. Beaxante, WO Ha KOXHY NOpLiito
noTpibHo npubnrsHo 100 r prbw Ta 100 ©
YUMCiB.

+ =

CmaxeHi
MOPEnpPOaYKTU
[3amopoxeHi]

200-600T

PiIBHOMIPHO PO3MOAINITE MOro Mo AeKO ANA
3anikKaHHA.

+ =

PUOHI nanmukm
[3amopoxeHi]

200 -600Tr

Po3micTiTb piBHOMIpHO No 6mtoAy ANA 3anikaHHA
Crisp. LLlo6 oTprmaTyt ineanbHWii pesynbTar, nig
yac NPUroTyBaHHA Bam Oy/e 3aNPONoHOBaHO
rnepesepTaTy XKy.

+ =

NPUNAALSA

Pewitka

aFir

TepmocrTinike geko Ha liggoH/nucT ana
BUNiKaHHA

pewwiTui

B —
— 2) <0

KoHTeliHep i3
3axUCTOM Bif Tenna
Ta MiKpOXBUIb

[Ho i KpuwwKa
napoBapku

naposapka

=
Qg

Lina

=

bniogo ana

BunikaHHA Crisp

Whj;lﬁool




Kateropia

MpopykT

Bara/nopuii/
LIMATOUKM

MpumiTka

Akcecyap

OBOMI

3aneyeHa kapTonna

3001 - 1,0kr

HapiTe lWmaToykamm, 3anpasTe ofi€to, NOCOMITh
i NpvnpaBTe TpaBamu. PiBHOMIpHO pO3MoAINiTH
oro no feko Ana 3anikanHs. o6 otprmati
iAeanbHNA pe3ynbTat, Nif YaC NPUroTyBaHHA Bam
6yne 3anporoHOBaHO NnepemillyBaTh ixy.

+ =

MaplmpoBaHi oBoui

6001 —2,0Kr

BUTATHITE 0BOY | HAMOBHITL CYMILLLLIO CaMmX
CBIXKVX OBOYIB, M'ACHOIO dapLLy Ta
nonpibHeHoro cupy. lNprinpasTe YaCHUKOM,
CiNII0 Ta 3aMnpaBTe 3e/1eHHI0 Ha CBil CMaK.

KapTonnana
naHipoBKa

400r-15kr

HapixTe ckvboukamn i NOKNaaiTb y BENMKNIA
KOHTelHep. [TprnpasTe Cinmo, Nnepuem i
NonTe CMeTaHoI0. 3BepXy MNOCUMNTE CMPOM.

KopeHennoau Ha napy

100-800 1

[lopaiite Ha aHO NapoBapKu NPUbAN3HO 200 T
BOAM. PO3pixkTe Ha LUMATKM 1 PIBHOMIPHO
NOKNaAiTh XXy B KOWWK NapoBapku. Hakpuite
KPULLKOIO.

M'aki oBoui Ha napy

100-800 1

[lopaiite Ha AHO NapoBapKK NPKNb3Ho 200 r
BOAM. PO3pixKTe Ha LUMATKM 1 PIBHOMIPHO
MOKNaAiTh XXy B KOWWK NapoBapKu. Hakpuite
KPWULLKOIO.

OBoui Ha napy
[3aMOopoXxeHi]

100-800 1

[opaiite npubnmsHo 200 r Boav Ha AHO
NapOBapPKK i PIBHOMIPHO PO3MOAINITb MPOLYKTM
B KOLUMKY. HakpumnTe KprLLKOIO.

CmaxkeHa KapTtonna
[3amopoXxeHal

200-600Tr

PiBHOMIpHO po3MoAiniTh MOro no feko ana
3anikaHHA.

+ =

CmaxkeHunin nepelb

100-500r

HapixTe LwmaTtouKamu Ta 3anpasTe OJli€lo.
PiBHOMIPHO PO3MOAINITL NOro NO AEKO ANA
3anikaHHA.

+ =

COJIOHA
BUTIYKA

Xni6 gns cenasivis

400r-1,0kr

[ligrotynre ApixaxoBe TiCTO 3a CBOIM
yniobneHnm pelientom Ginoro xnida. ChopmyiiTe
TiCTO B XNiOHOMY KOHTeHepi, NepL Hix BOHO
nouHe nigHimaTuca. Bukopuctosyite
cneuianbHy GyHKLUIO NigMomy TicTa yXOBOi
wadw.

Miua

400r-1,2kr

MpuroTyiiTe Nily 3a CBOIM yobneHUM
peuenTom. 3anuuTe TiCTo, Wob BOHO MiAHANOCH,
BMKOPUCTOBYIOUM MPU3HAYEHY ANA LibOro
dyHKUito AyxoBoi Wadw. PoskaTtalTe TicTo Ha
TPOXM 3MaLleHOMY AeKO 1A BUMIKaHHA.
[opnanTte HaunHKy 3a 6aKaHHAM.

MMiua [3amoporxeHa]

250-700t

BUTATHITL 3 yNakoBKM, NepekoHaBLUKCh, WO
BMIaNeHa BCA antomiHieBa donbra.

ConoHun nupir

800r-15kr

[Moknaaite BUMIYKY Ha rvboKe feko,
po3paxosaHe Ha 8—10 nopuir, i NPOKONITL 1T
BWAENKOO. 3anpaBTe TiICTeYKO 3rifgHO 3
yNoONeHNM PELIENTOM.

CONOMKA
BUTMIYKA

bickBiTHWI TOPT

400r-1,2kr

MpuroTyiite HeXMpHe BiCKBITHe TiCTo. Brknamith
Ha BKpWTE 1 3MaLLeHe XMPOM AeKO ANA
BUMIKaHHA.

MadiHn

1 nopuia

[Mpurotywnte TicTo AnA 16-18 WT. 3a CBOIM
yniobneHnmM peLenTom i HaMoBHITb Maneposi
bopmu. PiBHOMIpHO po3noainite Ha Aeko 414
BUMIKAHHA.

[TeunBo

1 nopuia

3pobiTb naprito 3 500 r MykK, 200 T nigconeHoro
macna, 200 r LyKpy, 2 A€lb. 3anpasTe
bpyKTOBOIO eceHLyieto. [laiTe 14 OXONOHYTH.
PiBHOMipHO po3mnoainite TicTo i cdopmyiiTe 3a
HarkaHHAM. [ToKNagiTb NeYMBo Ha Aeko Ana
BUMIKAHHA.

ABYYHN NAPIT

800r-15kr

[MoknagiTb TICTO Ha rMbOKe AeKo i nocunTe AHO
naHipyBanbHUMM Cyxapamu, oo 3i6paty Cik 3
bpykTiB. [lofaiTe Hapi3aHi CBixi GPYKTH 3 LiyKpOm
i kopuueto. CkaTaliTe 06pi3KM BUMIUKM, OO
3p06UTY PeLLiTKY, 3aKpINniTb Kpai Ta 3MaxTe
ANLIEM.

bpayHi

1 nopuin

MpuroTyiiTe 3a CBOIM yniobneHM peLenTom.
Po3knaaitb TICTO Ha AeKO ANA BUMIKaHHS,
HaKpuTe Nanepom A1A BUMIKaHHA.
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. Bara/nopuii/ .
Kateropis MpopyKT LIMATOUKA MpumiTtka Akcecyap
3aBK[an CTaBTe NakeT 6e3nocepeHbOo Ha 1
[onkopH 90-100Tr pewiTky. [oTyiTe nnwe No O4HOMY NakeTy BN ~
NMOMKOPHY 33 OAWH pas.
KypAui Haretcu 200700 r PiIBHOMIPHO PO3MOAiNITh MOro No Aeko ANA 1
AL | 3AKYCKM [3amopoxeHi] 3anikaHHs. Treeees T =
Kinbus umbyni 100-500 PiIBHOMIPHO PO3MOAINITh MOro NO Aeko ANA 1
[3amMopoeHi] 3anikaHHs. Deeeees T =
) MpuroTyiiTe 3a CBOIM YMiobneHnmM peLenTom B 1 e
Omnet 2-10wr OKPEMOMY KOHTEIHEDI. Aveeen -y =)
Aenenn ~ aF=ir ~ @ .&/ w =
NPUALLA T . . KoHTeliHep i3 . .
Pewitka epmocTiiike feKo Ha ﬂlnnOH/HMCT ona 3axMCTOM Bif Tenna [Ho i Kpnwka Lina Bfnono Ana
pewnTyl BUMIKAHHA Ta MiKpOXBI/Iﬂb napoBapkun napoBapka BUMIKAHHA CI’ISp
~~
- = - MEHIO I3 XPYCTKOIO CKOPUHKOIO NOTYKHICTb (BT) PEKOMEHAYETbCA ANA
CRISP 160 PO3MOPOXKYBaHHS 3aMOPOXKEHVX MPOMYKTIB ab0
[ina ineanbHOro NiApyM'AHIOBAHHA CTPaBY AK 3BEPXY, POSMAKIIEHRA MACNa Ta CMPY-
TaK | 3H.Vl3y. Ll}O (ngKLI,I}O (@) 1)1 BMKOpMCTOByBaTM nnuwe 90 Po3m'AKLIEHHA MOPO3WBa.
13 Cl'éeLl,IaanI/lM JII0A0M AnA 3aI'IIKaHI-g=I CI‘ISp.
HeobxigHe npunagaa: pewitka Ha pisHi 1, onoao ana
3anikaHHa Crisp, pydka Ans omoaa ana 3anikanHs Crisp. OMEPALIIA MPOAYKT MOTYHICTb (Br) TPUBANICTD (x3.)
MPOAYKT TPUBANICTb (x8.) MigirpiBaHHA 2 Yawkm 1000 1—2
. . [oTyBaHHA BickBiTHMI TOPT 750 5—6
LpixaxoBun 10-12
nupir foTyBaHHA AeyHnin kpem 750 10-12
lambyprepu* 9-15 foTyBaHHA M'acHun pynet 600 15-25
*I'I H D_ v
epeBepHITb CTpaBy, KON MUHE NOJIOBMHA Yacy NPUTroTyBaHHA o— MEHIO IHWUX ®YH KL|,||/|
CMAXEHI CTPABU 3 XPYCTKOKO CKOPUHKOIO: o—

CeiXi Ta 3aMmoOpoXXeHi npoayKTH )
LIA KoprncHa 11 eKCKII03MBHA QYHKLiA MOEJHYE B COOI
AKicTb GyHKUIT «Crisp» 3 BNaCTUBOCTAMU LMPKYNALii
Tennoro nosiTpsA. Lie no3sonae otpumati B pesynbrari
CMaeHHA XPYCTKNN, CMa4YHNI NPOAYKT Npu Big4yTHOMY
3MEeHLUEHHI KiNIbKOCTi ONiT, BAKOPUCTOBYBaHOI B
NOPIBHAHHI 3 TPAANLIHAM CMOCOOOM FOTYBaHHS, i
HaBiTb 3 yCYHEeHHAM NOTPebu B ONii B AeAKNX peLienTax.
[na foCArHeHHA HaNKpallmx pesynbTatis npu
BVMIKOPUCTaHHI CBIXKNX NPOAYKTIB, MOYNCTbTE IX LWITKOK
abo 3anpaBTe HEBENIMKOLO KINbKICTIO ONil. 3aMOpOKeHi
NPoJyKTW roTyiTe AK € 6e3 foaaBaHHA onil.

HeobxigHe npunaana: pewwitka Ha pisHi 1, 6nogo ans
3anikaHHa Crisp, pydka Ans omoaa and 3anikanHs Crisp.

MIKPOXBWIJII

BukopuctoByinte GyHKLiIO MiKPOXBUNb TiNbKK
3 eto abo HanoAMU BCcepeaHi, u%o6 36eperTtn
HanexHy GyHKLiOHaNbHICTb BUPOOY.

HeobxigHe Npunaana: pewwitka, TePMOCTINKUIA KOHTEMHep,
NPUOATHWY 0O BUKOPUCTAHHA B MIKPOXBU/TBOBIN Neui.
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MOTYXHICTb (BT) PEKOMEHAYETbCA ANA

Bmake posirpiBaHHA HanoiB abo CTPAB i3 BUCOKNM

1000 yMICTOM BOAW. AKLIO NPOAYKT MICTUTL AlLA abo
BEPLUKY, BUOEPITb MEHLLY MOTYHICTb.

750 [OTyBaHHA OBOUIB.

600 MpurotyBaHHA M'ACa, pybK Ta CTPaB, AKI He MOXHa
nepemiLlyBaru.
MpuroTyBaHHA MACHNX COyCiB abo COYCiB, WO MICTATb

500 cvp un anua. loeefeHHA 1O rOTOBHOCTI MUPOTiB 3
M'ACOM ab0 3anikaHKM 3 MakapOHaMM.

350 [pUroTyBaHHA Ha NOBINbHOMY BOTHI. |[aeansHO
NiAXOANTb AN PO3MABAEHHS Maca abo WoKonagy.

TPAONUIVHI OYHKLIT
wBwna. PO3ITPIB

[na wsunakoro nporpisaHHA AyXoBoi Wadpu nepeq
LIMKJTOM NPUroTyBaHHA. [louekantecsa 3aBepLIeHHA
OYHKLUIT, Nepl HiXX KnacTu XXy B AyxoBy wagy. Micna
3aBepLUeHHA NporpiBaHHA B AyxoBin wadi byae
aBTOMAaTUYHO 0OpaHO GYHKLIi «KOHBEKLif».

HeobxigHe npvnaaas: nigaoH abo AeKo 415 BUMNIKaHHS Ha PeLwiTLj

rPUJIb

AnAa nigpym'AHIOBaHHA, yTBOPEHHA CKOPUHKM
Ta NPUroTyBaHHA Ha rpuni. PekomeHayeTbca
nepesepTaTy Xy Mif Yac roTyBaHHA.
PekomeHaoBaHe Npunafas: peLitka

NPOAYKT PIBEHb I'PUJTIO TPUBATNICTb (xB.)

Toct

Bucokumm 5—6

TYPBOIPUIb

[ns OTpMMaHHA ifneanbHOro pesynbrarty

MOEAHAHO rPWJb I MiY 3 MOBITPAHOK KOHBEKLIE.
PekomeHay€eTbCA NnepeBepTaTh IKY Nif Yac roTyBaHHA.
Pekomer/joBaHe Npunagas: peLwitka

BUMNIKAHHA 3 KOHBEKLIEIO

[na npurotyBaHHA M'Aca, BUMIKaHHA TOPTIB i NMPOriB
I3 HAUNHKOIO NuiLie Ha OAHIN nonuui. [Ina focAarHeHHA
HalKpawmx pe3ynbTatis ua PyHKUiA nepefnbavac dasy
nonepeaHbOro HarpiBaHHA: fJoyeKanTeca 3aKiH4eHHA
anlrplsy, Wo6 NoKNacTu ixy.

eobxiaHe NpunaaaA: NigaoH abo AeKo AnA BUNIKaHHA Ha peLLiTL

KOMBIHOBAHI ®YHKLIT MIKPOXBUNbOBOI MEYI

rPUJIb+M/XBWUJ1b
[nA WwBMAKOro NPUroTyBaHHA Ta 3amikaHHA CTPas i3
BMKOPUCTaHHAM MIKPOXBWIIb Y NOEAHAHHI 3 GYHKLiAMM
rPVIHO.

eobxigHe Npunaana: peLliTka Ha piBHi 1, TePMOCTIKMI
KOHTEMHEP, MPUOATHWUM [0 BUKOPUCTAHHA B MIKDOXBWSIHOBIN Meui.
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TYPBOIPWUI1b + MIKPOXBUIJII

lNoenHaHHA MIKPOXBWJIb, FPUAA | NeYi 3 NOBITPAHOIO
KOHBEKL€ ANA WBUAKOro roTyBaHHA Ta
nigpyM'AHIOBaHHA CTPaB.

HeobxinHe npunaaas: petlitka Ha pisHi 1, TePMOCTINKIAI

BukopuctosynTte Lo GpyHKL IO ANA WWBMAKOrO
PO3MOPOXKYBaHHA | NifirpiBaHHA 3aMOPOKEHNX
6ynoyok, 6areTiB i KpyacaHiB. Pa3om i3 Li€to pyHKU i€
cnig BukopucToByBaTth 6500 ana 3anikaHHA Crisp,
po3MilleHe NPAMO Ha pewiTui.

KOHTENHEP, MprAaTHN 4O BUKOPUCTAHHA B MIKDOXBMITbOBIV MEYI. MPOOYKT BATA
NOTYXHICTb
MPOAYKT (81) PIBEHb TPUMIIO TPUBAJIICTb (x8)  po3mopoxyBaHHs )

KapeHa 3 TalMepom

KypATUHa 320 Cepenria 20-30 M’aco 1001 -2,0Kr
*TlepeBepHiTb CTPaBy, KON M1HE NOJIOBMHA Yacy MPUroTyBaHHA MTnua 100 -3,0Kr
TPAANLINHNIA+MIKPOXBUJII Puba 1001 -2,0kr
[na wBnaWOro NPMUroTyBaHHA BUMIYKN MOEAHYIOTbCA PO3MOpPOXYBaHHA
AyxoBa wada Ta MiKpOXBUIbOBA Miy. XPYCTKOrO X71i6a 50-800r1

HeobxigHe nprnaaas: peLwitka Ha piBHi 1, TEPMOCTINKAI

KOHTEMHeP, MPUAATHN 10 BUKOPWCTAHHA B MIKDOXBWNBOBIl neyi.

FORCED AIR + MW (KOHBEKLIA + MIKPOXBUJI)

Ana npurotyBaHHA 6yab-AKNX CTPaB NNLLE Ha OfHIN
Nonuui, NOEQHYOUYM LUMPKYAALI rapA4oro nosiTpa Ta
MiKpOXBU/bOBY Miy.

HeobxigHe nprnaaas: peLwlitka Ha piBHi 1, TEPMOCTINKAI

KOHTENHEP, MPUAATHWIA 1O BUKOPWCTAHHA B MIKPOXBBOBI MeYi.

BUMNIKAHHA 3 KOHBEKLIEIO + MIKPOXBWJIbOBA MMIY

[na wenaWoro NPMUroTyBaHHA BCiX CTPaB 3 PiAKOI0
HAUYMHKOI B KOMOiHaLiT 3 MiKpOXBUIBbOBOT NiYyto,
TPAAVLINHUM PEXMUMOM HarpiBaHHA Ta Niyyio 3
NOBITPAHOIO KOHBEKLI€I0.

HeobxigHe npunaana: pelitka Ha piBHi 1, T@PMOCTINKII

KOHTENHEP, NPUAATHWIN 10 BUKOPWCTAHHA B MIKPOXBIbOBIN Mevi.

TPAAULIVHUN PEXUM

——/1nA ineanbHOro NpUroTyBaHHA Ta
niapyM'AHIOBaHHA Oyb-AKOI CTPaBW AK 3BEpPXY, TaK
i 3HU3Y NuLe Ha ofHIM nonuui. 1na focArHeHHA
HalKpawmx pe3ynbTaTiB Usa GyHKLUIA nepenbavae dpasy
nonepeaHbOro HarpiBaHHA: JoyeKanTeca 3aKiHYeHHA
anirpisy, Wo6 NoKNacTn ixKy.

eobxigHe npunagas: Aeko Ans BunikaHHA abo peLlitka 1
TEPMOCTIVKUI KOHTENHEP.

MPOAYKT TEMTI. (°C) TPUBATICTb (xB.)
Kekc / Cmonkenk 160 20-25
MeunBo 165 15-20
«s |KOHBEKUIA

\od)

[na npurotyBaHHA CONOAKOI BUNIYKN Ta M'ACA
3a JOMOMOroK LMPKYNAUil rapAavoro nositpa. Ana
AOCATHEeHHA HaKpaLlmx pe3ynbraTis uA GyHKUIA
nepepbavae ¢pasy nonepeaHbOro HarpiBaHHA:
JoueKanTeca 3aKiHUeHHA po3irpisy, Wob6 noknactu
Ky. MOXHa BMKOPMCTOBYBATU ANA NPUrOTYyBaHHA
Pi3HMX CTPaB, WO NOTPEeOYIOTb OHAKOBOI
TemnepaTypu NPUroTyBaHHA, Ha KiIbKOX MOANLAX
opHouYacHo. Lia dyHKLUiA fo3BONAE OQHOYACHO
roTyBaTW Pi3Hi CTPaBW i NPY LbOMY YHMKATH
3MillyBaHHA apOMarTiB.

HeobxigHe npunagnsa: 4EKO ANa BUMiKaHHA abo peLuiTka i
TEPMOCTIVKUI KOHTENHEP.

,E PO3MOPOXYBAHHA 6™ SENSE

O™ [InA WBMAKOro pO3MOPOXKYBAHHA Pi3HNX
TUNiB NPOAYKTIB. InA AOCArTHEHHA HanKpaLmnx
pe3ynbTaTiB 3aBXAN CTaBTe NPOAYKTU B KOHTeNHepi
6e3nocepenHbO Ha PeLWiTKY, 38 BUHATKOM ;
PO3MOPOXKYBaHHA XPYCTKOro xniba. Y KiHui gante
CTpaBi NOCTOATN NPOTATOM 5 XBUJINH.

CRISP BREAD DEFROST (PO3MOPOKYBAHHA
XPYCTKOI'O XJIBA CRISP)

Lia ekckno3ueHa ¢yHkuia Big Whirlpool no3sonse
PO3MOPOXKYBaTN 3aMOPOXKEHNI XNib. 3aBAAKN
NOEAHAHHIO TexHonorin Defrost (Po3mopoxKyBaHHSA)
Ta Crisp xni6 6yge cMayHMM i HiIbKU cBi>kKOCneueHnM.

EECI’IELI,IAJ'IbHI OYHKLII

NIAIrPIBAHHA

LloHo npuroToBaHa cTpaBa (Hanpuknag, M'sco,
CMaXkeHVHa abo NMPoru) 3aNnWwaTMMeTbCA rapayoto Ta
XPYCTKOHO.

BUCTOIOBAHHA

[na onTrManbHOro BUCTOKOBAHHA CONOAKOro

abo conoHoro TicTa. 1A 3abe3neyeHHA AKICHOro
BMCTOIOBAHHSA He BMMKaNTe Lito GYHKL0, AKLLO IyXOBa
wada 1 Joci rapAYa nicnAa UWAKNY roTyBaHHSA.

HeobxigHe NpWNaaas: peitka 1a TePMOCTINKNIA KOHTENHEP.

YOGURT (MOT'YPT)

[nAa npuroTyBaHHA NOTypTy.

HeobxigHe npunaana: pewitka Ta TepMOCTIIKNN KOHTeNHeP.
OEFOPATALIA

AnAa perigpatauii ppyKTiB i oBoUiB. Hapi>kTe TOHKMMN
CKMOOYKaMK Ta MOKNAAITb 6e3nocepeqHbO Ha PELLiTKY.
HeobxigHe npunaana: pewitka

BEJIUKI LUMATKW

[na rotyBaHHA BeNMKUX WMATKiB M'Aca (MoHaga 2,5
Kr). Iig yac roTyBaHHA peKOMeHAOBaHO nepeBepTaT
M'ACO ANA PIBHOMIPHIWOro nigpyM'aHOBaHHA 000X
noro 6okiB. Kpalle yac Big yacy nonusatn M'Aco, wob
X'HVIKHyTVI NOro nepecywyBaHHA.

eobxigHe Npunaand: 4eko Ana BUMnikaHHA Ha PiBHI 2.

LUK EKO

[na rotyBaHHA GapLIMPOBaHX WMATKIB M'Aca Ta dine
Ha ofHin nonuui. MNig yac po6otun ¢yHKuii ECO cBitno
3aNMWAETbCA BUMKHEHUM NPOTArOM YCbOro roTyBaHHS.
o6 ckopuctatnca ymknom ECO Ta onTrMmisyBatu
eHeprocrnoXnBaHHA, cNif BigUMHATY ABepLuATa JyXOBOI
wadpu nue NicnA 3aBepLUeHHA roTyBaHHA CTPaB.
HeobxigHe nprnagas: nigaoH abo AeKo 1A BMNIKAHHA Ha PeLLiTLi.

riaPABJIIYMHE CAMOOYULLEHHA

Hia napw, Wo BUBINbHAETLCA Nig Yac UbOro
cneuianbHOro HM3bKOTEMNEepPaTypPHOro UMKy
OUYULLEHHA, fla€ 3MOTY Ierko BMAanAaTn bpypa Ta
3anuwku iXi. Hanunte 200 mn NUTHOT BOAW Ha IHO
AyX0BOI WwWadu; uo GyHKUiI0 CNif akTUBYBATU TINIbKN
TOAi, KONn ayxoBa wada xonogHa.
MPUTOTYBAHHA 3

[inA roTyBaHHA Ha YOTMPbOX PIBHAX OAHOYACHO PIi3HNX
MPOAYKTIB, AKi BUMaraloTb OAHAKOBOI TemnepaTypu
roTyBaHHsA 6e3 3MillyBaHHA CMaKiB Ta 3anaxis.
Llio"dyHKL o MOXKHA BUKOPUCTOBYBATW AJ1A TOTYBaHHA
neynBa, MMPOriB, 3aMOPOXKEHNX Mill, @ TAKOX ANA
MPUroTyBaHHA NOBHOLIIHHMX CTpaB. [lyxoBy wady
noTpi6bHO NporpiTw.

NEYMNBO

BukopucroBynTe Lo GyHKLiO ANA NPUroTyBaHHA
TPbOX leK OAHAKOBOIrO MiCOYHOro neymea Ans
AOCATHEeHHA MaKcMManbHMX pesynbraTie. OyHKUiA
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nepepabayvae nporpisaHHA. [licTaBanTte Tpu Aeku 3
[AyX0BOI Wwadu ogHOYaCHO.

MCOYHUW NMNPIT

BukopuctosynTe Lo GyHKLiO ANA NPUrOTYBaHHA
TPbOX AeK OAHAKOBUX NiICOYHUX NUPOTiB ANA
AOCATHEHHA MaKCUManbHUX pe3ynbraTis. OyHKUiA
nepepnbavac nporpiBaHHA. [licTaBanTe Tpu OEKM 3
AYyXOBOI Wadun ogHOYaACHO.

MILA (3amopoXeHa)

BukopucToBywiTe Lo GyHKLII0 4118 NPUrOTyBaHHA TPbOX

OeK OHAKOBOI Niuy ANa OCArHEHHA MaKCMManbHUX
e3ynbraTtiB. OyHKUiA nepegbayae nporpisaHHA.

EiCTaBaVITe TPV AeKu 3 AyXOBOI Wwadu 0gHOYACHO.

MEHIO 1 COOK 3

Len unkn nprM3HayeHnin AnAa NnpuroTyBaHHA
NOBHOLIIHHOI M'ACHOI CTpaBu Ta aecepTy. HeobxigHe
nporpiBaHHA AyXoBoi wadw.

MpuKnag rotoBoi cTpasu. [oTynTe $ppyKTOBUN
NICOYHMM NUPIr BIANOBIAHO A0 CBOIX ynogobaHb y
Kpyrnomy nigfoHi Ha pewiTtyi Ha piBHi 3. ToTynTte
nasaHbio BigNoBiAHO Ao cBOiX ynogobaHb (1,5-2

Kr) y nigaoHi Ha pewiTui Ha piBHi 2. loTynTe 6-10
Kggmqu rOMINIOK i3 Hapi3aHol KybnkaMun KapTonneto
(500-800 r) 6eanocepeaHbO B AEKO ANA BUMIKaHHA Ha
piBHi 1. llicna nporpiBaHHA BCi CTpaBu BUNiKalOTbCA
ofHouacHo. Yepes 50-60 XBUAWH BUAMITb NiCOYHUI
nnpir, yepes 60-70 xBUAUH — fla3aHblo, Yepes 80-90
XBWINH — KYPKY 3 KapTonelo.

MEHIO 2 COOK 3

Lien unkn npusHayeHun Ana npuroTyBaHHA
NOBHOUIHHOT pUOHOT ab0 BereTapiaHCbKOi CTpaBu Ta
fecepTy. HeobxigHe nporpiBaHHA AyXxoBoi Wwadu.

LWOAEHHE BUKOPUCTAHHA

[MpuKnag NOBHOLIHHOI CTpaBu

foTynTe GPYKTOBUIA NICOYHMI NUPIT BIANOBIAHO A0
CBOIX ynofo6aHb y Kpyrnomy nigAoHi Ha peLwiTuyi Ha
piBHi 3. MpuroTyinTe NasaHbio 3 NeCTo abo KaHHENOHI
BiANOBIAHO Ao CBOIX ynogobaHb (1,5-2 Kr) Ha
MeTaneBomy abo NipeKCOBOMY [leKO Ha peLliTui Ha
piBHi 2. [oTynTe pubHe d)ine&/ (80ﬂb3i (700-9007T) 3
HapizaHumn oBoyamu (600-900 r) 6esnocepeHbO Ha
AeKo AnA BUnikaHHA Ha piBHi 1. [licna nporpiBaHHA BCi
CTpaBu BMNiKalTbCA ogHovacHo. Yepe3 45-55 xBnnuH
BUMAMITb NiICOYHUIN NUPIr, Yepe3 55-65 XBUNNH —
nasaHblto, yepes 60-70 XBUIMH — purby 3 OBOYaMMU.

IHWI OYHKLIT

MINUTEMINDER (TANMEP)
Ana Bianiky yacy 6e3 aktmnBauii GpyHKUiT.
BUBPAHE
Ana oTpMaHHA QOCTYny A0 CNUCKY 9 BUOpaHMX
byHKUIN.
3 HAJIALLTYBAHHA
@ [nAa HanawTyBaHHA NapameTpiB AyXoBoi wadw.
Konn pexnm «<ECO» akTUBHNI, 3 METOIO EKOHOMIT eHepril
ACKPABICTb Ancnnen dyae 3meHLIeHo, i yepes 1 XBUInHY
namna BUMKHETbCA.
Konu pexxim "IEMO" yBIMKHEHO, BCi KOMaHOW € aKTUBHNMM,
a MeHI0 AOCTYMHVIMK, ane AyxoBa Wada He HarpiBaeTbCA.
o6 BI/IMKHgTI/I uen pexum, Binkpuinte "HEMO" B MeH0
"HANALITYBAHHA" i B1bepiThb "BUMK".
Y pa3zi subopy "CKMA.3AB.HANALLT! B1pib BUMKHETLCH,
a MNOTIM YBIMKHETBCA B PEXMMI MEePLUOTrO YBIMKHEHHA. BCi
HanawTyBaHHaA OyayTb BUAaNeHI.

1. BUBIP OYHKLII

HatucHiTb (@], wo6 yBIMKHYTK AyxoBy wady: Ha
avcnnei 3’ABUTbCA OCTaHHA OCHOBHa QyHKLISA, WO
BMKOpPUCTOBYBanacd, abo ronoBHe meHto.

OyHKLiT MOXHa BUOPATW, HATUCHYBLUW Ha 3HAYOK OAHiIET
3 OCHOBHUX OYHKLiIM, abO WAAXOM NPOKPYYyBaHHSA
meH1. LLo6 Bnbpatn GyHKLUito, O MICTUTLCA B MEHIO,
HaTUCHITb 4+ abo — ana Bnubopy NoTpibHOI GyHKLT,
NOTIM HATUCHITb v/ ANA NiQTBEPAKEHHA.

3BepHiTh yBary: [Micna snbopy dyHKLUiT Ha ancnnei
BiOOPAKATMETHCA HANOINbLL ONTUMANbHWI piBeHb Ana
KOXHOT QYHKLT.

2.BCTAHOBJIEHHA OYHKUII

BrnbpasLwm HeobxigHy GyHKLi0, BU MOXKETe 3MIHUTK 1T
HanawTyBaHHA. Ha gncnnei noyeproso 3'ABAATUMYTbCA
HanawTyBaHHA, AKI MOXHa 3MIHUTW. HaTUCHYBLWIN <
MOXHa 3HOBY 3MiHUTW NONepPeAHE HanawTyBaHHA.

TEMIMEPATYPA / MOTYXHICTb

J§- == - 20

TEMIMEPATYPA

Konu 3HaueHHA 6nvmMae Ha gucnnei, 3MiHiTb 1ioro,
HaTMCKalouM KHOMKY —+ abo — , a MOTiM HAaTUCHITb KHOMKY
v/ ONnAa nigTeepakeHHA. icna uporo NpogoBXynTe 3
HaCTYNHM HaNaWTyBaHHAM (AKLLO Lie MOXKNBO).
MOTY>KHICTb MiKpOXBUb ab0 pIBEHb FPUJIIO MOXKHA
BCTAHOBUTY TaKNM >Ke YNHOM.

Ana cma)keHHA Ha rpuni nepenbayeHo Tpu piBHA
NOTYXHOCTI: 3 (BUCOKMI), 2 (cepenHin), T (HN3bKUNA).

J &

Sen
Rl

MOTY>KH. M/XBUTb

3BepHiThb yBary. Konv dyHKuito byae akTMBOBaHO,
TemnepaTtypy MOXHa 3MiHWUTL 3a AONMOMOrOI0 4 abo — .
AKLLO NigKMoYeHi iHWi GYHKLIT, NOTY>KHICTb MIKpOXBWAbL Oyae
3vMeHLeHa makc. go 500 Br.

TPUBANICTb

S /G\

TPYBAMNICTb

Konu Ha ancnnei 6nnmae 3Hauok & , HaTUCKaNTe KHOMKY
+ abo — , w06 BCTaHOBUTM BaXKaHMI Yac roTyBaHHSA, a
NOTIM HATUCHITb KHOMKY v/ ANA NigTBEpAMEeHHA.
3BepHITb yBary: AKILIO NOTPIOHO BiAperyoBaTh Yac
NPUroTyBaHHA, AKMIM OYNO BCTaHOBEHO NPW NMPUrOTYBaHHI,
HaT1CKanTe : HaTncKkanTe + abo — , WoO 3MiHWTK 10rO, a
NOTIM HATUCHITb v/ ANA NIATBEPAKEHHA.
Ana (])g/HKLlWI 6e3 BUKOPUCTaHHA MIKPOXBWJIb He
noTpIObHO 3aaaBaTy YaC NPUroTyBaHHSA, AKLLO BUbOpaHe
ﬁque KepyBaHHA rotysaHHAM (6e3 Tanmepa): )
aTUCHITb v abo [>] AnA NiaTBEPAXKEHHA | 3anyCTiTb
BUKOHaHHA yHKLii. BnbpasLun Lien pexknm, He MOXHa
3anycTUTKX BIAKNAAEHNI 3anyCK Nporpamu.

YAC 3ABEPLUEHHA (3ATPUMKA 3AMNYCKY)

AnAa GyHKLjn 6e3 3acToCyBaHHA MiKPOXBWSTb, TaKNX

AK <TpaguUINHNA pexxM» abo «KOHBEKLIis», KOMW BXe
BCTAQHOBJIEHO YacC FOTYBaHHA, MOX<Ha BiKNaCTy 3anycK
bYHKLT, 3anporpamyBaBLUM Yac 3aBepLUEHHS T BUKOHAHHA.
Y GyHKLiAX 3 BUKOPUCTAHHAM MIKPOXBWSIb Yac 3aKiHYeHHs
BiANOBiJa€e BCTaHOBMEHIN TpuBanocTi. Ha ancninel
BiJOOPaXKa€eTbCA YacC 3aBePLUEHHSA, MOKM ONIMMAE 3HAUOK @ .
X 7 7
¢Q§
|
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YAC 3ABEPLLEHHA
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HatucHitb 4 abo — , wo6 BcTaHOBUTY GaxaHWN

4ac 3aBepLUIEHHA roTyBaHHA, NOTIM HAaTUCHITb

v ONA NigTBEPAKEHHA | akTUBYNTE GyHKLUitO.
MNMoknagiTb NpoOAYKTU B AYXOBY Wady Ta 3aUNHITb
AsepuaTta: OyHKUiA 3anyCTUTbCA aBTOMATMYHO yepes
NeBHUI NPOMIXOK Yacy, AKNA 6yB po3paxoBaHUii
TakKMM YMHOM, o6 NPUroTyBaHHA 3aBepLInnoCa y
BCTAaHOBNEHUI BaMn Yac.

3BEpHITb yBary: Y pasi nporpamyBaHHa Yacy BifknageHoro
3anycKy rotyBaHHs $asy nonepeHbOro NporpiBaHHaA dyae
CKacoBaHo: Po3irpieaHHA [yXoBOT Wwadu 4O BCTaHOBNEHOT
Temnepatypw Oyae NOCTYNOBMM, a Lie 03HaYaE, WO Yac
roTyBaHHA byfe Tpoxu BINbLWKM 3a OUiKyBaHWI. B pexumi
OYiKyBaHHA MOXHa HAaTUCHYTU 4 ab0 — , OO 3MIHUTK
3aMnporpamMoBaHui Yac 3aBepLleHHs, abo HaTUCHYTH <K, LLo6
3MIHUTW IHLWI HanawTyBaHHA. Hatnckaloun @ and sisyanisauii
iHGOPMALLiT MOXKHA BUKOHYBATW NMepemMMKaHHSA MiX Yacom
3aBEPLUEHHA | TP1BANICTIO.

3.6 SENSE

Lli dyHKUiT aBTOMATMUYHO BMOMPAIOTb HaMKpaLLnia
peXnm, TemnepaTypy Ta TPMBaANICTb NPUrOTyBaHHA,
CMaeHHA abo BUNIKaHHA BCiX JOCTYMHUX CTPaB.

3a HeobXiAHOCTI MPOCTO BKaXiTb XapaKkTepuCTUKY
CTpaBw, Wob oTpUmaT ONTUMANbHUIN pe3ynbTarT.

BATA / NOPLII / NAPTIA / WUMATKU
6

:::::

KINOrPAMA

o6 npaBmnbHO HanawTyBaTn GpyHKLit0,
JOTPUMYNTECh BiAMOBIAHNX BKa3iBOK Ha gucnel,

i HATUCHITb + abo — , W06 BCTAaHOBUTWN HEObOXigHe
3HAUEeHHA, a NOTIM HAaTUCHITb v, WOG NigTBEPANTN.

FOTOBHICTb

Y pesknx pyHKuUiax 6™ Sense MoXKHa HanawTyBaTK
piBeHb rOTOBHOCTI.
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FOTOBHICTb

Konu 3'aBUTbCSA 3annT, HATUCHITb + abo — , Wo6 BMOpaTK
6akaHWUI piBeHb, NoYMHauK 3 «I3 Kpos'to» (-1) Ao
«[Jobpe npocmakeHnin» (+1). HaTucHiTb v abo [>] ans
NiagTBEPAXKEHHA | 3aNyCTiTb BUKOHAHHA QYHKLUI.

4, AKTUBALIA OYHKLIT

B 6yab-AKkuMi yac, AKLWOo 6axaHO 3acToCyBaTh
3HAYEeHHA 32 3aMOBYYBaHHAM ab0 AKLLO 3aCTOCOBaHi
HeoOXigHi HanalwTyBaHHA, HATUCHITL [>], WO6
aKTUBYBaTM L0 QYHKLtO.

Mig yac ¢pa3m 3aTPUMKN HAaTUCHITb KHOMKY [>], Wob
NPONYCTUTY L0 Qa3y i HEramHo 3anycTuTn GyHKLUito.
3BepHITb yBary: B Oyab-AKNA MOMEHT MOXHA 3yMUHUTH
BMKOHaHHA aKTVBOBAHOI GyHKLIT, HATUCHYBLIN .

AKwo gyxoBa wada HarpiBaeTbca i Ana GyHKUiT
noTpibHa NeBHa MakCcMManbHa TemnepaTypa, Ha gucnnei
3'IBMTbCA BiANoBigHe nosigomneHHA. HaTUCHITb « , LWo6
MOBEPHYTUCA O NoNepeAHbOro eKpaHa 1 Bubpatu iHwy
byHKUi0 ab0 foUeKanTecs MOBHOIO OXONOAMKEHHS.

JET START

Konu gyxoBa wada BUMKHYTA, HAaTUCHITb KHOMKY [>],
Wwo6 3anyCcTUTN roTyBaHHA 3 GYHKLIE MIKPOXBWb 33
NOBHOI NOTY>KHOCTI (1000 BT) npoTtArom 30 cekyHA.
5.NONEPEAHE NMPOrPIBAHHA

Jeski ¢yHKUiT nepepbayaioTb nonepeaHe
posirpiBaHHA BUpOOY: Micna 3anycky ¢yHKUiT

Ha aucnnei 3'ABUTbCA NOBIJOMIIEHHS, WO dasy
nonepeaHbOro NporpiBaHHA akTMBOBAHO.

Micna 3aBepLlueHHA uiel ¢pa3m NpoNyHae CMrHan i Ha
ancnnei 3'ABUTbCA NOBIAOMIEHHA NPO Te, WO AYXOBa
wada gocarna BCTAaHOBNEHOI TeMnepaTypu i 4o

Hel NOTPi6HO NoKnacTn NpPoAyKTW. B uen momeHT
BiAKpUIMTE ABEPLATA, MOKAALAITb NPOAYKTM [0 AYyXOBOT
wadu, 3aKpnnTe gBepuATa i 3anyCTiTb rOTyBaHHA,
HaTUCHYBLWMX v abo [>].

3BEPHITb YBary: AKLO NOCTaBUTK XKy B Wady A0 3aKiHUEHHA
nonepeaHbOro NPOrpiBaHHA, Lie MOXe NoripwnTm
OCTaTOYHWI pe3ynbTaT roTyBaHHA. AKLIO Ha dasi
nonepeaHbOro NPOrpPiBaHHA BIAUMHUT ABEPLATA, 3a3HAYEHY
onepatito byae NpusynmuHeHo.

Yac npuroTyBaHHA He BK/OYaEe pasy nonepesHbOro
nporpiBaHHA. TemnepaTypy B AyXOBi wadi 3aBKan
MOXHa 3MiHNTK 3a JONOMOrO0 KHOMKK + abo — .

6.MAY3A NMPUTOTYBAHHA / AOOATU ABO
MEPEBEPHYTU NMPOAYKT

NAY3A

Mpw BiAKPVBaHHI IBEPUAT roTyBaHHA Oyfie TMMYacoBO
NPU3YNUHEHO LWAAXOM AeaKTuBaLil HarpiBanabHUX
efleMeHTIB.

LLlo6 3HOBY 3anyCTUTW FOTYBaHHA, 3aUNHITb ABepLUATa
i HATUCHITL [>].

3BepHiTb yBary: Mig yac BUKOHAHHA QyHKLIN «6™ Sense»
BiAKpMBaWTe ABEPLATA VLLIE TOAI, KONN 3'ABUTLCA BiANOBIAHE
3aMNPOLIEHHA.

OOAOATU ABO MNMEPEBEPHYTU MPOAYKT

3rigHo 3 geAakumm peuentamm «6™ Sense rotyBaHHsA»
HeobXigHO goaaBaTh NPOAYKTY nicna ¢pasn
nporpiBaHHA abo fgoaaBaTu iHrpegieHTn ana
3aBepLUEeHHA roTyBaHHA. TakuM e YNHOM, Mif yac
roTyBaHHA 3'ABUTbCA NOBIAOMIEHHA NPO HEOOXiAHICTb
nepeeepTaHHA abo Po3MilLlyBaHHA NPOAYKTIB.

L2 121ec
N 1 I O | [
MEPEBEPHYTU MPOOYKT

MponyHae 3ByKOBUI CUrHAN i Ha gucnnei byge
BifoOpaXKeHo fito, AKY NOTPIOHO BUKOHATW.

Biokpuinte gBepuATa, BUKOHaNTe 3aNpOnNoOHOBaHY fito,
Lo BigobparkaeTbCA Ha ancnnei, i 3akpuinTe aBepuATa,
NOTiM HAaTUCHITb [>], W06 NPOAOBXKMNTY FOTYBaHHS.
3BepHITb yBary: Y pasi HeobxiqHOCTI nepeBepTaHHs, AKLO
NPOTArOM 2 XBUIIVH He Oyfle BUKOHAHO MOAHMX [il, AYyXOBa
wada BiAHOBUTb NpoLiec rotyaHHaA. Maza «JOJATA
MPOLYKT» TprBa€e 2 XBUAMHU: AKLLO He byae BUKOHAHO
MOLHUX AN, UuAa GyHKUiA Oyae 3aBeplieHa.

AHanNOriYyHMM YMHOM, HE3A[4OBrO 4O 3aBepLUEHHA
rotyBaHHa Oyfe 3anponoHOBAHO NepeBipuTy CTPaBy.

|
MEPEBIP. MPOL.

lNponyHae 3ByKOBUIA cCUrHan i Ha gucnnel
BifO6pPa3nTbCA Ais, AKY NOTPIGHO BUKOHATM.
MNepeBipTe cTpaBy, 3aKpunTe ABEpUATA | HATUCHITb [
abo v, Wob NpOofOBXNTY rOTYBaHHS.

3BepHITb yBary: HaTucHiTh [>], Wob nponycTuT Ui Ail.
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IHaKLLe Nicna NeBHOro Yacy, AKLIO He By/e BXITO MOAHWX il
AyxoBa Wada NPOAOBKMTb FOTYyBaHHS.

7. 3ABEPLUEHHA TOTYBAHHA

MNponyHae 3ByKOBUI cCUrHan i Ha gucnnei 3'ABnTbCA
NOBIJOMMEHHA NPO Te, WO NpoLec NPUroTyBaHHA
3aBepLueHo.

KIHELLb

HaTucHitb =, w06 NpofoBXKyBaTN rOTyBaHHA B
pyuyHOMY pexunmi (6e3 Tanmepa) abo HaTUCHITb =+
, o6 36inbWNTN YacC roTyBaHHA, BCTAHOBUBLUN
HOBY TpMBanicTb. B 060X BMNagKkax napameTpu
NPUroTyBaHHA 6yayTb 36epexKeHi.

8.ObPAHE

o6 cnpoCTUTN BUKOPUCTAHHA OyXOBOT Wwadu,
MOXHa 36epertu go 20 BubpaHux ¢yHkKuin. [Micna
3aBepLUEHHA NPUroTyBaHHA Ha gucnnei 3'ABnTbCA
npono3uuia 36epertn GpyHkKUito Nig Homepom Big 1 oo
20 y cnncky BubpaHoro.

—JJ&

[OOATV 0O BYIBP

LLlo6 36eperty dyHKLUiO K BUbpaHy Ta 36epertu
NMOTOYHI HaNawTyBaHHA ANA ManlbyTHbOro
BMKOPMWCTAHHA, HAaTUCHITb v/, B iHLLOMY BUNAaZAKY, Wob
NPOIrHOPYBAaTW 3anNunT, HATUCHITb < .

Micns HaTUCHEHHA KHOMKW v/ HAaTUCHITb + abo —,
wo6 BM6paTN HoMep No3unuii, NOTIM HAaTUCHITb v ANA
niaTBepaXeHHA.

3BepHITb yBary: AKLIO NamM'sTb 3aN0OBHeHa abo BUOpaHN
HOMeP BXKe 3alHATUI, 3'ABNTbCA 3anuT WOAO NiATBERAKEHHSA
nepe3anucy nonepeaHbol GyHKLT.

AnAa BUKNNKY 36epexeHoro pexxmmy 3 nam'aTi
HaTucHiITb < : Ha gucnnei 6yge BigobparkeHO cnncok
BUOPaHUX GYHKLIIN.

LI
[
1. TPAOWL. PEXXUM

HaTuchite 4+ a6o — , WwWob BnbpaTtn PpyHKUito,
nigTBepabTte BUOIp, HATUCHYBWN v/ , @ MNOTIM
HaTUCHITb [>] ANA aKTUBYBAHHA.

9. DYHKUIA rIAPABJTIIYHOIO CAMOOYULLEHHA

HaTtucHitb S& i BubepiThb pyHKUilo «[igpaBniyHe
CaMOOYUMLLEHHAY.

C,
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MgpaBniyHe camoOUULLIEHHS
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YBATA!

[oTpumynTeca umx iHCTPYKUIN Nif Yac BUKOPUCTaHHA

MiKPOXBWIbOBOI Meyi.

+  AKWO MeTan TOPKAETbCA CTIHKM POOOUOI KaMepy, BUHNKAIOTb
iCKpW, WO MOXYTb MOLIKOAUTY NPUCTPI abo 3pyiHyBaTK
BHYTPILUHE CKN1O ABEpLAT.

+  MeTaneBi KOMNOHEHTU, AK-OT YaliHi IOXKKM, O MICTATbCA B
CKIAHKAX, MOBMHHI 3HaXOAUTUCA Ha BiACTaHi He MeHLe 2 CM Bif,
CTiIHOK po60oyoi Kamepu Ta Bifi BHY TPiLUHbOT CTOPOHYU ABEPLAT.
Po3milleHHA akcecyapiB 6e3nocepeHbO OfHE Ha OAHOMY

HaTucHite &, w06 akTnBYBaTK QYHKLiO: Ha
avicnnei 6yge 3anponoHOBaHO BMKOHYBaTU BCi Ail,
HeoOXigHI AnA OTpMMaHHA HaNKpalmx pe3ynbraTiB
ounweHHaA: loTpnmynTeca BKasiBoK, a NOTIM nicnA
3aBepLUEHHA HAaTUCHITb v . licnA 3aBepLUeHHA BCiX
KPOKiB 3a NoTpebun HaTUCHITb [>] ana akTmBauii umkny
OUNLLEHHA.

3BEpHITb yBary: He pekomeHayeTbCA BiKPWBaTV ABEPLATA
Ayx0BOI Wadu Nif Yac UMKy OYMLLIEHHS, OO YHUKHYTK
BTPATX BOAAHOI MapW, LLIO MOXeE HeraTMBHO BNAVHYTK Ha
KIHLEBWI pe3ynbTaT OUMLLEHHA.

AK TinbKK ynkn 6yge 3aBepLIeHO, Ha Ancnnel NoYHe
MUTOTITV BiANOBIAHE NOBIAOMIEHHSA. [laiiTe AyXOBil
wadi OXONOHYTK, @ NOTIM BUTPITb | BUCYWITb 11
BHYTPILLHI NOBEPXHi raH4ipKot abo ryokoto.

10.MINUTEMINDER (TAVMEP)

Konn gyxoBy wady BUMKHEHO, AUCNEeN MOXHa
BUKOPWUCTOBYBATM AK Tanmep. LLo6 akTmuByBaTn
uto GyHKUio, NnepekoHanTecs, Wo AyxoBa wada
BMMKHEHA, MOTIM HaTUCHITb : Ha pucnnei
onumaTtume 3Hauok (.

TAVMEP

3a gonomorot KHOMkn —+ abo — BCTaHOBITb
NOTPIGHMI NPOMIMXOK Yacy Ta HATUCHITb KHOMKY v/,
Wo0b yBIMKHYTW Tarimep.

Micna Toro AK Taimep 3aBepPLINTb 3BOPOTHUN Bianik
BCTAHOBJ/IEHOrO Yacy, NPOSTyHAE 3BYKOBUIN CUTHAN

i Ha gucnnel 3'aBUTbCA BigNoOBigHEe MO3HAYEHHA.
Micna akTuBaUiT TalilMepa MOXHa TakoX BUOpaTu

i akTMBYBaTK Oyab-AKYy QyHKLUit0. HaTUCHITb

, o6 yBiIMKHYTW fyxoBy niu. [Nicna uboro Bubepitb
noTpioHy ¢yHKUito. MNicna 3anycky GyHKLUiT Tanmep
MOYHe 3BOPOTHIN BiANiK yacy, Wo He BNanBaTume

Ha camy ¢yHKUito. Ha ubomy eTani Taimep He
BigOOpaKaeTbCs (BigobparkaeTbcA nuile 3Ha4yok &
) i Bifnik NpoaoBXyBaTUMETbCA Y GOHOBOMY PEXUMI.
LLlo6 BiAHOBUTWN eKpaH TallMepa, HaTUCHITb , Wob
3YMUHUTU BUKOHAHHA aKTUBHOT QYHKLUT.

11. BJIOKYBAH. KHOMNOK

LLlo6 3a6n0KyBaTh KHOMKK, HATUCHITb i yTPUMyITe
KHOMKY AK MIHIMYM MPOTArOM TPbOX CEKYHA,.
MoBTOPITb L0 Aito, Wob po36noKyBaTN KHOMKOBY
naHenb.

C

® | [an

|
L ]
BITOKYBAH. KHOMOK
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3BepHiTb yBary: Lllo GyHKLII0 TAKOX MOXHA YBIMKHYTU Mif] Yac
roTyBaHHA. 3 MipKyBaHb 6e3neKkn AyxoBy Wady MOXKHa
BUMKHY T OY/b-KOMW, HATUCHYBLIV .

NpY3BOANTb A0 YTBOPEHHS iCKOP.

He noegHywTe rpunb i3 NiggoHOM ANA CTiIKaHHA Xupy.

BcTaBnanTe akcecyapu TinbKu Ha BiAMNOBIAHIN BUCOTI.

Mo>KyTb yTBOPUTUCH iCKPY Ta MOLIKOANTY Poboyy Kamepy.

YTBOPEHHS iCKOP MOXe NPMU3BECTN A0 MOLIKOAXEHHA MPUCTPOIO.

He BrKOpMCTOBYIiTE antoMiHi€BI NigAOHM B MPUCTPOI.

EkcnnyaTtauia npuctpoto 6e3 npofyKTiB y pobouin kamepi

Npr3BOANTb A0 NepeBaHTaKEHHS.

+  Hikonn He BMMKanTe MiKpOXBUIbOBY MiY, HE MOK/ABLUN B HET IXKY.
€OVIHUI BUHATOK — MepeBipKa NocyAy NpOTAroM KOPOTKOro
nepiogy yvacy.
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KOPUCHI NMOPAOM

NOPAAU WWOAO rOTYBAHHA 3 BUKOPUCTAHHAM
MIKPOXBWJ1b

MikpoxBuii NPOHNKaOTb Yepes XKy SnLle Ha NeBHY
rMMOunHY, TOMy NpyY OJHOYAaCHOMY NPUTrOTYBaHHI
[EKiNbKOX CTPaB pPO3MNoAiNiTb ix piBHOMIPHO, W06
HaJaTn MiIKPOXBUIIAM MaKCUMasnbHUIA [OCTY.
ManeHbKi WMaTKM roTyoTbCA HabaraTo WBKALE HiX
BesNKi: A/1A PIBHOMIPHOro NPUroTyBaHHA NPOAYKTIB,
HapizanTe iX WMaTOYKamMu OJHAKOBOIro po3mipy.
[oTyBaHHA 6iNbWOCTI NpoayKTiB byae
NPOJOBXKYBATUCH i MiCNA 3aKiHYEHHA LUKNY X
roTyBaHHA B MiKpOXBW/IbOBIN neyi. Tomy, 3aBXan
BPaxoBYyNTe Yac BiACTOIOBAHHA, BNIPOAOBX AKOro
CTpaBa AOXOAUTb A0 FOTOBHOCTI, W06 3aBepwnT
NPUroTyBaHHA.

Bupanante 6yab-aKi nepekpyyeHi ApoTn 3 NanepoBmx
abo nonieTnneHoBKx NakeTiB nepep TUM, AK
NMOKMACTW IX A0 Neyi ANfA roTyBaHHA 3 BUKOPUCTAaHHAM
MiKpOXBWUJIb.

Y nonimepHin nnieui noTpibHO 3pobuTn Hagpisn abo
NPOKONN 3a AONOMOTrO BUAENKM ANA 3MEHLIEHHA
TUCKY Ta 3anobiraHHA BUOYXy uepes yTBOPEHHA Napu
nig Yyac NPUroTyBaHHA.

PIAVNHNA

PignHm moxyTb neperpiBatmca 4o TOUKK, WO
nepeBuLy€e TeMnepaTypy KUMiHHA, 6e3 BUammMmx
6ynbbaLok. Lie moxe cnpnumMHUTY pantoBe
BMKiMaHHA rapAavoi pignHu. Wo6 3anobirtn ubomy,
YHUKaNTe BUKOPUCTAHHA KOHTENHEPIB i3 By3bKUMU
ropnoBMHaMu, NepemMilwyinTe piguHy nepeg
BCTAHOBJIEHHAM KOHTElHepa y MiKpOXBUIIbOBY Miy Ta
3aMLwWTe 3aHypPeHy y KOHTENHEP YalHy JTOXKKY.
Micna HarpiBaHHA 3HOBY NepemilanTe, 06epexHo
BUIMAKOUM KOHTEHEpP 3 MiIKPOXBUIbOBOI Meui.
FROZEN FOOD (3AMOPOEHI NMPOAYKTW)

[nAa oTpyMaHHA HaMKpaLoro pesynbraTy
peKoOMeHAYETbCA PO3MOPOXKYBATU NPOAYKTHN
6e3nocepenHbo Ha pewiTyi. Y pasi HeobXxigHOCTI
MO>KHa BUKOPUCTOBYBATM NErkui naacTMacoBuin
KOHTENHEep NpUAaTHUN A4NA MiIKPOXBWUIbOBOI Meui.

BapeHi npoayKTn, TYLWKOBaHI CTpaBn Ta M'ACHI coycu
PO3MOPOXKYIOTbCA Kpalle, AKLO nepemiyBaTu 1X
nig yac po3MopoKyBaHHA. PO3diniTb NpoAyKTH, KONu
BOHW MOYHYTb PO3Mep3aTUCA: PO3AiNeHi WWUMaTKN
6ynyTb PO3MOPOXKYBaTUCA LIBUALLE.

NMPOAYKTU OANTAYOIO XAPYYBAHHA

Mig yac po3irpiBaHHA NPOAYKTIB ab0 PiAnH y AnUTAYIN
naaweyli yn 6aHouLi HeobXigHO NepeMillaTh IXHin
BMICT i mepeBipuTy TemnepaTtypy, NepLl Hi>k gaBaTtu
NPOAYKTN ANTKHI. Lle 3a6e3neunTb piBHOMIpHWIA
po3nogin Tenna T1a YCyHeHHA pU3nKy oLnaploBaHHA
ym onikis..

MNepekoHanTecs, Wo nepep HarpiBaHHAM
KOHTelHepHa KpulKa abo COCKa 3HATI.

MUPOTUN TA XNIb

Ana TopTiB i XxNi606YNoYHUX BMPOGIB MK
pPeKOMEHAYEMO BUKOPUCTOBYBATU QYHKLiO
«KoHBeKUif», TOAI K ANs TICTeYOK, WO MICTATb
pigvHy, — GyHKUIO «BunikaHHA 3 KOHBEKLi€lo».

Kpim TOro, o6 ckopoTnTK Yac NPUroTyBaHHS,
BnbepiTb «KOoHBEKLiA + MiKpOXBUNi», BCTAHOBMBLUM
MiKPOXBW/IbOBY Mi4 Ha MaKCUMasnbHY MNOTYXHIiCTb 160
BT, wo6 36epertn npogyKTn M'AKUMK Ta aPOMaTHUMMU.
3 dyHKUiAaMN «KoHBeKUiA» Ta «BunikaHHA 3
KOHBEKLi€» BUKOPUCTOBYNTE GOpMM ANA BUMIUKN
TEMHOrO KONbOPY 1 KNaAiTh X Ha PeLWiTKy, Wwo
BXOAUTb 4O KOMMIEKTY npunagy.

M'ACO | PUBA

o6 wBmAKo oTpumaTh igeanbHoO Nigpym'aHeHy
CKOPWUHKY, 36epiraoum npun LbOMy BHYTPILLIHIO
YyacTMHY M'aca abo pnbu M'AKOI | COKOBUTOI,
peKkoMeHAYEMO 3aCcTOCOBYBaTU GYHKLUIT, AKi
NOEAHYIOTb LIMPKYNALiIO MOBITPA 3 BUKOPUCTAaHHAM
MiKPOXBUIb.

[nAa oTpMMaHHA HaKpalwmx pe3ynbTaTis
NPUroTyBaHHA BCTAHOBIONTE PiBEHb NOTYXHOCTI
MiKpoxBub Ha 160 BT.
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YALLEHHA TA

MepLu Hi>Xk BUKOHYBaTN 06CNyroByBaHHs abo
OUMLLIEHHS, NepeKoHalTecs, Wo AyxoBa Wwada oxonona.

3a60pOHAETbCA 3aCTOCOBYBaTH MapooUuLLyBaYi.
HociTb 3aXunCHi pyKaBuYKM.

30BHILWHI MOBEPXHI

« [lpoTupanTe NOBepPXHi BONOrO TKAHNHOIO 3
MiKPOBOJIOKHa.
AKLWoO BOHW Ayxe OpyaHi, fofanTe Kinbka
Kpanenb pH-HelTpanbHOro MUinHOro 3acoby. Ha
3aBepLUEeHHA NPOTPITb CYXOl CePBETKOI.

+ He kopucTynTeca Kopo3siitHummn abo abpasnmBHUM
3acobamm gna ynweHHA. AKwo 6yab-aki 3 umx 3acobis
BMMNAAKOBO NMOTPanAATb Ha MOBEPXHi Npunagy,
HeramHo 3iTpiTb iX BONOrow TKaHMHOI 3 MiKpodibpu.

BHYTPILIHI MOBEPXHI

+ [icna KOXXHOro BUKOPUCTaHHA 3anuLWanTe ayxoBy
wady OXONOHYTM i NOTIM ouMLLynTe Ti, NOKN
BOHa Lue Tenna, wob Bnganntu BigknageHHa abo
NAAMK, BUKNMKaHI 3anuwkamum ixi. LLlo6 sucywmnTn
KOHJEeHcarT, WO YTBOPUBCA B pe3ynbTaTi rOTyBaHHA
Ki 3 BACOKMM BMiCTOM BOAW, fanTe OyXOBii
wadi NOBHICTIO OXONOHYTK, @ MOTIM NPOTPITb iT
TKaHWHOI0 abo ry6koto.

OBbCJIYTOBYBAHHA

3a60pPOHAETbCA BUKOPUCTOBYBATU APOTAHI
Mouanku abo 3acobu Ana umilieHHA 3 abpasnBHOO
41 KOPO3iNHOIO Ai€l0, OCKINIbKN BOHUN MOXYTb
NoLWKOANTY NOBEPXHi Npunagay.

MNepen BUKOHaHHAM Gyab-AKMX onepaLwii
o6cnyroByBaHHA HEOOXIAHO Bif'egHaTN AyxoBy wady
BiJ efneKTpomepexi.

« AkTuMBYNMTe PyHKUilo «[igpaBniyHe CaMOOUYNLLEHHA»
ONA OoNTUMAnbHOIro OYNLLEHHA BHYTPILIHIX
NOBEPXOHb.

« Ckno gBepuAT MUNTE BiANOBIGHUM PIgKMM MUAHUM
3acobom.

NPUNALAA

3amouynTe npunagaa y BOGHOMY PO3UnHi MUNHOTO
3acoby Bigpa3sy nicna BUKOPUCTaHHA, TPUMAKUKM NOro
3a ONOMOrOI0 NPUXBATKK, AKLO BOHO AOCI rapayve.
3anuwKm HKi MOXXHa BUAANNTY LWiTKOK abo ryokoto.

Ha gucnnei Bigobpaxaetbcs
nitepa «F», 3a Akoto cnipye
undpa abo byksa, BigMiHHa
Big FAET.

3BepHITbCA A0 KOM-LEHTPY Ta Ha3BiTb HOMep, WO
CTOITb nicna nitepu «F».

BinkntoueHHs XUBNEHHA.
Bin'eqHaHHA Big enekTpomepexi.

nigKnoyeHo fyxosy wady Ao eneKTpomepexi.
BrMKHITb fyxoBy wady i 3HOBY YBIMKHITb i, 1406

:Ha gucnnei BigobpaxaeTtbca
{HEeUiTKNI TEeKCT, 30a€TbCA,
ancnnen 3namaBscs.

My WwymunTb, HaBITb KONK
{BUMKHEHa.

:AyxoBa wada He

: ; ‘wada He HarpiBa€eTbCA.
HarpiBaeTbCA.

€ aKTUBHUMW, a MEHIO AOCTYNMHUMMU, ane AyxoBa

Mepengitb go "AEMO" 3 meHio "HAJIALUTYBAHHA" i
f06epitb "Bumk".

3 npaBuiamu, CTaHAAPTHOIO JOKYMEHTaLi€l0 Ta AOAATKOBOIO iHpOpMaLli€lo npo BMPi6 MoXKHa o3HalomMnTUCA

HaCTYMHUM YNHOM:
«  3aponomoroto QR-Kogy Ha BalwomMy BUPOOGi
- BigBigaBww Haw Be6-canT docs.whirlpool.eu/docs

«  A6O 3BepHiTbCA A0 HaLIOro LIeHTPY NicnAnpoaa*KHoro o6cnyroByBaHHA KNi€HTIB (Homep TenedoHy 3a3HaueHo
y rapaHTIiHOMY TasIOHi). 3BEPTalouMCh [0 LEHTPY NiCAANPOAAXKHOro 06CyroByBaHHs, MOBiAOMTE KOAU, 3a3HaYeHi Ha

nacnopTHin Tabnnyui BUpooLy.
®/TM/© 2025 p., Whirlpool. BurotosneHo 3a niueHsieo.
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