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
Instruction.

REACH MORE INFORMATION

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.ON/ OFF 4. BACK 7. NAVIGATION BUTTON PLUS

For switching the oven on and
off and for stopping an active
function.

2. MENU / FUNCTIONS DIRECT
ACCESS

For quick access to the functions
and menu.

3. NAVIGATION BUTTON MINUS
For scrolling through a menu and

decreasing the settings or values
of a function.

For returning to the previous
screen.

During cooking, allows settings to
be changed.

5. DISPLAY
6. CONFIRM

For confirming a selected function
or a set value.

For scrolling through a menu and
increasing the settings or values of
a function.

8. OPTIONS / FUNCTIONS DIRECT
ACCESS

For quick access to the functions,
settings and favorites.

9. START

For starting a function using the
specified or basic settings.
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ACCESSORIES

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

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

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

WIRE SHELF

BAKING TRAY

)

{
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The wire shelf is suitable for all cooking modes, also in
Microwave cooking. When using microwaves, place the
wire shelf always on level 1 (the lower one) positioning
the wire shelf 3 cm protruding towards the door.

You can place food directly on the wire shelf or use

it to support baking trays and tins or other ovenware
resistant to heat and microwaves.

The baking tray is not suitable for cooking using
Microwave and Crisp functions. On the baking tray,
you can place food either in an additional container
or directly without one. This accessory can be used
for all traditional cooking functions. You can use it
to collect cooking juices by placing it below the wire
shelf. To achieve even browning, the baking tray
should be positioned on the shelf according to the
embossed stopper.

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
ACCESSORIES

Insert the wire shelf onto the level you require by
holding it tilted slightly upwards and resting the
raised rear side (pointing upwards) down first.
Then slide it horizontally along the runners as far as
possible.

Other accessories, like the baking tray, are to be
inserted horizontally, letting them slide on the
runners. Push the accessories all the way in, making
sure, that it does not touch the appliance door.

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.
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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.

El'll:ll.iih

Press 4+ or — to scroll through the list of available
languages and select the one you require.

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

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

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.

l ' |_|:| ial

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.

E.High
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FUNCTIONS

6” 6" SENSE FUNCTIONS
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).

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
s0-800g  Tecution pacagng beng et to e a skl ol At e end o
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 100-500¢ 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.

If you put the ice cream container directly in the oven, be sure that the container is

Ice Cream Soften 100-5009 .
microwave safe.

Chocolate Melting 100-500 Cut the chocolate in pieces for best results. At the end stir the chocolate to complete the
melt process.

Cheese Melting 100-500 Cut the cheese in pieces for best results. At the end stir the cheese to complete the melt

process.
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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

MEAT

Roast Beef

800g- 1.7 kg

Brush with oil and rub with salt and

for at least 15 minutes before carving.

pepper. Season with garlic and herbs as
you prefer. At the end of cooking let rest

@S)

Roast Pork

800 g-2.0kg

Brush with oil and rub with salt and

for at least 15 minutes before carving.

pepper. Season with garlic and herbs as
you prefer. At the end of cooking let rest

@S)

Pork Ribs

400g-15kg

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

§99
)

Roast Chicken

800g-25kg

Brush with oil and season as you prefer.

oven with the breast side up.

Rub with salt and pepper. Insert into the

FISH

Roasted Whole Fish

400g- 1.5kg

Brush with oil and season as you prefer.

Fish Steak Roasted

200-800 g

Brush with oil and season as you prefer.

599
O® ©

VEGETABLES

Stuffed Vegetables

600g- 2.0 kg

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.

§99
)

Potatoes Gratin

400g-1.5kg

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

59
)

SALTY BAKERY

Sandwich Loaf

400 g - 1.0 kg

container before rise. Use the oven's
dedicated rise function.

Prepare dough according to your favorite
recipe for a light bread. Form into a loaf

@S)

Pizza

400g-12kg

Prepare pizza dough according to your
favorite recipe. Leave it to rise using the
oven's dedicated function. Roll out the

Add topping as you prefer.

dough into a lightly greased baking tray.

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-1.2kg

into lined and greased baking pan.

Prepare a fatless sponge cake batter. Pour

Muffins

1 batch

Prepare a batter for 16-18 pieces

baking tray.

according to your favorite recipe and fill
in paper moulds. Distribute evenly on the

Cookies

1 batch

Make a batch of 5009 flour, 200g salted

essence. Let cool down. Stretch evenly
the dough and shape as you prefer. Lay
the cookies on a baking tray.

butter, 200g sugar, 2 egg. Flavor with fruit

Apple Pie

800g- 15kg

Roll out the pastry scraps to make a lid,
seal the edges and brush with eqgg.

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.

Brownies

1 batch

with baking paper.

Prepare according to your favorite recipe.
Spread batter on the baking pan covered

ACCESSORIES

Wire shelf

Heathproof tray on wire shelf

Aalir

Drip tray / Baking tray

Heath and MW-proof container
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Category Food Weight'/portions/ Note Accessory
pieces
. . 1
I L - A
EGGS & SNACKS p : ding t f ‘t' : !
) . repare according to your favorite recipe =
Scrambled Eggs 2 -10 pieces into a single container. Neeeen @

ACCESSORIES
Wire shelf

ARr

Heathproof tray on wire shelf

- =

Drip tray / Baking tray Heath and MW-proof container

S~

GRILL

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

FOOD GRILL LEVEL DURATION (min)

Toast High 5-6

MICROWAVE

Use 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 L -
or egg. Finishing off meat pies or pasta bakes.
Slow, gently cooking. Perfect for melting butter or
350
chocolate.
160 Defrosting frozen foods or softening butter and
cheese.
90 Softening ice cream.

ACTION FOOD POWER (W) DURATION (min)
Reheat 2 cups 950 1-2
Cook Sponge cake 600 9-10
Cook Egg custard 500 10-12
Cook Meat loaf 600 18-20

8~ OTHER FUNCTIONS MENU
D_
TRADITIONAL FUNCTIONS
FAST PREHEAT

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

Required accessories: wire shelf with pan or baking tray
TURBO GRILL

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

cooking.
Recommended accessories: wire shelf
Recommended cooking setup: single layer at level 2

CONVECTION BAKE

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

Required accessories: wire shelf with pan or baking tray

Recommended cooking setup: single layer at level 2
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.

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

GRILL LEVEL
Medium

DURATION (min)
20-30

*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.
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Recommended cooking setup: single layer at level 2

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

= |FORCED AIR

"** IFor cooking sweets and meats with hot air
circulation. To achieve best results this function

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

Recommended cooking setup: double layer at level 2 and 3,
single layer at level 2. It is suggested to use both baking trays
from this current technical model.

@ 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. At the end let the food
stand for 5 minutes.

FOOD WEIGHT
Timed Defrost
Meat 100g - 2.0 kg
Poultry 100g - 3.0 kg
Fish 100g - 2.0kg

B=SPECIAL FUNCTIONS
o—

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.
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 (500-8009)
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

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-
9009) 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

g MINUTEMINDER

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

{é} 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.

DAILY USE

When “DEMO"is “On"all commands are active and menus
available but the oven doesn't heat up. To deactivate this
mode, access "DEMO" from “SETTINGS” menu and select "Off".
By selecting “FACTORY RESET’, the product switches off and
then it returns to first switch on. All settings will be deleted.

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 ./ 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

- §----,
TEMPEERTUREE

When the value flashes on the display, press + or —
to change it, then press ./ 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).

P2 .
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Please note: Once the function has been activated, the
temperature can be changed using + or —.

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

DURATION
PR Et
LURETION

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

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

In not-microwave functions you do not have to set
the cooking time if you want to manage cooking
manually (untimed): Press ./ 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.

N
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EMD TIME

Press + or — to set the time you want cooking to end,
then press ./ to confirm and activate the function.
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 4 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

C

121
2

RILOGREAMS

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.
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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.

FEEHEATIMG

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.

LF U
TURHN FOOD

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.

T lmie
N2
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An audible signal will sound and the displays shows
the action must to be done. Check the food, close the
door and press [>]or vy 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.

EHD

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.

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 functionin a
number between 1 and 20 on your list of favorites.

—JJ&

ADD FAUORITE?

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

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

L,
[ ]
L. COMUVENTIONAL

Press + or — to select the function, confirm by
pressing ./, and then press [>] to activate.
9.HYDRO SELF CLEAN FUNCTION
Press S& and select “Hydro Self Clean” Function.
C,
L5
Hudro Self Clean

[k
)

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
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

CHECK OM FOOL

Whjr/lﬁool



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.
JO)
SLTL )
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PAIHUTE -FINDER

Press + or — to set the length of time you require and
then press ./ 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

ATTENTION!

Observe these instructions when using the

microwave.

- If metal comes into contact with the cooking

compartment wall, sparks occur which can damage

’éhe appliance or destroy the internal glass of the
oor.

+ Metal components, for example teaspoons

contained in glasses, must remain at a distance of

no less than 2 cm from the walls of the cooking

compartment and from the inside of the door.

Accessories placed directly on top of each other

USEFUL TIPS

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.

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

generate sparks.

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

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

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

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

MICROWAVE COOKING TIPS

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

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

Most foods will continue to cook after microwave

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

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

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

LIQUIDS

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

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

FROZEN FOOD

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

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

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

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

CAKES AND BREAD

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

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

MEAT AND FISH

To obtain perfect surface browning quickly while
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

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.

cloth or sponge.

« 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.

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

TROUBLESHOOTING

{Problem :Possible cause

;Solution

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

:Oven failure.

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

Power cut.
{The oven is not switching on.

~ Check the presence of mains electrical powerand
iwhether the oven is connected to the electricity supply.
_.Turn off the oven and restart it to see if the fault persists. .

‘The display shows unclear
itext and appears to be

{Another language set.
broken. 1

%Contact the Call Center

‘The oven makes noises, even Coolm fan actlve
‘when itis switched off. J '

" Open the door or hold or wait until the cooling process
s finished.

‘The oven does not heat up.

‘When “DEMO” is “On” all commands are active and |
‘menus available but the oven doesn’t heat up.

%Access “DEMOQ” from “SETTINGS” and select “Off”.

‘{Generation of sparks inside
‘the cavity during microwave
functions.

iMetaI elements in contact with the cavity walls.

:Verify that the wire shelf is correctly fitted within the :
i cavity, avoiding rotations that could result in points of
contact or near contact with the cavity walls.
:Avoid using baking tray or aluminum containers with
_microwave functions.

Useof microW‘é‘Ve functib'ﬁg"v‘vith an empty cavit'yw

‘Raise the food quantity within the cavity.

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/© 2026 Whirlpool. Produced under license.
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Prirucka majitele

DEKUJEME VAM, ZE JSTE S| ZAKOUPILI VYROBEK
ZNACKY WHIRLPOOL

Prejete-li si ziskat komplexnéjsi podporu, zaregistrujte
prosim svij vyrobek na strdnce www.register10.com

ABYSTE ZiSKALI ViCE INFORMACI,
NASKENUJTE PROSIM QR KOD NA
VASEM SPOTREBICI

iﬂf Pred pouzitim spotrebice si peclivé prectéte

bezpecnostni pokyny.

POPIS VYROBKU

.....

1. Ovladaci panel

2. Vnitini ventilator (neni vidét) a
kruhové topné téleso (neni vidét)

3. Zebfikové stojany
(vyska je vyznacena v prednfi ¢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
(nenf vidét)
6 E ........ — 4 e @ “CIW
L E B Bl K : v s O &
1 2 3 4 5 6 7 8 9

1. ON/OFF (ZAPNOUT/VYPNOUT)

Zapnuti nebo vypnuti trouby
a pferuseni nebo vypnuti aktivni
funkce.

2. NABIDKA / FUNKCE RYCHLEHO
PRISTUPU

Pro rychly pfistup k funkcim
a nabidce.

3. NAVIGACNI TLACITKO SE
ZNAMENKEM MINUS
Pro prochazeni nabidkou a snizeni

parametr( nastaveni nebo hodnot
dané funkce.

4, ZPET

Navrat na predchazejici obrazovku.
Umozniuje zménit nastaveni

v prubéhu vareni.

5. DISPLEJ

6. POTVRZENI

Pro potvrzeni vybrané funkce nebo
nastavené hodnoty.

7. NAVIGACNI TLACITKO SE
ZNAMENKEM PLUS

Pro prochazeni nabidkou a zvyseni
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

specialniho nebo zakladniho
nastaveni.
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PRISLUSENSTVI

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

Ujistéte se, ze mezi horni ¢asti jakékoliv nadoby

a sténami peciciho prostoru je mezera alespon
30 mm, aby para mohla dostatecné cirkulovat.

Prislusenstvi mize béhem mikrovinné funkce zvysit
teplotu. Na konci cyklu se doporucuje pro manipulaci
s prislusenstvim pouzivat ochranu.

ROST

PLECH NA PECENI

Rost je vhodny pro vsechny rezimy pfipravy pokrm,
véetné mikrovinného ohfevu. Pfi pouziti mikrovinného
ohfevu vzdy umistéte dratény rost do urovné 1 (spodni)
tak, aby byl vysunuty o 3 cm smérem ke dvitkiim. Jidlo
muzete polozit pfimo na rost nebo miizete rost pouzit
jako podklad pro pekace a plechy na peceni nebo jiné
nadobi odolné teplu a mikrovinam.

Plech na peceni neni vhodny pro pfipravu pokrmu v
rezimu mikrovinného ohrevu a funkce Crisp. Na plech
mUzete jidlo polozit bud do dalsi nadoby, nebo pfimo
na plech bez ni. Toto pfislusenstvi Ize pouzivat pro
vsechny tradi¢ni zplsoby pfipravy pokrmi. Mizete
jej pouzit k zachyceni $tavy z pokrmu, pokud jej
umistite pod rost. Aby bylo peceni rovhomérné, je
tieba plech umistit na rost podle vyrazené zarazky.

Pocet kust pfislusenstvi se mze v zavislosti na zakoupeném modelu lisit.

*V servisnim stredisku si mdzete zakoupit dalsi prislusenstvi.

VLOZENIi ROSTU A DALSIHO PRISLUSENSTVI

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

Poté jej zasurite horizontalné do vodicich list, a to co
nejvice dozadu.

Dalsi pfislusenstvi, jako napfiklad plech na peceni,
vkladejte ve vodorovné poloze zasunutim do drazek.
Zatlacte pfisluSenstvi az na doraz a dbejte na to, aby
se nedotykalo dvifek spotiebice.

DEMONTAZ A ZPETNA MONTAZ ZEBRIKOVYCH STOJANU

Po obou stranach vnitiniho prostoru trouby

se nachazeji dva zebfikové stojany, které jsou

ukotveny na dvou podpéréach ve tvaru knoflikd.

Zebtikové 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 vysunte z
vnitfni casti.

2. Chcete-li zebftikové stojany premistit, posunte
zadni ¢ast na zadni podpéru. Poté po ukotveni
zatlacte sestavu dolU, dokud nebude Zebfikovy
stojan zasunut do ¢elni podpéry.
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PRED PRVNIM POUZITIM

1.VOLBA JAZYKA

Pfi prvnim zapnuti spotfebice budete muset nastavit
jazyk a ¢as: Na displeji se zobrazi polozka ,CeStina”.

Cedtina

K prochéazeni seznamem dostupnych jazyku stisknéte
4+ nebo — a z nich vyberte ten, ktery pozadujete.
Pro potvrzeni své volby stisknéte /.

Upozornént: Jazyk Ize nasledné zménit vybérem polozky, JAZYK"
v nabidce, NASTAVENT" kterd je dostupna po stisknuti P .
2.NASTAVENI CASU

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

4

A
(mln
1

Y

N\

)0
o I
HODINY ~

Stisknéte 4+ nebo — a nastavte aktualni hodinu. Poté
stisknéte . :

Na displeji budou blikat dvé Cislice pro minuty.
Stisknéte 4 nebo — a nastavte aktuadlni stav minut

a pro potvrzeni stisknéte /.

Upozornéni: Cas mlize byt nutné nastavit znovu po delsim
vypadku napajent.V nabidce ,NASTAVENI" vyberte polozku
,HODINY", kterd je dostupna po stisknuti & .

3.NASTAVENI SPOTREBY ENERGIE

Trouba je naprogramovana tak, aby spotfebovavala
takové mnozstvi elektrické energie, kolik umoznuje
domadci sit, ktera ma hodnotu zatizeni vyssi nez 3 kW
(16 A): Pokud ma vase domaci sit niz3i vykon, bude tieba
tuto hodnotu snizit (13 A). V nabidce NASTAVENI, kterou
Ize otevfit stisknutim tlacitka &, vyberte poIozku
POWER a zvolte poZzadované nastaveni vykonu.

1. Nizky

4.ZAHRATI TROUBY

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

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

Z trouby odstrante viechny ochranné kartény nebo
folie a vyjméte rovnéz i veskeré uvniti ulozené
prislusenstvi. Zvolte funkci ,Rychly predehiev”

a zahfivejte troubu na 200 °C po dobu pfiblizné
jedné hodiny. Zapach a kout 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. \lysoky
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FUNKCE

FUNKCE 6 6" SENSE

sense

S funkcemi 6th Sense jednoduse zvolte typ a hmotnost nebo mnozstvi potravin, abyste dosahli nejlepsich vysledkd.
Trouba automaticky vypocita optimalni nastaveni a bude je dale ménit v prabéhu vareni.

Abyste pouzitim této funkce dosahli co nejlepsich vysledkd, fidte se pokyny uvedenymi v pfislusné tabulce priprav.
Vzhledem k variabilité potravin je doba tepelné Upravy nastavena na stredni stupen. Doporucujeme vzdy
pfekontrolovat vnitfni propecenost pokrmu a v pripadé potfeby 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”).

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 vysledk( v co nejkratsim case. Jidlo vlozZte do trouby
na zaruvzdorném talifi nebo v zaruvzdorném nadobi vhodném do mikrovinné trouby, a to pfimo na rost v
arovni 1.

Jidlo Hmotnost/porce/kusy Upozornéni
. . . B Vlyjméte z obalu a dbejte na to, abyste beze zbytku odstranili celou alu félii. Pro
Pripravend porce jidla 250-8009 dosazenf lepsich vysledkd nechte po ohfevu pokrm 1-2 minuty odstat.
Lasagne [zmrazené] 400g-15kg Vyjméte z obalu a dbejte na to, abyste beze zbytku odstranili celou alu folii.
Polévky 100-800 g Ohtivejte bez poklicky v jedné nddobé.
Voda 100-500 g Ohfivejte bez poklicky v jedné nadobé.

6" SENSE MELT & SOFT

K rozpousténi a zmékcovani potravin. Trouba automaticky vypocitava hodnoty nezbytné k dosazeni co
nejlepsich vysledkl v co nejkratsim case. Jidlo vloZte do trouby v zaruvzdorném nadobi vhodném do
mikrovinné trouby, a to pfimo na rost v Urovni 1.

Jidlo Hmotnost/porce/kusy Upozornéni
Zmeéknuti masla 100-500 g Pro dosazeni nejlepsich vysledkd poloZzte maslo do nddoby pifmo na rost.
Zméknuti zmizliny 100-500 g Pokud davate nddobu se zmrzlinou pfimo do trouby, ujistéte se, Ze je vhodna do

mikrovinné trouby.

100-500 g Pro dosazeni nejlepsich vysledkd nakrajejte ¢okolddu na kousky. Na z&vér cokolddu

Rozpusténi cokolady promichejte, aby se UpIné rozpustila.

Pro dosazeni nejlepsich vysledkd nakrdjejte syr na kousky. Na zavér syr promichejte, aby

Roztaveni syra 100-5009 se Uplné rozpustil
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6™ SENSE - TABULKA PRIPRAVY

Urcené pro pfipravu nékolika druh( jidel a potravin a pro co nejsnazsi a nejrychlejsi dosazeni optimalnich
vysledku. Abyste pouzitim této funkce dosahli co nejlepsich vysledkd, fidte se pokyny uvedenymi v prislusné
tabulce pfiprav.

Kategorie

Jidlo

Hmotnost/porce/kusy

Upozornéni

Prislusenstvi

MASO

Rostbif

8009 - 1,7 kg

Potfete olejem a popraste solf a pepfem. Podle
vlastni chuti dochutte ¢esnekem a bylinkami. Po
ukoncenf pripravy jesté pfed porcovanim
nechejte alespon 15 minut odpocivat.

+D

Veprfova pecené

800 g -2,0kg

Potfete olejem a popraste solf a pepfem. Podle
vlastni chuti dochutte ¢esnekem a bylinkami. Po
ukoncenf pfipravy jesté pfed porcovanim
nechejte alespor 15 minut odpocivat.

+2)

Vepfova Zebra

4009 -1,5kg

Potrete olejem a podle své chuti dochutte
bylinkami/kofenim. Popraste soli a pepfem.
RozloZte rovnomérné do nddoby stranou s kostf
dold.

+ 3

Pecené kure

8009 -2,5 kg

Potfete olejem a podle své chuti dochutte
bylinkami/kofenim. Popraste soli a pepfem. Vlozte
do trouby prsnim svalem nahoru.

+D

RYBY

Pecend ryba v celku

400g-15kg

Potrete olejem a podle své chuti dochutte
bylinkami/kofenim.

+D)

Peceny rybf steak

200-800 g

Potfete olejem a podle své chuti dochutte
bylinkami/kofenim.

+D)

ZELENINA

PInéna zelenina

600g-2,0kg

Vydlabejte zeleninu a naplnte ji smési duziny,
mletého masa a drceného syra. Dle viastni chuti
dochutte cesnekem, soli a bylinkami.

+ 3

Gratinované
brambory

4009 -1,5kg

Nakrajejte na plétky a vlozte do velké nddoby.
Osolte, opeprete a zalijte smetanou. Ve posypte
syrem.

+ 3

SLANE PECIVO

Sendvicovy chléb

4009 -1,0kg

Pripravte tésto podle svého oblibeného receptu
na psenicny chléb. Pfed kynutim umistéte do
nadoby na chléb. Na troubé nastavte pfislusnou
funkci kynuti.

+D)

Pizza

4009 - 1,2 kg

Tésto na pizzu pripravte podle svého oblibeného
receptu. Na troubé nastavte pfislusnou funkci
kynuti a nechejte kynout. Tésto rozrolujte na
lehce vymastény pecici plech. ObloZte ji
surovinami podle své chuti.

Slany kola¢

800g-1,5kg

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

+ 3

SLADKE PECIVO

Piskotovy kolac

400g-1,2kg

Pripravte si piskotové tésto bez tuku. Nalijte ho na
pecicim papirem vyloZzeny a vymastény pecici
plech.

+ 3

Muffiny

1 davka

Podle svého oblibeného receptu si pfipravte lité
tésto na 16-18 kusti a do formicek vlozte papirové
kosicky. Rovnomeérné je rozlozte na pecicim
plechu.

Jemné pecivo

1 dévka

Vlypracujte tésto z 500 g mouky, 200 g soleného
maésla, 200 g cukru a 2 vajec. Pridejte ovocnou
esenci. Nechte vychladnout. Tésto rovnomérné
roztdhnéte a vytvarujte podle svych predstav.
Susenky pokladte na pecici plech.

Jable¢ny kolac

800g-15kg

Tésto vlozte do kolacové formy, jejiz dno vysypte
strouhankou, aby nasdkla $tavu z ovoce. Naplnte
krdjenym cerstvym ovocem smichanym s cukrem
a skofici. Rozvalené zbytky tésta pouzijte jako hornf
vrstvu, pritisknéte u okrajl a pomaslujte vejcem.

Brownies

1 dévka

Pfipravte podle svého oblibeného receptu. Tésto
rozetfete na pecici plech vyloZzeny pecicim
papirem.

PRISLUSENSTVI

Zéaruvzdorny plech na m¥izkovém

Aalir

—r

Odkapavaci plech / plech na

rostu peceni

Nadoba odolnd vici teplu a

5)

mikrovindm
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Kategorie Jidlo Hmotnost/porce/kusy Upozornéni Prislusenstvi
Popcom 90-100 g S@;ek vzdy ‘pok'ladejte primo na rost. Vzdy o
VEICE pfipravujte jen jeden sacek.
Michan veice 210 kusél Pripravujte v jedné nadobeé podle svého 1 =
) oblibeného receptu. Tereees +$)

PRISLUSENSTVI

rostu

Zéaruvzdorny plech na m¥izkovém

— 2)

Odkapévaci plech / plech na
peceni

Nadoba odolna vici teplu a
mikrovinam

~~ |GRILL

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

Doporucené nastaveni pecenf: jedna vrstva na Urovni 3
JibLo UROVEN VYKONU GRILU ~ DOBA TRVANI (min)

5-6

Topinky/toasty

— | MIKROVLNY

— IFunkci mikrovinné trouby pouZzivejte pouze s
jidlem nebo napoji uvnitf, aby byla zachovana spravna
funk¢nost vyrobku.

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

Vysoky

VYKON (W) DOPORUCUJEME PRO
Rychly ohfev ndpojl nebo jidel s vysokym obsahem
1000 vody. Obsahuje-li jidlo vejce nebo smetanu, zvolte
nizsi vykon.
750 Priprava zeleniny.
600 Vareni masa, ryb a pokrm(, které nelze michat.
Vareni masovych omacek nebo omécek s obsahem
500 syra nebo vajec. Dopeceni masovych kolac¢t nebo
zapecenych téstovin.
Pomalé, mirné vareni. Velmi se hodi pro rozpousténf
350 . . ,
masla nebo cokolady.
160 Rozmrazovani jidel nebo zméknuti masla a syrd.
920 Zméknuti zmrzliny.
CINNOST JibLo VYKON (W) DOBA TRVANI
(min)
Ohrev 2 hrnky 950 1-2
Vareni Piskotovy kolac¢ 600 9-10
Vareni Vajecny krém 500 10-12
Vareni Sekana 600 18-20
0= NABIDKA DALSICH FUNKCI
D_
TRADICNIi FUNKCE
RYCHLY PREDEHREV

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

TURBOGRILL

Pro dosazeni dokonalych vysledkd diky kombinaci
grilu a konven¢nich funkci vzduchu trouby.

Doporucujeme jidlo béhem grilovani obracet.
Doporucené prislusenstvi: rost

Doporucené nastaveni peceni: jedna vrstva na Urovni 2
TRADICNI PECENI

Slouzi k pe¢eni masa, moucnik ¢i pInénych kolac
pouze v jedné urovni. Pro dosazeni téch nejlepsich
vysledkd ma tato funkce fazi predehrevu: pockejte na
konec predehrevu a vlozte jidlo.

Pozadované pfislusenstvi: na rostovou mfizku pouzivejte
panev nebo pecici plech

Doporucené nastaveni peceni: jedna vrstva na Urovni 2
FUNKCE MW COMBI

GRIL + MIKROVLNY

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

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

TURBOGRIL + MV

Pro rychlé uvafeni a osmahnuti vaseho jidla dozlatova
diky kombinaci mikrovin, grilu a konven¢nich funkci
vzduchu trouby.

Pozadované pfislusenstvi: rostova mfizka na Urovni 1, nadobf
vhodné do mikrovinné trouby a zaruvzdorna nadoba.

‘ ¢ UROVEN VYKONU DOBA TRVANI
JIDLO VYKON (W) GRILU (min)
Pecené kure 350 Stredni 20-30

*V poloviné doby peceni jidlo obratte

TRADICNi+MIKROVLNY

Pro rychlejsi peceni s vyuzitim kombinace klasické

a mikrovinné trouby.

Pozadované pfislusenstvi: rostova mfizka na Urovni 1, nadobf
vhodné do mikrovinné trouby a zaruvzdorna nadoba.

HORKY VZDUCH + MIKROVLNY

Pro pfipravu jakéhokoli pokrmu pouze na jedné polici
kombinujjici cirkulaci horkého vzduchu a mikrovinnou troubu.
Pozadované pfislusenstvi: rostova mfizka na Urovni 1, nadobf
vhodné do mikrovinné trouby a zaruvzdorna nadoba.

KONVENCNI PECENI + MW

Pro rychlé vafeni viech pokrmu s tekutou néaplni,
kombinace mikrovin, klasického ohfevu a konvekéniho
proudéni vzduchu.

Pozadované pfislusenstvi: rostova mfizka na Urovni 1, nadobf
vhodné do mikrovinné trouby a zaruvzdorna nadoba.

—] TRADICNI

—! Pro dokonalé propeceni a opeceni jakéhokoli
pokrmu z horni i spodni strany pouze na jedné urovni.
Pro dosazeni téch nejlepsich vysledk ma tato funkce fazi
predehrevu: pockejte na konec predehfevu a vlozte jidlo.
PoZadované pfislusenstvi: plech na peceni nebo rostova
mrizka a zaruvzdorna nadoba.
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Doporucené nastaveni pecenf: jedna vrstva na Urovni 2

JiDLO TEPLOTA. (°C) DOBA TRVANI (min)
Dortiky (cupcakes) / 150-160 20-30
drobné mouc¢niky
Jemné pecivo 150 - 165 15-30

HORKY VZDUCH

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

k vzajemnému pfenosu vlini mezi jednotlivymi jidly.
Pozadované pfislusenstvi: plech na peeni nebo rostova
mfizka a zaruvzdorna nadoba.

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

[%] ROZMRAZOVANI 6™ SENSE
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Pro rychlé rozmrazovani riznych druht potravin.

Pro dosazeni nejlepsich vysledk( vzdy polozte jidlo
do nadoby pfimo na rost. Nakonec nechte pokrm 5
minut odstat.

JIDLO HMOTNOST
Casované rozmrazovani -
Maso 100 g - 2,0 kg
Drabez 100g-3,0kg
Ryby 100g-2,0kg
g:SPECIALNi FUNKCE
o—

UDRZOV. JIDLA V TEPLE

Pro uchovani teploty a kfupavosti cerstvé
pfipraveného jidla, véetné masa, smazenych jidel
nebo moucnikd.

KYNUTI

Slouzi k dosazeni optimalniho vykynuti sladkého nebo
slaného tésta. Chcete-li zachovat kvalitu vykynuti,
nezapinejte funkci, pokud je trouba stale horkda po
dokonceni cyklu peceni.

Pozadované prislusenstvi: roStova mfizka a Zaruvzdorna nadoba.
JOGURT

Slouzi k vyrobé jogurtu.

PoZadované pfislusenstvi: rostova mfizka a Zaruvzdorna nadoba.

DEHYDRACE

Suseni ovoce a zeleniny. Nakrdjejte je na tenké platky
a polozte pfimo na rostovou mfizku.
PoZadované prislusenstvi: rost

MAXI VARENI

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

Pozadované pfislusenstvi: plech na peceni v Urovni 2.
CYKLUS ECO

Pro peceni nadivaného masa a fizk(l na jedné urovni.
Je-li usporna funkce ,ECO” aktivni, osvétleni zlistava
béhem peceni vypnuté. Pfi pouziti cyklu ,ECO” tedy
pfi optimalizaci spotieby energie, by se dvitka trouby

neméla otevirat, dokud se pokrm zcela nedopece.
PoZadované prislusenstvi: na rostovou mfizku pouzivejte
panev nebo pecici plech.

FUNKCE SAMOCISTENI VODOU HYDRO SELF CLEAN
Diky pGsobeni pary, ktera se uvolfuje pfi tomto
Cisticim cyklu za nizké teploty, umoziuje 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 souc¢asné pripravé nékolika riiznych jidel
vyzadujicich stejnou teplotu peceni, a to na tfrech
urovnich, aniz by dochazelo ke smésovani chuti a vani.
Tato funkce se pouziva k peceni susenek, ovocnych
kolacli, mrazené pizzy a pripravé kompletnich
pokrmu. Troubu je tfeba pfedehrat.

SUSENKY

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

OVOCNY KOLAC

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

PIZZA (mrazena)

Tuto funkci pouzijte k pripravé tii plechl obdobnych
pizz, abyste docilili co nejlepsich vysledkud. Funkce
zahrnuje pfedehrev. VSechny tfi plechy vyndejte z
trouby soucasné.

COOK 3 NABIDKA 1

Tento cyklus je urcen k pfipravé kompletniho masového
pokrmu a dezertu. Trouba vyzaduje pfedehfrev.

Pfiklad kompletniho pokrmu: Pfipravte ovocny kola¢
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 pali¢ek s bramborami
nakrajenymi na kosticky (500-800 g) pfimo na plech,
ktery umistite na uroven 1. Po predehiati 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 vegetarianského pokrmu a dezertu. Trouba
vyzaduje pfredehfev.

Priklad kompletniho jidla

Pripravte ovocny kolac podle svych preferenci do
kulaté kolacové formy, kterou umistéte na mrizkovy
rost v urovni 3. Pfipravte lasagne s pestem nebo
cannelloni podle svych preferenci (1,5-2kg) v
kovovém pekaci nebo pekaci z ohnivzdorného skla
(pyrex), ktery umistéte na rost v urovni 2. Pfipravte
rybi filé ve folii (700-900 g) s nakrajenou zeleninou
(600-900 g) pfimo na pecici plech, ktery umistite
do urovné 1. Po pfedehrati pecte vSechny pokrmy
soucasné. Po 45-55 minutach vyndejte ovocny kolag,
po 55-65 minutach lasagne a po 60-70 minutach
rybu se zeleninou.
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DALSI FUNKCE

9 MINUTKA
Pro dodrzeni ¢asu bez aktivace funkce.
FAVORITES (OBLIBENE)
Pro vyvolani seznamu 9 oblibenych funkci.
3 NASTAVENI

{§} Pro pfizpusobeni nastaveni trouby.
Je-li aktivni Usporny rezim ,ECO’, jas displeje se za Ucelem

BEZNE POUZIVANI

Uspory energie ztlumf a svétlo po uplynuti T minuty zhasne.
Je-li zapnuta funkce ,DEMO", aktivni jsou vsechny ovladaci
prvky a nabidky, trouba viak nehfeje. Pro deaktivaci tohoto
rezimu vyberte v nabidce ,NASTAVENI" polozku ,DEMO"

a zvolte, Off" (vypnout).

Vybérem polozky ,TJOVARNI NASTAV! se spotfebic vypne

a vrati se do reZzimu prvniho zapnuti. Veskera nastaveni
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 4+ nebo — a vyberte poZzadovanou
funkci. Pro potvrzeni nasledné stisknéte /.

Upozornént: Po provedeni vybéru funkce se na displeji
zobrazi doporuceni nejvhodnéjsi Urovné kazdé funkce.

2.NASTAVENI FUNKCE

Nastaveni mUzete ménit po provedeni vybéru
pozadované funkce. Na displeji se zobrazi nastaveni,
které Ize postupné ménit. Pfedchozi nastaveni Ize
opétovné zménit stisknutim «« .

TEPLOTA / VYKON
_ Jp---- oo
TEPLOTA 7o

Jakmile pozadované hodnoty blikaji na displeji,
stisknéte 4+ nebo — pro provedeni zmény a poté, pro
potvrzeni volby, stisknéte . a pokracujte v provadéni
nasledujiciho nastaveni (je-li to mozné).

Mikrovinny vykon nebo vykon grilu se nastavuje
stejnym zplsobem.

Pro grilovani jsou definovany tfi Urovné vykonu: 3
(vysoka), 2 (stredni), 1 (nizka).

RS N .
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MIKROVLNNY VYKON

Upozornént: Po spusténi funkce Ize teplotu zménit pomoci
+ nebo —.

PFi pouZiti mikrovin s jinou funkcf je maximalni mikrovinny
vykon 500 W.

DOBA TRVANI

PR

N
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DOBA TRVANI

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

Upozornént: Cas peceni, ktery jste nastavili béhem pecen,
mUzete nastavit stisknutim :stisknéte 4+ nebo — pro
opravu a poté, pro potvrzeni, stisknéte /.

U funkci, které nevyuzivaji mikroviny, nemusite cas
peceni nastavovat v pfipadé, Zze chcete peceni fidit

ru¢né (bez ¢asovani): Stisknéte ./ nebo [>] pro
potvrzeni a aktivujte funkci. V tomto reZimu nelze
naprogramovat odloZeny start.

CAS UKONCENI (PRODLEVA SPUSTENI)

Pokud u funkci nevyuzivajicich mikroviny,
napfiklad ,Tradi¢ni” nebo ,Horky vzduch”, nastavite
dobu peceni, mizete odlozit spusténi funkce
naprogramovanim casu jejiho ukonceni. U funkci
s mikrovlinami je doba ukonceni pfipravy shodna
s délkou trvani. Na displeji se objevi ¢as ukonceni
a soucasné blika ikona @ .

o4
] 1250
CAS UKONCENI

Stisknéte + nebo — pro nastaveni Casu, kdy si

prejete pfipravu ukoncit. Poté potvrdte stiskem ./

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

Upozornéni: Naprogramovani ¢asu spusteni odlozeného
peceni deaktivuje fazi pfedehfivani trouby: Gril trouby

bude vami pozadované teploty dosahovat postupné, coz
znamena, Ze doby pfipravy se o néco prodlouzi. Po dobu
¢ekdni mazete stisknout 4+ nebo — a upravit ¢as ukoncent
programu, popfipadé <« pro zménu dalsiho nastaveni.
Stiskem je za Ucelem zobrazenf informaci mozné
prepinat mezi casem ukonceni a délkou trvan.

3.6" SENSE

Tyto funkce automaticky vybiraji nejvhodnéjsi rezim
pfipravy, teplotu a dobu trvani vafeni nebo peceni
pro viechny dostupné pokrmy.

Pro dosazeni optimalnich vysledkl jednoduse zadejte
charakteristiku potravin.

HMOTNOST / PORCE / DAVKY / KUSY
6

sssss
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KILOGRAMY

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

STUPEN VARENI

U nékterych funkci ,6™ Sense” je mozné nastavit
uroven propeceni.

PEN

sssss

STUPEN VARENI
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Po vyzvani stisknéte + nebo — azvolte 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 Erovedete pozadovana nastaveni,
stisknéte [>] a kdykoli funkci aktivujte.

Béhem faze odkladu muzete stisknout tlac¢itko [>],
odklad preskocit a ihned spustit danou funkci.
Upozornént: Zastavit spusténou funkci mizete stisknutim )
Je-li trouba horka a funkce vyZaduje zvlastni maximalni
teplotu, na displeji se zobrazi zprava. Stisknéte <« pro
navrat na pfedchozi obrazovku a zvolteﬂ'inou funkdi,
popfipadé vyckejte az do Uplného vychladnuti.

JET START

Je-li trouba vypnutd, pro zahdjeni pfipravy pomoci
mikrovlIn stisknéte [>] a na dobu 30 sekund nastavte
plny vykon (1 000 W).

5.PREDEHREV

Nékteré funkce maji fazi predehfati trouby: Po
spusténi funkce se na displeji zobrazi, ze faze
predehrati byla aktivovana.

PREDEHREV

Po ukonceni této faze zazni zvukovy signal a displej
bude indikovat dosazeni nastavené teploty

a zobrazovat pokyn k vlozeni jidla. V tomto okamziku
oteviete dvirka, vlozte jidlo do trouby, zavrete dvirka
a stiskem ./ nebo [>] zahajte peceni.

Upozornént: VioZeni jidla do trouby pfed dokoncenim predehfivani
mUzZe mit negativniviiv na konecny vysledek pfipravy pokrmu.
Otevienim dveif béhem faze predehiati se tato faze zastavi.

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

6.PRERUSENI PRIPRAVY / PRIDAVANI NEBO
OTACENI JIDLA

PAUZA
Otevienim dvifek dojde k do¢asnému pozastaveni
Bh’ ravy deaktivaci vyhfivacich prvka.

okud si pfejete proces pfipravy obnovit, dvifka
zavfiete a stisknéte [>].
Upozornént: U funkci,6™ Sense” otevirejte dvitka, jen pokud
jste ktomu vyzvani. o
PRIDAVANI NEBO OTACENI JIDLA
Nékteré recepty v ramci funkce ,6'™ Sense” budou
vyzadovat vlozeni jidla a pfipadnych ingredienci az
po rozehfati trouby. Obdobné budete béhem procesu
pfipravy vyzyvani k obraceni nebo promichani jidla.

T
1 ) Y
OBRATTE JIDLO

Zazni zvukovy signal a displej bude indikovat
ukonceni akce.

Otevrete dvitka, provedte krok pozadovany displejem,
uzavrete dvirka a poté pokracujte v pfipravé stiskem [>].
Vezméte prosim na védomi: Je-li tfeba jidlo obratit, trouba
po uplynuti 2 minut obnovi proces pfipravy, a to i v pfipade,
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.

1(1°c
)

LY @
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ZKONTROLUJTE JID

C

Zazni zvukovy signal a displej bude indikovat, co je
tieba udélat. Zkontrolujte jidlo, uzaviete dvirka a pro
pokracovani v pfipravé stisknéte [>] nebo v .
Vezméte prosim na védomi: Pro preskoceni téchto krokd
stisknéte [>]. Pokud nebude proveden Zadny zésah, trouba
bude po uplynuti urcité doby pokracovat v pecent.

7. KONEC PECENI

Zazni zvukovy signdl a na displeji se zobrazi, Ze je
peceni ukoncéeno.

KONEC

Stisknutim = budete pokracovat ve vareni s ru¢nim
rezimem (bez ¢asovace). Stisknutim -+ prodlouzite
dobu vafeni o nastavenou dobu. V obou pfipadech
budou nastavené parametry pro pfipravu zachovany.

8.0BLIBENE

Pro usnadnéni ovldadani mdze trouba ulozit az 20
z vasich oblibenych funkci. Po ukonceni pfipravy
vas displej vyzve k uloZeni funkce na vas seznam
oblibenych funkci pod ¢islem 1 az 20.

—%&

PRIDAT OBLIBENE?

Prejete-li si ulozit funkci jako oblibenou a uchovat
aktualni nastaveni pro pouZiti v budoucnu, stisknéte
v .V opacném pfipade tento pozadavek ignorujte
stisknutim « .
Poté, co stisknete ./, stisknéte + nebo — avyberte
Cislo pozice. Nasledné pro potvrzeni stisknéte /.
Upozornéni: Je-li pamét pIna, nebo pokud je zvolené ¢islo
jiz obsazeno, trouga se vas dotaze na potvrzeni prepsani
fedchozi funkce.
ro vyvolani funkci, které jste uloZili naposledy,
stisknéte Q0 : Na displeji se zobrazi seznam vasich
oblibenych funkci.

1. TRADICNi

Pro vybér funkce stisknéte 4+ nebo — , potvrdte

stiskem / a poté, pro spusténi, stisknéte [>].

9. FUNKCE SAMOCISTENi VODOU HYDRO SELF CLEAN

Stisknéte tlacitko S& a vyberte funkci ,Hydro Self Clean”.
@
=

Funkce samocisténi vodou Hydro Self Clean

Stisknutim =] se funkce aktivuje: displej vas bude
informovat o vsech krocich, které je tieba provést,
aby bylo dosazeno co nejlepsiho vysledku cisténi.
Rid'te se témito pokyny a po jejich dokonceni stisknéte
v . Po provedeni vsech krokl spustte cyklus cisténi
stisknutim tlacitka [>].

Upozornéni: Béhem ¢isticiho cyklu doporuc¢ujeme neotevirat

Whjr/lﬁool



dvitka, aby nedochézelo k uniku vodni pary, coz by mohlo
negativné ovlivnit vysledky cistén.
Jakmile cyklus skondi, na displeji za¢ne problikavat prislusna
zprava. Nechejte troubu vychladnout a poté pomoci hadfiku
nebo houbicky jeji vnitfek vytrete a vysuste.
10. MINUTKA
Kdyz je trouba vypnutd, displej je mozné pouzivat
jako samostatny Casovy spinac. Pokud chcete funkci
aktivovat, ujistéte se, Ze trouba je vypnutd, a poté
stisknéte © : Na displeji zacne blikat ikona ¢ .
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MINUTKA

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

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

VAROVANI!

Pfi pouzivani mikrovinné trouby dodrzujte tyto pokyny.
« Pfi kontaktu kovu se sténou varného prostoru
vznikaji jiskry, které mohou poskodit spotiebi¢ nebo
znicit vnitini sklo dvifek.

» Kovové soucasti, napfiklad cajové Izicky ve
sklenicich, musi zUstat ve vzdalenosti nejméné 2 cm
od stén varného prostoru a od vnitini strany dvifek.
Prislusenstvi umisténé pfimo na sobé vytvafi jiskry.

UZITECNE RADY

stisknéte a nasledné vyberte pozadovanou
funkci. Po spusténi funkce ¢asovy spinac pokracuje
nezdvisle v odpoctu a do samotné funkce nezasahuje.
Béhem této faze neni mozné vidét minutku (bude
zobrazena pouze ikona @ ), kterd bude pokracovat

v odpocitadvani 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.
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ZAMEK KLAVES

Upozornént: Tuto funkci Ize zapnout také béhem pecent.
Z bezpecnostnich dlvodu Ize troubu kdykoliv vypnout
stisknutim .

« Pfislusenstvi vkladejte pouze do pfislusnych vysek.
« Mohlo by dojit k jiskfeni a poskozeni varného prostoru.

- Spotiebic se poskodi v dlsledku vzniku jisker.

« Ve spotiebici nepouzivejte ALU tacky.

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

« Mikrovinnou troubu nikdy nespoustéjte, aniz

byste do ni nejprve vlozili jidlo. Jedinou povolenou
vyjimkou je kratky test na nadobi.

KUCHARSKE TIPY PRO PRIPRAVU POKRMU
V MIKROVLNNYCH TROUBACH

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

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

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

TEKUTINY

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

Po ohfati ji promichejte jesté jednou a nasledné
opatrné vyjmete nadobu z mikrovinné trouby.
ZMRAZENE JIDLO

Pro dosazeni nejlepsich vysledkd doporucujeme
provadét rozmrazovani primo na rostu. V pripadé

potfeby lze pouzit rovnéz lehkou plastovou nadobu
vhodnou pro mikrovinné trouby.

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

JIDLO PRO DETI

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

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

DORTY, KOLACE, MOUCNIKY A CHLEB A PECIVO

K peceni kolach a peciva doporucujeme funkci
+Horky vzduch”, k peceni kolacu s tekutou naplini

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

Pfi pouziti funkce ,Horky vzduch” a ,Tradi¢ni 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 vysledk( nastavte
vykon mikrovin na 160 W.
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CISTENI A UDRZBA

Pred provadénim jakékoliv udrzby a cisténi se
ujistéte, Zze 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 Cistici
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

ODSTRANOVANI ZAVAD

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

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

vytvofeného v dlsledku peceni jidel s vysokym
obsahem vody nechejte troubu zcela vychladnout
a poté ji vytrete pomoci hadfiku nebo houbicky.

7 vev

« Pro optimalni Cisténi vnitinich povrchl aktivujte
funkci samocisténi ,Hydro Self Clean”.

- Sklo dvefi

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.

Cistéte vhodnym tekutym prostiredkem.

PFi CiSténi netlaCte na Zebfikové stojany ani je
neotacejte.

;Problem Mozna prlcma

iReseni

gNa dISp|EJI se zobrazi pl’smeno
i,F" po némz nasleduje ¢islo

{Porucha trouby.

. Kontaktujte call centrum a uvedte &islo, které nasleduje :
:za pismenem ,F".

:nebo pismeno jiné nez FAE1.

i PferuSeni napajeni.

Trouba s nezapind.
rouba se nezapina :0dpojeni od elektrické sité.

~ Zkontrolujte, zda je sit pod napétim a zda je trouba
‘pfipojenad k elektrickému napajeni. :
:Vypnéte a opét zapnéte troubu. Zjistite tak, zda porucha :

i Text na displeji se zobrazuje
inezietelné a zda se, Ze je
iposkozeny.

Nastavem’jiného jazyka.

_pfetrvava.

‘Kontaktujte call centrum

%Trouba generu;e hluki presto, EChlad|C| ventilator je v chodu.
zejevypnuta. .

~ Oteviete dvitka, podrte ¢i vyckejte, dokud proces
;ochlazovani neskondi.

{Trouba se nezahftiva.

.;nDEMO’.

Je-li zapnuta funkce ,DEMO”, aktivnl'j's'alj‘ véechny"
‘ovladaci prvky a nabidky, trouba viak nehfeje.

Kazdych 60 sekund se na displeji zobrazi napis

:V nabidce ,NASTAVENI” vyhledejte moznost,DEMO”
‘a zvolte Vyp".

Tvorba jisker uvnitf trouby
:pfi pouzivani mikrovinnych
‘funkci.

Kovové prvky ve styku se sténami trouby.

Zkontrolujte, zda je draténd police v troubé spravné
umisténa a zda nedochdzi k jejimu otaceni, které by
mohlo vést ke kontaktu nebo blizkému kontaktu se
sténami trouby. B
:Nepouzivejte plech na pecenl nebo hlinikové nadoby s
_.mikrovinnymi funkcemi.

ouzivani mlkrovlnnych funkei s prazdnou
_itroubou nebo s minimalnim zatizenim.

i Zvyste mnozstvi potravin v troubé.

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/© 2026 Whirlpool. Vyrobeno v licenci.
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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 R E — 4 e ] cw
= : <K v s 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.
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ACCESSORI

Prima di acquistare altri accessori disponibili sul
mercato, assicurarsi che siano resistenti al calore e
adatti alla cottura a vapore.

Assicurarsi che vi sia uno spazio di almeno 30
millimetri tra il bordo superiore di qualsiasi
contenitore e le pareti della cavita per consentire

sufficiente afflusso di vapore.

Gli accessori durante la funzione microonde possono
subire un aumento di temperatura. Si raccomanda

di utilizzare una protezione per maneggiare gli
accessori al termine del ciclo

GRIGLIA

PIASTRA DOLCI

)

{
i

La griglia metallica & adatta a tutte le modalita di
cottura, anche a quella a microonde. Quando si utilizza
il microonde, posizionare la griglia metallica sempre al
livello 1 (quello inferiore), facendo sporgere la griglia
metallica di 3 cm verso la porta. E possibile disporre gl
alimenti direttamente sulla griglia oppure usarla come
sostegno per teglie, stampi o altri recipienti di cottura
resistenti al calore del forno e alle microonde.

La teglia non é adatta a cotture che utilizzano le
funzioni Microonde e Crisp. E possibile disporre

gli alimenti sulla teglia sia in un contenitore
aggiuntivo sia direttamente senza contenitore.
Questo accessorio puo essere utilizzato per tutte le
funzioni di cottura tradizionali. Si puo utilizzare per
raccogliere i succhi di cottura, posizionandolo sotto la
griglia metallica. Per ottenere una doratura uniforme,
la teglia va posizionata sul ripiano seguendo
I'indicazione del segno in rilievo.

Il numero di accessori puo 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 seguito, farla scivolare orizzontalmente sulle guide
fino a fine corsa.

. Gli altri accessori, per esempio la teglia, vanno inseriti
orizzontalmente facendoli scivolare sulle guide. Spingere
gli accessori fino in fondo, prestando attenzione a che
non tocchino la porta dell'apparecchio.

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 l'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.
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PRIMO UTILIZZO

1.SELEZIONE DELLA LINGUA

Alla prima accensione, & necessario impostare lingua
e ora: Sul display compare "English".

[taliano

Premere + o — per scorrere tra le lingue disponibili e
selezionare quella desiderata.

Premere ./ per confermare la selezione.

Note: la lingua potra essere cambiata successivamente
selezionando "LINGUA" nel menu "IMPOSTAZIONI', accessibile
premendo & .

2.IMPOSTARE L'ORA

Dopo aver selezionato la lingua, sara necessario
impostare l'ora corrente: sul display lampeggiano le
due cifre relative all'ora.

|

n
OROLOGIT
Premere 4+ o0 — per impostare |'ora corrente e premere ./ :
sul display lampeggiano le due cifre relative ai minuti.
Premere + o — per impostare i minuti e premere ./
per confermare.
Nota: dopo una prolungata interruzione di corrente potrebbe
essere necessario impostare nuovamente |'ora. Selezionare
"OROLOGIO" nel menu "IMPOSTAZIONI", accessibile
premendo & .

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 lI'impostazione di potenza desiderata.

i :i H IC
1.Basso B 2 Alto

4.RISCALDAMENTO DEL FORNO

Un nuovo forno puo rilasciare degli odori dovuti

alla lavorazione di fabbrica: questo & normale. Prima
di cucinare gli alimenti € dunque raccomandato

di riscaldare a vuoto il forno per rimuovere ogni
odore. Rimuovere protezioni di cartone o pellicole
trasparenti e togliere gli accessori dal forno. Scaldare il
forno a 200 °C per circa un'ora utilizzando la funzione
"Preriscaldamento rapido". Odori e fumo sono normali
quando il forno viene utilizzato per le prime volte

o quando & molto sporco. Seguire le istruzioni per
impostare correttamente la funzione.

Note: si consiglia di arieggiare il locale dopo il primo utilizzo
dell'apparecchio.
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FUNZIONI

6’ FUNZIONI 6t SENSE

sense

Con le funzioni 6th Sense, é sufficiente selezionare il tipo e il peso o la quantita degli alimenti per ottenere i
migliori risultati. Il forno calcolera automaticamente le impostazioni ottimali e continuera a modificarle man
mano che la cottura procede.

Per utilizzare al meglio questa funzione si raccomanda di seguire 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 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 250-8009g termine del processo di riscaldamento 1-2 minuti di tempo di attesa migliorano sempre
il risultato.
Lasagne [surgelate] 400g-15kg Estrarre gli alimenti dalla confezione rimuovendo le eventuali pellicole di alluminio.
Zuppa 100-800¢g Riscaldare senza copertura in un unico contenitore.
Acqua 100-5009 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
Per nere risultati ottimali izionare il burr n contenitore direttamen Il
Ammorbidire il burro 100-500g gfigcl)i;te ere risultati ottimali, posizionare il burro su un contenitore direttamente sulla
o . . itor : . . . i .
Ammorbidire il gelato 100-500 S'e simette il contenitore del gelato direttamente in forno, assicurarsi che il contenitore
sia adatto al microonde.
Sciogliere il cioccolato 100-500 Perun r\su\tato ommale,'tag'haref il cioccolato a pezzi. Alla fine mescolare il cioccolato per
completare il processo di scioglimento.
Sciogliere il formaggio 100-500g Perun r\su\tato ott|ma|e,‘tag_l|ar¢ il formaggio a pezzi. Alla fine mescolare il formaggio per
completare il processo di scioglimento.
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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 seqguire le indicazioni della tabella di cottura.

Categoria

Alimenti

Peso / Porzioni / Pezzi

Note

Accessori

CARNE

Roast Beef

800g- 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.

NRPRES)

Arrosto di maiale

800g-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.

NS

Costine di maiale

400g-15kg

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.

1
MNeeenns 'l +§:)>

Pollo arrosto

800g-2,5kg

Spennellare con olio e condire a piacere.
Cospargere di sale e pepe. Infornare con il petto
verso |'alto.

1
MNeeenns 'l +§:)>

PESCE

Pesce intero arrosto

400g-1,5kg

Spennellare con olio e condire a piacere.

NS

Trancio di pesce
arrosto

200-800 g

Spennellare con olio e condire a piacere.

-\...]...r +§:)>

VERDURE

Verdure ripiene

600 g-2,0kg

Scavare le verdure e preparare il ripieno con la
polpa risultante, carne macinata e formaggio
grattugiato. Condire a piacere con aglio, sale e
aromi.

1
MNeeenn 'l +§:)>

Patate al gratin

400g-1,5kg

Affettare le patate e disporle in un recipiente
largo. Condire con sale, pepe e panna.
Cospargere di formaggio.

1
MNesenne al +@

PRODOTTI DA
FORNO SALATI

Pane per tramezzini

400g-1,0kg

Preparare l'impasto con la ricetta preferita per
ottenere un pane leggero. Disporlo in uno
stampo e lasciarlo lievitare. Usare I'apposita
funzione del forno.

NEEES)

Pizza

400g-12kg

Preparare l'impasto per pizza secondo la propria
ricetta preferita. Far lievitare usando I'apposita
funzione del forno. Stendere la pasta su una
teglia leggermente unta. Aggiungere il
condimento che si preferisce.

Torta salata

800g-15kg

Foderare uno stampo da crostata con un
impasto per 8-10 porzioni e punzecchiarlo con
una forchetta. Farcire I'impasto secondo la
ricetta preferita.

+22

PRODOTTI DA
FORNO DOLCI

Pan di spagna

400g-12kg

Preparare un impasto per pan di Spagna senza
grassi. Versare in una tortiera foderata e
imburrata.

Aveeeen ~ 3:)
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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 l'impasto a uno spessore
uniforme e tagliare con la forma preferita.
Disporre i biscotti su una teglia.

Torta di mele

800g-15kg

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.

ACCESSORI

Griglia

Teglia resistente al calore su griglia

Aalir

Leccarda / Teglia

Contenitore resistente al calore e
adatto al MW

Whj;lﬁool




Categoria Alimenti Peso / Porzioni / Pezzi Note Accessori
. i , 1
Popcorn 90-100 g D\;pprre sempre il sacchetto direttamente sulla . .
griglia. Cuocere un solo sacchetto alla volta.
UOVA & SNACK i L
Uova strapazzate 3-10 pezs Preparare secondo la ricetta preferita in un 1 =
P P unico recipiente. Teree” 4 2
Revrenn ~ == ~ s @
ACCESSORI Contenit istente al cal
ontenitore resistente al calore e
Grigli Tegli istente al cal igli L da / Tegli
riglia eglia resistente al calore su griglia eccarda / Teglia adatto al MW
Accessori consigliati: Griglia
GRILL Impostazione di cottura consigliata: singolo strato al livello 2

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

Impostazione di cottura consigliata: singolo strato al livello 3

ALIMENTO LIVELLO GRILL DURATA (min)

Pane tostato Alto 5-6

— | 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

1000 alto contenuto di acqua. Se l'alimento contiene uova
0 panna, scegliere una potenza inferiore.

750 Cottura di verdure.

600 Cottura di carne, pesce e piatti che non possono
essere mescolati.
Cottura di sughi di carne, salse con formaggio o uova.

500 - . .
Finitura di sformati di carne o paste al forno.

350 Cotture lente e delicate. Per fondere burro o
cioccolata.

160 Scongelare alimenti surgelati o ammorbidire burro e
formaggi.

920 Per ammorbidire i gelati.

AZIONE ALIMENTO POTENZA (W) DURATA (min)
Riscaldamento 2 tazze 950 1-2
Cuocere Pan di spagna 600 9-10
Cottura Crema all'uovo 500 10-12
Cuocere Polpettone 600 18-20

8~ MENU ALTRE FUNZIONI
D_

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

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.

VENTILATO

Per cucinare la carne, cuocere torte e crostate

con ripieno su un solo ripiano. Per ottenere

risultati ottimali, questa funzione prevede una

fase di preriscaldamento: attendere la fine del
preriscaldamento per inserire gli alimenti.

Accessori necessari: griglia metallica con una teglia/leccarda

Impostazione di cottura consigliata: singolo strato al livello 2
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.

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
adatto al microonde e resistente al calore.

ALIMENTO POTENZA (W) LIVELLO GRILL
Medio

DURATA (min)
20-30

Pollo arrosto 350

* Ruotare il cibo a meta cottura

STATICO + MICROONDE

Permette di preparare le pietanze piu velocemente
combinando la cottura statica con le microonde.
Accessori necessari: griglia metallica al livello 1, contenitore
adatto al microonde e resistente al calore.
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

—Per cuocere e dorare perfettamente sia sopra sia
sotto qualsiasi tipo di pietanza su un solo ripiano. Per
ottenere risultati ottimali, questa funzione prevede
una fase di preriscaldamento: attendere la fine del
preriscaldamento per inserire gli alimenti.

Accessori necessari: teglia o griglia metallica e contenitore
resistente al calore.

Impostazione di cottura consigliata: singolo strato al livello 2
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ALIMENTO TEMP. (°C) DURATA (min)
Cupcake/Smallcake 150 - 160 20-30
Biscotti 150 - 165 15-30

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.

Impostazione di cottura consigliata: doppio strato ai livelli 2 e
3, singolo strato al livello 2. Si consiglia di utilizzare entrambe
le teglie di questo modello tecnico.

,E SCONGELAMENTO 6™ SENSE

0™ Per scongelare rapidamente diversi tipi di alimenti.
Per ottenere risultati ottimali, posizionare sempre gli
alimenti in un contenitore direttamente sulla griglia. Al
termine, lasciare riposare gli alimenti per 5 minuti.

g\
e
\ed/

ALIMENTO PESO
Scongelamento )
programmato
Carne 100g-2,0kg
Pollame 100g-3,0kg
Pesce 100g-2,0kg

SE:FUNZIONI SPECIALI
o

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
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

Questo ciclo e progettato per cucinare un pasto a
base di pesce o vegetariano e un dessert. |l 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.
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ALTRE FUNZIONI

e CONTA MINUTI
Per impostare il timer senza attivare una funzione.
PREFERITI
Per richiamare la lista delle 9 funzioni preferite.
{3 IMPOSTAZIONI

{§} Per regolare le impostazioni del forno.
Attivando la modalita "ECO", la luminosita del display si riduce

USO QUOTIDIANO

e la luce si spegne dopo 1 minuto per risparmiare energia.
Se la modalita "DEMQO" & 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
"DEMOQO" 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
['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 ./ 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

TEMPERATURA

Quando il valore lampeggia sul display, premere + o
— per regolarlo, quindi premere ./ 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)

AN

Tl
RN Y

POTENZAMW

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
PRNEEt
DURATA

Quando l'icona & lampeggia sul display, premere +

0 — per impostare il tempo di cottura desiderato,
quindi premere ./ per confermare.

Note: durante la cottura, premendo & e possibile regolare

il tempo impostato: premere 4+ o — per modificare il valore,
quindi premere ./ per confermare.

Nelle funzioni che non utilizzano le microonde &
possibile non impostare la durata e gestire manualmente
il tempo di cottura: Premere ./ o0 [>] per confermare e

avviare la funzione. Selezionando questa modalita non e
possibile programmare un avvio 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. I
display mostra l'ora di fine mentre l'icona @ lampeggia.
§J 7
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ORADIFINE

Premere + o — perimpostare l'ora di fine cottura
desiderata, quindi premere ./ 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, e possibile premere 4+ 0 — per regolare |'ora

di fine programmata oppure premere <« per modificare
altre impostazioni. Premendo @ & 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

sssss

CHILOGRAMMI

Per impostare questa funzione correttamente, seguire
le indicazioni che compaiono sul display, impostare i
valori desiderati premendo 4+ o —, quindi premere v
per confermare.

GRADO DI COTTURA

In alcune funzioni 6" Sense & possibile regolare il
grado di cottura.

PES

sssss

GRADO DI COTTURA

Alla richiesta, premere 4+ o — per selezionare il livello
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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 pud 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 e 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 ./ o0 [>>].

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
siinterrompe temporaneamente.

Il tempo di cottura impostato non prevede la fase di
preriscaldamento. La temperatura finale del forno
puo essere modificata usando + 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 com?ariré un messaggio con la richiesta di girare o
mescolare gli alimenti durante la cottura.

L2 \
G ohd _)
GIRAALIMENTO

Questa richiesta sara segnalata da un segnale acustico
e da un messaggio corrispondente sul display.

Aprire la porta, eseguire '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 esequita, la funzione viene terminata.

Quando la cottura & quasi terminata, il forno chiede di
controllare gli alimenti.

C

"L 21
[ | 0
CONTROLLARE ILCIBO

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 [>] e 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 é terminata.

e
2

FINE

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 com|oare un messaggio che propone di salvare la
funzione nella lista dei preferiti con un numero da 1 a 20.

PRt

AGG. PREFERITO?

Se si desidera salvare la funzione tra i preferiti e
memorizzare le impostazioni correnti per usi successivi
premere ./, oppure premere « per ignorare la richiesta.
Dopo avere premuto ./, premere + o0 — per selezionare il
numero di posizione, quindi premere ./ per confermare.
Note: se la memoria & piena o la posizione e 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.

1. STATICO

Premere 4+ o — per selezionare la funzione,
confermarla premendo ./ e attivarla premendo [>].

9.FUNZIONE HYDRO SELF CLEAN
Premere S e selezionare la funzione "Hydro Self Clean".

C

g

LI' J l:I
Auto idro-pulizia

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

Whjr/lﬁool



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 e spento, il display pud essere
utilizzato come contaminuti. Per attivare questa
funzione, assicurarsi che il forno sia spento e premere
: sul display lampeggera l'icona ¢ .

\\@/

I'I.I'Ill )
AR
CONTAMINUTI

Premere + o — per impostare il tempo desiderato,
aumdl premere ./ per attivare il timer. '
n segnale acustico e il display avviseranno che il conto alla

ATTENZIONE!

Osservare queste istruzioni quando si usa il microonde.
« Se il metallo entra in contatto con la parete del vano di
cottura, si producono scintille che possono danneggiare
l'apparecchio o distruggere il vetro interno della porta.

« | componenti metallici, ad esempio i cucchiaini
contenuti nei bicchieri, devono rimanere a una distanza
non inferiore a 2 cm dalle pareti del vano di cottura

e dall'interno della porta. Gli accessori posizionati
direttamente l'uno sull'altro generano scintille.

CONSIGLI UTILI

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.
¢,
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BLOCCO TASTI
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Note: questa funzione puo essere attivata anche durante la
cottura. Per ragioni di sicurezza, € possibile spegnere il forno
in ogni momento premendo .

« Inserire gli accessori solo alle rispettive altezze.

« Si potrebbero formare scintille che potrebbero
dannegagiare il vano di cottura.

- Lapparecchio & danneggiato dalla formazione di scintille.
« Non utilizzare vaschette di alluminio nell'apparecchio.

Il funzionamento dell'apparecchio senza alimenti
allinterno del vano di cottura provoca un sovraccarico.

« Mai avviare il forno a microonde senza aver prima
inserito gli alimenti. Lunica eccezione consentita € quella
di un breve test per i piatti.

CONSIGLI PER LA COTTURA A MICROONDE

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

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

La maggior parte degli alimenti continua a cuocere dopo che
la cottura a microonde & terminata. Si raccomanda 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

| 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
piu 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 &
ossibile selezionare "Ventilato + Micr.", impostando
e 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 é 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

RISOLUZIONE DEI PROBLEMI

Non usare pagliette metalliche, panni abrasivi

e detergenti abrasivi o corrosivi che possano
danneggiare le superfici.

Il forno deve essere scollegato dalla rete elettrica
prima di effettuare qualsiasi tipo di manutenzione.

forno freddo un panno o una spugna.

+ 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 l'uso, maneggiandoli con guanti da forno, se
ancora caldi. | residui di cibo possono essere rimossi
con una spazzola per piatti o con una spugna.

Durante la pulizia, evitare di forzare o ruotare i
supporti dei ripiani a scaletta.

Problema P055|b||e causa

:Soluzione

EII display visualizza la lettera "F" ;
iseguita da un numero o da una Errore forno.

| Contattare il Call Center e indicare il numero che segue
la lettera "F".

letteradiversadaF4E1. i

. Interruzione di corrente elettrica.
i1l forno non si accende.

Disconnessione dalla rete principale.

Verificare che ci sia tensione in rete e che il forno sia :
collegato all'alimentazione elettrica.

Spegnere e riaccendere il forno e verificare se
l'inconveniente persiste.

Il display visualizza un testo poco .. . .
- play p :Un'altra lingua impostata.
ichiaro e sembra essere guasto.  :” """ 7T T

:Contattare il Call Center

I forno fa rumore anche se ‘Ventola di raffreddamento attiva.

: Aprlre la port'e'lmi‘)‘attende'r'émi'l‘ ‘complet'éuf‘éffreddah'i'é‘ﬁfa o

ESPENTO:

‘1l forno non si riscalda.

Se la modalita "DEMO" & impostata su "On’,
‘tutti i comandi sono operativi e i menu sono
‘disponibili ma il forno non viene riscaldato.

ESuI display appare la scritta "DEMO" ogni 60

‘del forno.

;Accedere a "DEMO" dal menu "IMPOSTAZIONI" e
:scegliere "Off".

_secondi.

‘Generazione di scintille
‘all'interno della cavita durante Ie
:funzioni a microonde.

‘cavita.

‘Verificare che la griglia metallica sia inserita
. correttamente nella cavita, evitando rotazioni che

‘Elementi metallici a contatto con le pareti della i potrebbero causare punti di contatto o quasi con le

‘pareti della cavita.
:Evitare I' utilizzo di teglle o contenitori in alluminio con Ie
:funzioni a microonde.

_vuota o con carico minimo.

:Utilizzare le funzioni a microonde con cavita

‘Aumentare la quantita di cibo all'interno della cavita.

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/© 2026 Whirlpool. Prodotto su licenza.

Whjr/lﬁool



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 vnutorného priestoru
] (nie je viditelny) a Kruhové
""""""""" vyhrievacie teleso (nie je viditelné)
o 3. Rebrinové mriezky
1 R 5 (Uroven je vyznacena na prednej
........ 6 Casti rdry)
4, Dvierka
s (I 7 5. Horny ohrevny ¢lanok/gril
e » ------ 8 6. Ziarovka
—— Ll 9 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
§ E ........ — 4 e [%] cow
I
B S [& <K : vooiise O @i
1 2 3 5 6 7 8 9

1. ZAP./VYP.

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 MIiNUS
Na rolovanie v menu a zniZzovanie
nastavenia alebo hodno6t funkcie.

4. SPAT

Na ndvrat na predchadzajuce
zobrazenie.

Pocas pripravy jedla umoziuje
menit nastavenia.

5. DISPLEJ

6. POTVRDIT

Na potvrdenie zvolenej funkcie
alebo nastavenej hodnoty.

7. NAVIGACNE TLACIDLO PLUS

Na rolovanie v menu a zvySovanie
nastavenia alebo hodnoét funkcie.

8. MOZNOSTI/PRIAMY PRIiSTUP
K FUNKCIAM

Na rychly pristup k funkciam,
nastaveniam a oblibenym polozkam.
9. START

Na spustenie funkcie s pouzitim
$pecifickych alebo zakladnych
nastaveni.
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PRISLUSENSTVO

Pred kupou dalsieho prislusenstva, ktoré je v ponuke
na trhu, sa presvedcte, ¢i si 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. Na konci cyklu sa odporuca
pouzivat ochranu na manipulaciu s prislusenstvom.

DROTENY ROST

PLECH NA PECENIE

Dréteny rost je vhodny na vietky rezimy pripravy jedal,
aj na pripravu jedal v mikrovinnej rare. Pri pouzivani
mikrovinnej rary vzdy umiestnite droteny rost na
uroven 1 (spodnu) tak, aby drotend vycnieval 3 cm
smerom k dvierkam. Jedlo mézete polozit priamo na

¢i iné nddoby odolné voci teplu a mikrovindm.

rost alebo nan polozte plech na pecenie alebo plechové

Plech na pecenie nie je vhodny na pripravu pokrmov
pomocou funkcii ,Mikrovinny ohrev” a ,Crisp”.

Na plech na pecenie mbzete potraviny umiestnit
bud do dalSej nadoby, alebo priamo bez nej. Toto
prislusenstvo je mozné pouzit na vietky tradi¢né
sposoby pripravy jedal. M6zete ho pouzit na
zachytavanie stavy z varenia tym, Ze ho umiestnite
pod drbéteny rost. Na dosiahnutie rovnomerného
zhnednutia by mal byt plech na pecenie umiestneny
vo vodiacej liste az po vylisovany doraz.

Mnozstvo prisludenstva 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 uUroven tak, Ze ho drzite
mierne nakloneny nahor a najprv ulozite nadvihnutu
zadnu stranu (smerujldcu 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.

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 cistenie jednoduchsie.

1. Ak chcete mriezky vybrat, pevne uchopte vonkajsiu
Cast vodiaceho prvku a potiahnutim smerom nahor ho
vyberte z prednej podpery, pricom ho otocte na zadnej
podpere, a potom celu ¢ast vysurite von z priestoru.

2. Ak chcete mriezky premiestnit, nasunte zadnu cast
na zadnu podperu. Potom po ukotveni zatlacte
zostavu nadol, kym sa mriezka nezasunie do
prednej podpery.

Whjr/lﬁool




PRVE POUZITIE

1.ZVOLTE JAZYK

Pri prvom zapnuti spotrebic¢a musite nastavit jazyk
a ¢as: Na displeji sa zobrazi ,English (Slovak)”.

English

StlaCenim + alebo — moézete hladat v zozname
dostupnych jazykov a vybrat pozadovany.

Vyber potvrdte stlacenim /.

Upozornenie: Jazyk mozno potom zmenit vybratim polozky

JAZYK v menu NASTAVENIA, ktoré je dostupné stlacenim &f .

2.NASTAVTE CAS

Potom, ako si vyberiete jazyk, je potrebné nastavit
aktualny ¢as: Na displeji blikaju dve hodinové Cislice.

N mlE
i
HODINY ~

Aktualnu hodinu nastavite stlacenim + alebo —
a potom stlacte /:
Na displeji blikaju dve minutové Cislice. Minuty

nastavite stlacenim + alebo — a potvrdite stlacenim /.

Upozornenie: Po dlihych vypadkoch prudu moZno bude
potrebné nastavit ¢as znova. Vyberte HODINY v menu
NASTAVENIA dostupnom po stlaceni & .

3.NASTAVTE SPOTREBU ENERGIE

Rura je naprogramovana na spotrebu elektrickej
energie na urovni kompatibilnej so sietou

v domacnosti s menovitym vykonom vy3sim 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.Nizka

4.ZOHREJTE RURU

Z novej rury mozu vychadzat pachy, ktoré zostali

z vyroby: Je to Uplne normalne. Preto prv nez v nej
zacnete pripravovat jedlo, odporuca sa zohriat

ju naprazdno, aby sa pripadné pachy odstranili.
Odstrante z 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 znelistena. Spravne
dodrzujte pokyny na nastavenie funkcie.
Upozornenie: Po prvom pouZit spotrebica sa odporuca
miestnost vyvetrat.

2 \lysoka
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FUNKCIE

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, predIzit ¢as pripravy, aby sa dosiahla

spravna prepecenost.

Niektoré automatické cykly umoznuju predchadzajuce nastavenie niz3ej alebo vy3sej urovne varenia, ako je
predvolend (pozri odsek Dovarenie v ¢asti Denné poutzitie).

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 ¢ase. Jedlo polozte na
tanier alebo do nadoby vhodnej do mikrovinnej rdry a odolnej voci teplu priamo na rost na drovni 1.

Jedlo

Hmotnost/porcie/kusy

Poznamka

Viyberte z obalu a odstrante pripadny alobal. Ak po zohrievani nechate jedlo 1 -2

Jedlo na tanieri 250-800g minuty odstat, vzdy to zlepsi vysledok.
Lasagne [mrazené] 4009 -1,5kg Vyberte z obalu a odstrante pripadny alobal.
Polievka 100-800g Ohrievajte nezakryté v jednej nddobe.
Voda 100-5009 Ohrievajte nezakryté v jednej nddobe.

6" SENSE MELT & SOFT (ROZTAPANIE A ZMAKCOVANIE)
Na roztapanie a zmakcovanie jedal. Rura automaticky vypocita potrebné nastavenie na dosiahnutie najlepsich
moznych vysledkov v ¢o najkratSom case. Jedlo poloZte do nadoby vhodnej do mikrovinnej rary a odolnu voci
teplu priamo na rost na urovni 1.

sa proces roztavenia dokoncil.

Jedlo Hmotnost/porcie/kusy Pozndmka
Zmaknutie masla 100-500¢g Aby ste dosiahli ¢o najlepsie vysledky, maslo polozte do nddoby priamo na dréteny rost.
Zmaknutie zmrzliny 100-500g Ak date nadot?u so zmrzlinou priamo do rury, uistite sa, Ze nadoba je vhodna do
mikrovinnej rdry.
Topenie Zokolédy 100-500g Aby sﬁevd95|ah|\ ¢o najlepsi vys\edok, cokoladH nakrajajte na kusky. Na zaver ¢okolddu
premiesajte, aby sa proces roztopenia dokoncil.
Tavenie syra 100-500 Aby ste dosiahli ¢o najlepsi vysledok, syr nakrdjajte na kusky. Na zaver syr premiesajte, aby
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6" SENSE - TABULKA PRIiPRAVY

Na varenie niekolkych druhov jedla a rychle a fahké dosiahnutie optimalnych vysledkov. Aby ste z tejto funkcie

ziskali to najlepsie, dodrziavajte pokyny v prislusnej tabulke.

Kategéria

Jedlo

Hmotnost/porcie/kusy

Poznamka

Prislusenstvo

MASO

Pecené hovéadzie
maso

8009 - 17 kg

Potrite olejom a posypte solou a korenim. Podla
vlastnej chuti ochutte cesnakom a bylinkami. Po
ukoncenf varenia nechajte pred krajanim odstat
aspon 15 minut.

+D)

Pecené bravcové

800 g - 2,0 kg

Potrite olejom a posypte solou a korenim. Podla
vlastnej chuti ochutte cesnakom a bylinkami. Po
ukoncenf varenia nechajte pred krdjanim odstat
aspon 15 minut.

+2

Bravcové rebierka

400g-15kg

Potrite olejom a podla seba ochutte. Posypte
solou a korenim. Rovnomerne rozlozte do nddoby
s kostou smerom nadol.

+2)

Pecené kurca

800 g - 2,5 kg

Potrite olejom a podla seba ochutte. Posypte
solou a korenim. VloZte do rury prsami smerom
nahor.

+2)

RYBY

Celd pecend ryba

400 g - 1,5 kg

Potrite olejom a podla seba ochutte.

+D

Peceny rybf steak

200-800 g

Potrite olejom a podla seba ochutte.

+2)

ZELENINA

PInena zelenina

6009 -2,0 kg

Viydlabte vnutro zeleniny a naplrite ho zmesou
duziny z tejto zeleniny, mletého mdsa

a postrihaného syra. Podla seba ochutte
cesnakom, solou a bylinkami.

+D

Gratinované zemiaky

400g-15kg

Nakrajajte na platky a viozte do velkej nddoby.
Ochutte solou, korenim a polejte smotanou.
Povrch posypte syrom.

+2

SLANE PECIVO

Sendvicovy bochnik
chleba

400g-10kg

Pripravte cesto podla oblibeného receptu na
kypry chlieb. Pred kysnutim vlozte do nddoby na
fasirky. Pouzite Specidlnu funkciu na kysnutie.

+2

Pizza

400g-1,2kg

Cesto na pizzu si pripravte podla svojho
oblibeného receptu. Nechajte ho vykysnut
pomocou specidlnej funkcie rary. Vyvalkajte cesto
do tukom jemne vymazaného plechu na pecenie.
Ingrediencie na vrch pizze si pridajte podla
vlastnej chuti.

Slany kola¢

800g-1,5kg

Do formy na kolac rozlozte cesto na 8 — 10 porcif
a poprepichujte ho vidlickou. Hotové cesto
naplnte podla svojho oblibeného receptu.

SLADKE PECIVO

Pigkotovy kolae

400g-12kg

Pripravte si cesto na piskétovy kolac bez tuku.
Nalejte do vystlanej a vymastenej formy na
pecenie.

+ 3

Mafiny

1 davka

Pripravte cesto na 16 — 18 kusov podla vasho
oblibeného receptu a vypliite papierové formy.
Rovnomerne rozlozte na plech na pecenie.

Cookies (Susienky)

1 déavka

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-1,5kg

Do formy na kolac rozlozte cesto a jeho dno
posypte strihankou, aby sa absorbovala stava
z ovocia. Naplnte ho nakrajanym cerstvym
ovocim zmiesanym s cukrom a $koricou. Zo
zvyskov cesta vyvalkajte vrchnu Cast, utesnite
okraje a potrite vajickom.

Brownie susienky

1 déavka

Pripravte podla svojho obltbeného receptu. Cesto
rozotrite na pekac vystlany papierom na pecenie.

PRISLUSENSTVO

Teplu odolny pekac na drétenom Nadoba na odkvapkavanie/Plech

Aalir

—r

roste na pecenie

Nadoba odolné voci teplu a MW
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Kategoria Jedlo Hmotnost/porcie/kusy Poznédmka Prislusenstvo
o : U 1
Pukance 90-1004 Vrgcko p'olo‘zke‘vzdy priamo na droteny rost. Naraz . .
VAJCIA pripravujte iba jedno vrecko.
Prasenica 2 10ks Pripravte podla svojho obltbeného receptu do 1 =
jednej nadoby. Tt 4 2

PRISLUSENSTVO

roste

— 2)

Teplu odolny pekac¢ na drétenom Nadoba na odkvapkavanie/Plech

L. Nédoba odolnd voci teplu a MW
na pecenie

GRIL

Na vyprazanie, grilovanie a opekanie na roste.
Pocas pripravy jedla odporu¢ame potraviny otacat.
Odporucané prislusenstvo: rost

Odporucané nastavenie varenia: jedna vrstva na Urovni 3

JEDLO UROVEN GRILU TRVANIE (min)
5-6

Toast (Hrianka)

— |MIKROVLNY

— IFunkciu mikrovinnej rury pouzivajte len s jedlom
alebo napojmi vo vnutri, aby sa zachovala spravna
funk¢nost vyrobku.

Potrebné prislusenstvo: rost, nadobu vhodnu do mikrovinnej
rdry a odolnu vodi teplu.

Vysoka

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 mésa, ryb a jedal, ktoré sa nemaju miesat.
Varenie masovych omacok alebo omécok s obsahom
500 syra a vajec. Dokoncovanie mdsovych pirohov alebo
zapekanych cestovin.
Pomalé, pozvolné varenie. Idedlne na roztapanie
350 . ,
masla alebo cokolady.
160 Rozmrazovanie mrazenych potravin alebo
zmakc&ovanie masla a syra.
90 Zmakc&ovanie zmrzliny.

CINNOST JEDLO VYKON (W) TRVANIE (min)
Ohrev 2 salky 950 1-2
Varenie Piskotovy kolac 600 9-10
Varenie Vajickovy krém 500 10-12
Varenie Sekana 600 18 - 20

0~ PONUKA DALSICH FUNKCII

D_
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 pekacom alebo plechom na pecenie

TURBO GRIL
Pre dokonalé vysledky kombinuje gril a pradenie

vzduchu v rure. Pocas pripravy jedla odporuc¢ame
potraviny otacat.

Odporucané prislusenstvo: rost
Odporucané nastavenie varenia: jedna vrstva na Urovni 2
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 vlozit jedlo.

Potrebné prislusenstvo: rost s pekacom alebo plechom na pecenie

Odporucané nastavenie varenia: jedna vrstva na Urovni 2
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, nddoba vhodna do
mikrovinnej rdry a odolna voci teplu.

TURBO GRIL + MW

Na rychlu pripravu a zapekanie jedal do hneda

s kombinaciou funkcii mikrovinnej rary, grilu

a vhananého vzduchu.

Potrebné prislusenstvo: rost na Urovni 1, nddoba vhodna do
mikrovinnej rdry a odolna voci teplu.

JEDLO VYKON (W) UROVEN GRILU TRVANIE (min)

Pecené kurca 350 Strednd 20-30

*V polovici pripravy jedlo obratte

STATICKY OHREV + MW

Na rychlejsiu pripravu pecenych jedal kombinaciou
tradi¢nej rury a mikrovinnej.

Potrebné prislusenstvo: rost na Urovni 1, nadoba vhodna do
mikrovinnej rdry a odolna vodi teplu.

VHANANY VZDUCH + MW

Na pripravu akéhokolvek pokrmu len na jednej polici
kombinuje cirkulaciu hordceho vzduchu a funkciu
mikrovinnej rury.

Potrebné prislusenstvo: rost na drovni 1, nddoba vhodna do
mikrovinnej rdry a odolna voci teplu.

KONVEKCNE PECENIE + MW

Na rychlu pripravu vietkych jedal s tekutou plnkou
kombinovanim mikrovin, statického ohrevu

a prudenia vzduchu.

Potrebné prislusenstvo: rost na drovni 1, nddoba vhodna do
mikrovinnej rdry a odolna voci teplu.

STATICKY OHREV

Na dokonalu pripravu a zapecenie akéhokolvek
jedla zvrchu aj zo spodnej strany len na jednej polici.
Na dosiahnutie najlepsich vysledkov ma tato funkcia
fazu predhrievania: pockajte na koniec predhrievania,
aby ste mohli vlozit jedlo.

Potrebné prislusenstvo: plech na pecenie alebo rost a
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tepluvzdornu nadobu.
Odporucané nastavenie varenia: jedna vrstva na Urovni 2

JEDLO TEPLOTA (°C) TRVANIE (min)
KOlaC',kyV,kf.)S'CKOCh 150 - 160 20-30
/ malé kolaciky
Cookies 150 — 165 15-30

HORUCI VZDUCH

Na pripravu sladkych pokrmov a madsa s
cirkuldciou 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 pe€eni réznych jedal tak,
aby sa aroma jedného jedla neprenasala na druhé.
Potrebné prislusenstvo: plech na pecenie alebo rost a
tepluvzdornu nadobu.

Odporucané nastavenie varenia: dvojita vrstva na Urovni 2 a
3, jedna vrstva na Urovni 2. Odporuca sa pouzivat oba plechy
na pecenie z tohto aktualneho technického modelu.

l_¥_| ROZMRAZOVANIE SO 6™ SENSE

0™ Na rychle rozmrazovanie réznych druhov jedal.
Na dosiahnutie najlepsich vysledkov vzdy umiestnujte
jedlo v nadobe priamo na dréteny rost. Nasledne
nechajte jedlo 5 minut odstat.

g\
s
\od/

JEDLO HMOTNOST
Casované . B
rozmrazovanie
Méso 100g-2,0kg
Hydina 100g-3,0kg
Ryby 100g-2,0kg

O-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 mdsa (kusy vacsie ako
2,5 kg). Pocas pecenia sa odporuca maso obracat,
aby sa dosiahlo rovnomerné zhnednutie na oboch
stranach. Idealne je z ¢asu nacas maso oblievat
stavou, aby nevyschlo.

Potrebné prisluSenstvo: plech na pecenie na Urovni 2.

ECO CYKLUS

Na pecenie plnenych kusov masa a filety masa na
jedinej urovni. Ked sa pouziva tato EKO funkcia, pocas

peclenia je svetlo vypnuté. Pri pouzivani cyklu EKO

a na optimalizaciu spotreb?/ energie by sa dvierka rary
nemali otvdrat, az kym jedlo nie je celkom hotové.
Potrebné prislusenstvo: rost s pekacom alebo plechom na pecenie.
HYDRO SAMOCISTENIE

Pésobenie 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 rary 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

Tuto funkciu pouzite na pripravu troch plechov podobnych
susienok, aby ste dosiahli ¢o najlepsie vysledky. Funkcia
zahfna predohrev. V3etky tri plechy vyberte z rdry naraz.
KOLACE

Tuto funkciu pouzite na pripravu troch plechov podobnych
kolacov, aby ste dosiahli ¢o najlepsie vysledky. Funkcia
zahfna predohrev. V3etky tri plechy vyberte z rdry naraz.
PIZZA (mrazena)

Tato funkciu pouzite na pripravu troch plechov
podobnych druhov mrazenej pizze, aby ste dosiahli ¢o
najlepsie vysledky. Funkcia zahfha predohrev. Vietky
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, ktord umiestnite
na droéteny rost na Uroven 3. Pripravte si lasagne
podla svojich preferencii (1,5 — 2 kg) v pekaci, ktory
umiestnite na rost na druhej trovni. 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 ur¢eny na pripravu kompletného
pokrmu z ryb alebo vegetarianskeho jedla a dezertu.
Rdru je potrebné predohriat.

Priklad kompletného jedla

Pripravte ovocny kola¢ podla svojich preferencii v okruhlej
forme, ktorti umiestnite na rost na Urovni 3. Pripravte si
lasagne s pestom alebo zapecené cestoviny cannelloni
podla svojich preferencii (1,5 - 2 kg) v kovovom alebo
pyrexovom sklenenom pekddi, ktory umiestnite na rost na
druhej Urovni. Pripravte si rybie filé vo f6lii (700 - 900 g) s
nakrajanou zeleninou (600 - 900 g) priamo na plechu na
pecenie, ktory umiestnite na Uroven 1. Po predhriati pecte
vietky jedla sucasne. Po 45-55 minutach vyberte kolac,

po 55-65 minutach vyberte lasagne, po 60-70 minutach
vyberte rybu so zeleninou.

OSTATNE FUNKCIE

g MINUTEMINDER (CASOVAC)

Na sledovanie ¢asu bez aktivacie funkcie.
OBLUBENE
Na vybratie zoznamu 9 oblubenych funkcii.
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{3 NASTAVENIA
{é} Na upravu nastaveni rury.
Ked je aktivny EKO reZim, jas na displeji sa znizZi a svetlo sa po
1 minute vypne, aby sa usetrila energia.
Ked je zapnuty DEMO rezim, vetky prikazy su aktivne

KAZDODENNE POUZIVANIE

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 budu vymazané.

1. VYBERTE FUNKCIU
Stlacte , ¢&im rdru zapnete: Na displeji sa zobrazi

poslednd prebiehajica hlavna funkcia alebo hlavné menu.

Funkcie mozno zvolit stlac¢enim ikony pre jednu

z hlavnych funkcii alebo postivanim sa v menu.
Funkciu z menu moézete vybrat stlatenim + alebo —
a potom potvrdit stlacenim /.

Upozornenie: Ked uz bola funkcia zvolend, na displeji sa

zobrazi odporucana najvhodnejsia Uroven pre kazdu funkciu.

2.NASTAVENIE FUNKCIE

Po zvoleni pozadovanej funkcie mozete zmenit
jej nastavenia. Na displeji sa postupne zobrazia
nastavenia, ktoré sa daju zmenit. Ak stlacite «,
moZete znova zmenit predchddzajuce nastavenie.

TEPLOTA / VYKON

- >
i

TEPLOTA

Ked na displeji blikd hodnota, pomocou + alebo —
ju zmenite, potom potvrdte stlacenim ./ a pokracujte
zmenou nasledujucich nastaveni (ak je to mozné).
Mikrovinny vykon alebo uroven grilu mozno nastavit
rovnakym spésobom.

Pre grilovanie existuju tri definované urovne vykonu:
3 (vysoky), 2 (stredny), 1 (nizky).

Z &

Tl
Ra] A

MIKROVLNNY VYKON

Upozornenie: Po aktivovani funkcie mozno teplotu zmenit
pomocou + alebo —.

Pri kombindcii s ostatnymi funkciami sa mikrovinny vykon
znizi na max. 500 W.

TRVANIE
PR Et
TRVANIE

Ked' na displeji blikd ikonka @& , pomocou + alebo
— nastavte cas, kedy potrebujete mat jedlo hotové,
a potvrdte stlacenim /.

Upozornenie: Nastaveny cas pripravy jedla mézete

v priebehu pecenia upravovat stlacenim & : zmenite ho
stlacenim + alebo — a potom potvrdte stlacenim /.
Ak pouzivate funkcie bez mikrovin, ¢as pripravy
jedla nastavovat nemusite, ak chcete riadit pecenie
manualne (bez nacasovania): Na potvrdenie stlacte
. alebo [>] a spustite funkciu. Po zvoleni tohto
programu nemozete naprogramovat odloZeny Start.

CAS UKONCENIA (NESKOR STARTU)
Pri funkciach, ktoré neaktivuju mikroviny, ako su

,Staticky ohrev” 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.

1220 A
] iz S |0
CAS UKONCENIA
Zelany &as ukonéenia pripravy jedla nastavite
stlacenim + alebo —, potvrdte ho stlacenim ./

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 dlhsf, nez sa o¢akava. Pocas ¢asu ¢akania
mozete stlacit 4 alebo — na zmenu naprogramovaného
Casu ukoncenia alebo stlacit <« na zmenu dalsich nastaveni.
Stlacenim ¢ sa zobrazia informéacie 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 jedlIa.

Ak je to potrebné, jednoducho oznacte vlastnosti
jedla, aby ste dosiahli optimalny vysledok.

HMOTNOST / PORCIE / DAVKA / KUSY
6

KILOGRAMY

Na spravne nastavenie funkcie postupujte podla
udajov na displeji, po vyzve stlacte + alebo —na
nastavenie pozadovanej hodnoty a potom potvrdte
stlacenim v .

STUPEN VARENIA

Pri niektorych funkcidch 6™ Sense je mozné upravit
uroven prepecenia.

| O

§|_|f
L PN
PREPECENOST g

Po vyzve stlacte + alebo — na volbu Zelanej urovne
od polosurové (-1) po dobre prepecené (+1). Na
potvrdenie stlacte v alebo [>]a spustite funkciu.

4. AKTIVUJTE FUNKCIU

Ak su Standardné hodnoty podla vasich pozZiadaviek
alebo ste pouzili pozadované nastavenia, funkciu vzdy
aktivujete stlacenim [>].

Pocas fazy odkladu stlacenim [>] preskocite tuto fazu
a funkcia sa okamzite spusti.
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Upozornenie: Stlacenim mobzete kedykolvek zastavit
funkciu, ktord bola aktivovana.

Ak je rura horuca a funkcia vyzaduje Specificku
maximalnu teplotu, na displeji sa zobrazi sprava.
Stlacenim « sa vratite na predchadzajucu obrazovku
a mozete zvolit inu funkciu alebo pockajte do
uplného vychladnutia.

JET START (RYCHLY START)

Ked je rura vypnuta, stlacte [>] na aktivovanie
pripravy jedla s funkciou mikrovin nastavenou na plny
vykon (1 000 W) na 30 sekund.

5.PREDHRIEVANIE

Niektoré funkcie maju fazu predhriatia riry: Ked'sa
funkcia spusti, na displeji sa ukdze, Ze je aktivovana
faza predhriatia.

PREDHRIEVANIE

Po skonceni tejto fazy sa ozve zvukovy signél 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  alebo [>].

Upozornenie: Ak vioZite jedlo do rdry pred skoncenim
predhrievania, méZe to mat nepriaznivy Ucinok na kone¢ny
vysledok. Otvorenie dvierok pocas fazy predhrievania ju pozastavi.
Do Casu pripravy jedla nie je zapocitana faza
predhriatia. Teplotu, ktoru chcete dosiahnut, mozete
vzdy menit pomocou + alebo —.

6. ZASTAVIT VARENIE / PRIDAT ALEBO OBRATIT JEDLO

PAUZA

Po otvoreni dvierok sa priprava jedla do¢asne zastavi
vypnutim ohrievacich ¢lankov.

Proces pripravy jedla bude pokracovat, ak zatvorite
dvierka a stlacite [>].

Upozornenie: Pocas funkcif, 6™ Sense” otvarajte 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.

OBRATTE JEDLO

Zaznie zvukovy signal a na displeji sa zobrazi sprava,
¢o treba urobit.

Otvorte dvierka, vykonajte pozadovany ukon, zatvorte
dvierka a po stlac¢eni [>] bude priprava jedla pokracovat.
Upozornenie: Ak je potrebné jedlo obratit, po 2 minutach
bude rura pokracovat v priprave jedla, aj ked' ste nijaky ukon
nevykonali. Faza PRIDAT JEDLO trva 2 minuty: ak nebude
vykonany ziaden ukon, funkcia sa ukonci.

Rovnakym sp6sobom vas pred dokoncéenim pripravy
jedla rura poziada, aby ste ho skontrolovali.

°C
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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 urcitom 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 skonena.

KONIEC

Po stlac¢eni = bude rura pokracovat v priprave jedla
v manualnom rezime (bez zadania casu) alebo stlacte
-+ a cas pripravy sa predlzi nastavenim nového
trvania. V oboch pripadoch sa parametre pripravy
jedla zachovaju.

8.FAVORITES (OBLUBENE)

Aby sa ulahcilo pouzivanie rury, méze ulozit az 20
oblubenych funkcii. Po skonéeni pripravy jedla vas
displej vyzve, aby ste funkciu ulozili pod Cislom medzi
1 az 20 na vasom zozname oblubenych.

PEN

PRIDAT K OBLUB?

Ak si chcete funkciu ulozit ako oblibenu a ulozit
aktudlne nastavenia pre pouzitie v budicnosti,

po skonceni pecenia stlacte ./, inak pozZiadavku
ignorujte a stlacte « .

Hned ako bolo stlacené ./, stlacenim + alebo —
zvolte Ciselnu poziciu a potvrdte stlacenim /.
Upozornenie: Ak je pamat plna, alebo je ¢islo uz obsadené, rira
vas poziada o potvrdenie prepisania predchadzajucej funkcie.
Ak chcete vyvolat ulozené funkcie neskor, stlacte <
Na displeji sa zobrazi zoznam oblibenych funkcii.

LM
Fidd
1. STATICKY OHREV

[k
)

Pomocou + alebo — zvolte funkciu, potvrdte
stlacenim ./ a potom aktivujte stlacenim [>].
9. FUNKCIA HYDRO SAMOCISTENIE
Stlacte tlacidlo Sg& a vyberte funkciu ,Hydro Self
Clean” (samocistenie vodou).
¢
g
!_I' 2 I:l
Hydro samoCistenie

Stlacenim =] sa funkcia aktivuje: displej vas

vyzve, aby ste vykonali vietky ukony potrebné na
dosiahnutie najlepsich vysledkov &istenia: Postupujte
podla zobrazenych pokynov a po skonéeni stlacte v

. Po skonceni vietkych krokov, ked'je to potrebné,
stlacenim [>] aktivujte Cistiaci cyklus.

Upozornenie: Odporuca sa dvierka rdry pocas cyklu cistenia
neotvarat, aby neunikla vodna para, ¢o by mohlo nepriaznivo
ovplyvnit kone¢ny vysledok Cistenia.

Po skonceni cyklu na displeji za¢ne blikat prislusna
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sprava. Nechajte ruru vychladnut a potom utrite
a vysuste vnutorné plochy handri¢kou alebo
Spongiou.
10.CASOVAC
Ked je rura vypnutd, displej mozno pouzit ako
nezavisly ¢asovac. Ak chcete funkciu aktivovat,
presvedcte sa, Ci je rdra vypnutd, a stlacte tlac¢idlo © :
Na displeji bude blikat ikonka ¢ .

JO)
Mo
U o

m\ h
if
CASOVAC

Pomocou + alebo — nastavte pozadovanu dlzku
Casu a Casomer potom aktivujte stlacenim /.

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

POZOR!

Pri pouzivani funkcie mikrovinnej rdry dodrziavajte
tieto pokyny.

« Ak sa kov dostane do kontaktu so stenou
vnutorného priestoru rury, vzniknu iskry, ktoré
mozu poskodit spotrebic alebo znicit vnutorné sklo
dvierok.

- Kovové sucasti, napriklad ¢ajové lyzicky v poharoch,
musia zostat vo vzdialenosti najmenej 2 cm od stien
vnutorného priestoru rdry a od vnutornej strany
dvierok. Prislusenstvo umiestnené priamo na sebe

UZITOCNE TIPY

pozadovanu funkciu. Po spusteni funkcie bude
casovac dalej odpocitavat nezavisle, bez toho, aby
zasahoval do samotnej funkcie. Pocas tejto fazy nie je
mozné vidiet ¢asovac (zobrazi sa iba ikonka @), ktory
pokracuje v odpocitavani v pozadi. Na zobrazenie
obrazovky ¢asovaca stlacte na zastavenie funkcie,
ktora je momentalne aktivna.

11. ZAMOK OVLADANIA

Ovladaci panel zamknete stla¢enim a podrzanim

aspon na pat sekund. Zopakovanim tohto postupu
ovladaci panel opat odomknete.

] @

mialn! =) (=10
® Il moe
ZAMOK OVLADANIA

Upozornenie: Tato funkcia sa da aktivovat aj pocas pripravy
jedla. Z bezpecnostnych dévodov rdru mozno kedykolvek
vypnut stlacenim .

vytvara iskry.

« Prislusenstvo vkladajte len do prislusnych vysok.

« Mohli by sa vytvorit iskry a poskodit vnutorny
priestor rury.

+ Spotrebi¢ bude poskodeny v désledku vzniku iskier.
+ V spotrebici nepouzivajte hlinikové plechy.
Prevadzka spotrebica bez jedla vo varnom priestore
vedie k pretazeniu.

+ Nikdy nespustajte mikrovinnu raru bez toho, aby
ste do nej predtym vlozili jedlo. Jedinou povolenou
vynimkou je kratka skuska riadov.

TIPY PRE PRIPRAVU JEDLA MIKROVLNAMI

Mikroviny preniknu do jedla iba do urcitej hlbky, takze ked
pripravujete niekolko veci naraz, o najviac ich rozlozte, aby
bola mikrovindm 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
posobenia mikrovIn. Preto vzdy nechajte nejaky cas
jedlo odstat, aby sa dovarilo. )
Pred vlozenim do rdry na pripravu pomocou mikrovin
odstrante z papierovych alebo plastovych vreciek
drotené svorky.

Plastovu féliu treba narezat alebo poprepichovat
vidlickou, aby sa mohol znizit tlak a tym sa zabranilo
prasknutiu, lebo pocas varenia sa vytvara para.
TEKUTINY

Tekutiny sa mozu prehriat aj nad bod varu bez
viditeného bublania. Preto mézu néahle vykypiet.
Aby ste tomu zabranili, nepouzivajte naddoby s uzkym
hrdlom, pred vloZzenim nadoby do rury tekutinu
premiesajte a nechajte v nej Cajovu lyzicku.

Po zahriati tekutinu znova opatrne premiesajte
predtym, neZ vyberiete nadobu z mikrovinnej rary.
ZMRAZENE POTRAVINY

Na dosiahnutie ¢o najlepsich vysledkov odporu¢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 po¢as 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
+Forced Air” (Horuci vzduch), zatial ¢o pre kolace
obsahujuce tekutinu odporicame funkciu
~Convection bake” (Konvekéné pecenie). Ak chcete
skratit ¢as pecenia, vyberte funkciu ,Forced Air

+ microwave” (Horuci vzduch + MW), pricom
mikrovinku nastavte na maximalny vykon 160 W, aby
pokrmy zostali makké a vonavé.

Pri funkciach ,Forced Air” (horuci vzduch) a ,Convection
Bake” (konvekéné pecenie) pouzite tmavé kovové formy
na kolace a umiestnite ich na dodany dréteny rost.
MASO A RYBY

Na perfektné rychle zhnednutie povrchu, pricom
vnutro masa alebo ryb zostane makké a Stavnaté,
odporucame pouzivat funkcie, ktoré kombinuju
konvekény ohrev a mikroviny.

Najlepsie vysledky pri priprave jedla dosiahnete, ak
mikrovinny vykon nastavite na uroven 160 W.
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CISTENIE A UDRZBA

Pred udrzbou alebo ¢istenim sa presvedcte, ¢i rura
vychladla.

Nepouzivajte parné Cistiace zariadenia.

Noste ochranné rukavice.

VONKAJSIE POVRCHY

+ Povrchy cistite vihkou utierkou z mikrovlakna.
Ak je povrch velmi $pinavy, pridajte do vody
niekolko kvapiek pH neutralneho cistiaceho
pripravku. Poutierajte suchou utierkou.

+ Nepouzivajte korozivne ani abrazivne Cistiace
prostriedky. Ak sa niektory z tychto produktov
dostane neumyselne do kontaktu s povrchmi
spotrebica, okamzite ho poutierajte vihkou
utierkou z mikrovlakna.

VNUTORNE POVRCHY

« Po kazdom pouziti nechajte rdru vychladnut
a potom ju vycistite, najlepsie, ak je este tepl3,
a odstrante zvysky jedla alebo $kvrny spbsobené
zvyskami jedla. V pripade, Ze sa pri peceni jedla
s vysokym obsahom vody vytvorila kondenzacia,

Nepouzivajte drétenku, drsné Cistiace potreby alebo
abrazivne/korozivne Cistiace prostriedky, pretoze by
mohli poskodit povrch spotrebica.

Pred vykondavanim udrzby musite raru odpojit od
elektrickej siete.

nechajte rdru Uplne vychladnut a potom ju utrite
handrickou alebo Spongiou.

« Vnutorné povrchy optimalne vycistite aktivovanim
funkcie ,Hydro Self Clean” (samocistenie vodou).

+ Sklo dvierok ocistite vhodnymi tekutymi Cistiacimi
prostriedkami.

PRISLUSENSTVO

Ihned' po pouziti prislusenstvo namocte do vody,

do ktorej ste pridali umyvaci prostriedok, a ak je
prislusenstvo horuce, pri manipuldcii pouzivajte
rukavice. Zvysky jedal sa lahko daju odstranit kefkou
alebo $pongiou.

Pri Cisteni sa vyhnite silnému p6sobeniu alebo
otacaniu podpery rebrinovych mriezok.

RIESENIE PROBLEMOV

:Problém na pricina

:Na displeji sa zobrazi pismeno
{,F" nasledované ¢islomalebo i Porucha rury.

. Kontaktujte informa¢né stredisko a uvedte ¢islo, ktoré
‘nasleduje za pismenom,F”.

. pismenom, ktoré sa lisi od F4ET. -

Vypadok pradu.

R -
hra sa hezapina :Odpojenie od elektrickej siete.

~ Skontrolujte pritomnost elektrickej siete a ¢i je rira
‘pripojena k elektrickej sieti.
:Ruru vypnite a znova zapnite a skontrolujte, i sa

:Text na displeji sa zobrazuje
‘nezretelne a zda sa, Ze je

‘Nastavenie iného jazyka.
_poskodeny. 1

oblém odstranil.

%Kontaktujte informacné stredisko (Call Center)

Rara robi hiuk, ato aj kedje

~ Otvorte dvierka alebo pockajte, kym proces chladenia

i . {Chladiaci ventilator je aktivovany.
vypnuta.

‘Rura sa nezohrieva.

. skondi.

) %DEMO najdete v NASTAVENIACH a zvolte ,Vyp.".

:Vznik iskier vo vnutri dutiny
‘pocas pouzivania mikrovinnej

iKovové prvky v kontakte so stenami dutiny.

:Skontrolujte, ¢i je drotend polica spravne ulozend v

‘dutine a ¢i nedochadza k jej otacaniu, ktoré by mohlo
viest k dotyku alebo takmer k dotyku so stenami dutiny. .
‘Vyhnite sa pouzivaniu plechov na pecenie alebo

irdry.

:Pouzivanie mikrovinnych funkcii s prdzdnou
_:dutinou alebo minimalnym obsahom.

inkovych nadob s funkciou mikrovinnej riry.

: Zvyste mnozZstvo potravin v dutine.

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, kody z vyrobného stitku vasho spotrebica.

®/TM/© 2026 Whirlpool. Vyrobené na zéklade licencie.
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Moci6Huk kKopucmyeaya

AAKYEMO 3A NPUABAHHA BUPOBY WHIRLPOOL
[na oTprMaHHA GinbLL NOBHOT AOMOMOTY 3aPEECTPYNTE CBIl
=_) npucTpiii Ha caliiTi www.register10.eu

BIACKAHYWTE QR-KOJ HA
NMPUCTPOI, LLLO6 OTPMATU

iﬂf Mepea BUKOPNCTAaHHAM NPUCTPOIO YBAXKHO NpoUMTaliTe

iHCTPYKLUIT 3 TexHiKn 6e3neKkn.

AOAATKOBY IHOOPMALIO

onnuc BUPObY

OMUNC NAHEJI KEPYBAHHA

1. lMaHenb KepyBaHHA

2. BeHTunaTtop kKamepu (He BMAHO)
i KinbLeBW HarpiBanbHUN
efieMeHT (He BUOHO)

3. HanpAamHi gna pewitkm
(piBeHb BKa3aHO Ha NepeaHin
CTOPOHI AyXOBOI Wadw)

4, [lBepuAarta

5. BepxHin HarpiBanbHUn enemeHt/
rpunb

6. JlTamnouka

7. Micue BCTaHOBJMIEHHA Wyna AnA
m'aca
(3@ HasBHOCTI)

8. MacnopTHa Tabnnuka
(He 3HImMaTW)

9. HWXHin HarpiBanbHUN enemeHT
(He BMAOHO)

........

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

1 2 3 4
1. YBIMKHEHHA/BUMKHEHHA
YBIMKHEHHA Ta BUMKHEHHA [y XOBOI
wadu, a TaKoXK MPUNUHEHHSA
aKTUBHOI QYHKLUT.
2. MEHIO / BE3MOCEPEAHbO
OOCTYNHI OYHKUII

Ana wemnakoro goctyny fo GyHKUin
i MeH1o.

3. KHONMKA HABITALIT «<MIHYC»
Ana npokpyyyBaHHA MEHIO i

3MeHLIeHHA napamMeTpiB abo
3HaueHb PYHKLT.

4. HA3A[L

[lna noBepHeHHA [O NonepeaHbOro
eKpaHy.

[o3BonAe 3MiHUTM HanawTyBaHHA
nig vyac rotyBaHHA.

5. AUCNNEN

6. MIATBEPOAUTU
MigTBEpAXeHHA BUOpaHOT QyHKLT
abo BCTAaHOBNIEHOrO 3HAYEHHS.

6 7 8 9

7. KHOMKA HABITALIT «MJTHOC»

[nAa npokpyuyyBaHHA MEHIO i
36inblUeHHA NapameTpiB abo
3HayeHb PyHKLT.

8. onuli/ BE3MNOCEPEAHbO
OOCTYMNHI OYHKUII

Ana wemakoro goctyny Ao GyHKUin,
HanawTyBaHb i BUOpaHoro.

9. MNYCK

3anyck GyHKUIT i3 BUKOPUCTAHHAM
3afaHNX Y/ OCHOBHUX HanalWTyBaHb.
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nPUNALAA

MNMepen Tvm AK KynyBaTu iHWe NnpunagaA, [OCTYNHE B
npojaxy, nepeKkoHanTecs, Lo BOHO € XKapOCTiKUM i
npupatHe AnA rotTyBaHHA Ha napi.

YneBHITbCA, WO 3a30pP Mi>K BEpXOM Oy b-AKOT EMHOCTI
Ta CTiHKamMu po6oYoi Kamepu CTAaHOBUTb He MeHLUe

30 Mmm, W06 3a6e3neunT AOCTATHIN NOTIK Napw.

AKcecyapu nig yac po60oTu B MiKpoXBUIbOBIl

nevi MoXyTb HarpiBaTuca. PekomeHayeTbcA
BUKOPUCTOBYBATM 3aXUCT AnA poboTun 3 akcecyapamu B
KiHUi umKkny

PELLITKA

[EKO ANA BUMIKAHHA

)

{
i

PewiTka nigxoanTtb ANA BCiX peXumMiB NPUroTyBaHHsA, y

TOMY YUNCAi ANA PeXUMY MIKPOXBUbOBOI Neyi. Y pexkumi
MiKPOXBWbOBOI MeYi 3aBXKAM PO3MilLyTe peLliTKy Ha PiBHi 1
(HMXKHBOMY) TaK, LWO6 BOHa BUCTYMNana Ha 3 cM y 6ik ABepUAT.
Bv MoXeTe MoKIacTv NpoayKTn 6e3nocepeiHbo Ha PeLLiTKy
260 NocTaBUTY Ha Hei GopmMn Ta AeKa AN BUMiKaHHA abo iHLWWNA
nocyza CTiNK1N [0 XKapy Ta MiKpOXBUJIb.

Lle neko Ana BunikaHHA He NiAXOANUTb ANiA NPUTOTYBAHHA
CTpaB Yy peKnMi MiKpOXBWIbOBOI NMeYi Ta 3 BUKOPUCTAHHAM
byHKUIT Crisp (AN XpycTKOi CKOPUHKK). MpogyKTn MoXHa
BMKNagaTu 6e3nocepeHbO Ha AeKO ANA BUMiKaHHA abo B
AOAaTKOBOMY nocyai. Lien npunag moxHa BUKOPMCTOBYBATY
ONA BCiX TPaAULiNnHNX MeToAiB NPUroTYBaHHS.

Po3micTvBLIN 10r0 Nif peLwiTKo, BU MoXeTe 36upaTtin

COKM, WO BUAINATLCA Ni Yac npuroTyBaHHA. o6 cTpaBsa
nigpyMAaHMNAca PiBHOMIPHO, LEKO CNif PO3MICTUTY Ha
pewiTyi BiANOBiAHO A0 penbePHOT MO3HAUKM.

KinbkicTb Nnpunaaas moxe 6yTv Pi3HOLO, 3aNexHO Bif MOAENI, AKy BV npuadanu.
* HWwe npunaaas MoXxHa NpradaT OKPemo B LEeHTPI NICAANPOAaKHOO 0OCYroBYBaHHS.

BCTAHOBJIEHHA PELWITKU TA IHWWOIo NPUNAAAA

Cnouatky BCTaBTe PeLliTKy Ha 6axaHOMy PiBHI, yTprMYyoun

I TPOXU HaXUJIEHOO Bropy, Ta HAaTUCHITb Ha NIAHATY 3aAHI0
CTOPOHY (CNpAMOBaHy Bropy) JOHM3Y.

MicnAa uboro NOCyHbTE i1 FOPU3OHTANbHO B3J0BX HaNPAMHUX
AKomora aani. )

[HWe npunaaaa, Hanpuknag, NUCT ANA BUNIKaHHA,

Cnif BCTaBNATM rOPU30HTaNbHO, NPOCYBAloUM MOro no
HanpAMHUM. MoBHiCTI0 BCTaBTe Npunaaan i nepekoHanTecs,
O BOHO He TOPKAETbCA ABepLUAT NPUCTPOIO.

OEMOHTAX | BCTAHOBJIEHHA CTEJIAXKIB

3 060x 60KiB pobouoi Kamepu fyxoBoi Wadu € ABa cTenaxi,

3aKpinneHi Ha ABox onopax y Gpopmi rya3ukis. [4na 3pyyHiworo

OUNLLIEHHA CTeNaXi MOXKHa 3HATK.

1. UWo6 3HATK cTenaxi, MiLiHO Bi3bMiTbCSl 3@ 30BHILLHIO
YaCTMHY HaNPAMHOI Ta NOTArHITL i1 Bropy, Wob BUTArHYTH
3 nepefHboi onopw, obepTatoun ii Ha 3aaHin onopi, a
NOTiM BUTATHITb YCIO YaCTUHY 3 KamepW.

2. o6 nepectaBuTU CTeNaxi, HACYHbTE 3a[iHI0 YaCTUHY Ha

3agHto onopy. [NoTim, NicnA 3aKpinieHHsA, WTOBXanTe cTenax
y 300pi BHM3, JOKN HE BCTaBUTE OrO B NepefHIo ornopy.
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NMEPEA MOYATKOM BUKOPUCTAHHA

1. BUBEPITb MOBY

Micna neplioro yBiMKHEHHA Npunagy HeobXiAHO BCTaHOBUTY
MOBY Ta yac: Ha gucnnei 3'aButbca «English» (aHrnincbka).

English

3a gornomoroto KHOMKN 4+ abo — nepernsaHbTe CNNCOK
[OCTYMNMHUX MOB i BUGEpiTb MOTPIOHY.

HatucHiTb ./, wWo6 nigTBEPANTN CBIlA BUOIp.

3BEpHIiTb yBary: 3roqom MoBY MOXKHa 3MiHWTY, BUOpaBwmn «MOBA» B
meHto «<HAJTALLUTYBAHHA», Ake MOxHa BIOKPUTH, HATUCHYBLUN &f .
2.BCTAHOBJIEHHA YACY

Micna Bu6opy MoBM HEOOXIAHO BCTAHOBMTU MOTOYHNMIA Yac: Ha
ancnnei 6nmmatoTb ABi uMdpPU roguH.

N mlE
hZh
FOOVHHK

HaTucHiTb 4+ abo — , W06 BCTAaHOBUTM NOTOYHE 3HAYEHHA
rofiiH, a NOTIM HAaTUCHITb

Ha gucnnei 6numatmy b ABi Undpu xBMnnH. HaTucHiTL
KHOMKY -+ abo — , wo6 BCTaHOBUTW XBUJIMHU | HATUCHITb
KHOMKY /" AnA NiaTBepmKeHHs.

3BepHiTb yBary: licna Tpneanoro nepiogy BiACY THOCTI XKMBNEHHA
MOXe 3HafloOUTNCA BCTAHOBUTYM Yac MOBTOPHO. BrbepiTb
«OANHHWK>» B meHto «HAJTALUTYBAHHSA», Ake MOXHa BIiOKpUTH,

HaTUCHYBWN & .

3.YCTAHOBITb CMMOXMUBAHHA NOTY>XHOCTI

OyxoBy wady 3anporpamoBaHO Ha CMOXKMBaHHA PiBHA
eJIeKTPUYHOT MOTY>KHOCTI, CYMICHOTO 3 MOOYTOBOK MEPEXELD
3 HoMmiHanom noHapg 3 KBt (16 A): AKwo y Bawin oceni
BUKOPUCTOBYETLCA HMXKYA MOTYXKHICTb, HEOOXIAHO 3MEHLWINTI
ue 3HauveHHA (13 A). Bubepitb «[MOTYKHICTb» B MeHto
«HAJTALUTYBAHHA», HaTucHYyBWN & , Ta BUGepiTb NOTPiGHe
3HAYeHHA NOTYXHOCTI.

2. Bricokun

1. Huabkun

4.MPOTPIBAHHA AYXOBOI LLA®U

HoBa pyxoBa wada moxe BUAINATU 3anaxu, WO 3aimnLLnAnNCA
nicnA il BATOTOBJ/IEHHA: Lie He € HeCnpaBHiCTIo. Tomy, nepu
HIX roTyBaTU 1KY, PEKOMEHYEMO NPOTrpPiTN MOPOXKHIO [y XOBY
wady, WwWob ycyHyTn Oyab-aKki MOXNuUBI 3anaxu. 3HiMiTb i3
[YyXO0BOI Wadu 3aXMCHY KapTOHHY YMakoBKY abo npo3opy
NNiBKYy Ta BUTATHITb 3 Hel BCce npunagaa. Harpisante gyxosy
waody go Temnepatypu 200 °C npoTarom NnpubAN3HO OAHIET
rOAVHM 3 BUKOPUCTAHHAM QYHKLIT «BUNikaHHA 3 KOHBEKLi€O».
HenpuremHi 3anaxu Ta gUM € HOpManbHUM ABMLLEM Nif Yac
nepLIoro BUKOPUCTaHHA AYXOBKM ab0 KON BOHa CUIbHO
3abpyaHeHa. loTpumynTech iHCTPYKLUil, Wo6 NnpaBuabHO
HanawTyBaTn GyHKLio.

3BEPHITb yBary: PEKOMEHAYETLCA MPOBITPUTY MPUMILLEHHA NiCNA
Nepuworo BUKOPWCTAHHA Npunaay.
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OYHKUII

OYHKUI 6 6" SENSE

sense
3a gonomoroto GpyHKLin 6th Sense npocTo BU6epiTh TN i Bary abo KinbKiCTb NPOAYKTIB, W06 OTpUMaTK HaliKpalli pe3ynbTaTiu.
JyxoBa wada aBTOMaTMUYHO PO3paxye ONTUManbHi HanawTyBaHHA | NPOLOBXNTb 3MiHIOBATU iX y MpoLueci NPUroTyBaHHA.
LLlo6 akHalnKpalle 3acTocyBaTu GYHKLO, LOTPUMYIMTECh BKa3iBOK, HaBeEHMX Y BifNOBigHI Tabnuui roTyBaHHA.

3Baxaw4m Ha Pi3HOMAHITHICTb MPOAYKTIB, TPUBANICTb NPUrOTYBaHHA BCTAHOBIIOETbCA Ha CepeHbOoMy pPiBHI. Mu 3aBxan

pekomeHayeEMo ﬂepeBipﬂTM BHyTpiLUHIO rOTOBHICTb CTpaB iB pa3i n0Tpe6|/1 noaoBXKyBaTh YaC NPUroTyBaHHA ANnA OCATHEHHA
HaJleXXHOI TOTOBHOCTI.

HeAKi aBTOMaTVNYHI LMKIN AAOTb 3MOTY NOMNepeAHbO BCTAHOBUTH SJiBEHb roTyBaHHA HMX4Ye abo BULLE, HiX 3a 3aMOBYYBaHHAM
(pvB. naparpa¢ «foToBHICTb» y po3gini «LLlogeHHe BUKOPUCTaHHSAY).

6" SENSE PO3ITPIBAHHA

BukopurcToByeTbCA ANA PO3irpiBaHHA roTOBMUX CTPAB, AKI MalTb KIMHATHY TemnepaTypy abo 3amopoxeHi. [lyxosa wada
aBTOMATWYHO BM3HAYaE HeOOXifHI NapameTpyn ANA AOCATHEHHSA HaKpaLLyX pe3ynbTaTiB 3a HANKOPOTLWWIA yac. MoKnagiTe Ky
Ha NPUAATHY A1A MIKPOXBUIbOBOT Neyi

Ta TEPMOCTINKY MiNIKy Tapinky abo nocya npAMO Ha APOTAHY NONMLIO Ha PiBHi 1.

Mpogykt Bara / mopuii / wumaTtouku MpumiTka
Crpasa Ha Tapinui 250-800 T BUTATHITL 3 YMaKoBK/, NEPEKOHABLIMCH, WO BIAANEHa BCA anominiea ¢onbra. licna
MOBTOPHOIO PO3irpiBaHHA 1-2 XBUNMHW BIACTOIOBAHHA 3aBX AW MOKPALLYIOTb Pe3y/bTarT.
3aMOpOKeHa NasaHbA 400r-1,5«kr BUTArHITb 3 yNakoBKW, NePeKOHaBLUVMCh, WO BMAANeHa BCA antomMiHieBa dporbra.
Cyn 100-800r HarpiBaliTe 63 KpULLIKIN B OAHOMY KOHTeHepi.
Bopa 100-500Tr HarpisaiiTe 63 KpWLIKM B OAHOMY KOHTeHepi.

MNABJIEHHA TA MOM'AKLUEHHA 6" SENSE

AnAa nnaBneHHA Ta NOM'AKWEHHA NpoayKTiB. [lyxoBa wada aBTOMaTYHO BU3HAYaE HeOOXigHI napameTpn
ANA OOCATHEHHA HaMKpaLmMX pe3ynbTaTiB 3@ HAMKOPOTLLMIA Yac. PO3MICTITb XXy B TEPMOCTIMKOMY KOHTENHepI,
NPUAATHOMY 10 BUKOPUCTAHHA B'MIKPOXBU/IbOBIN Nneui, 6e3nocepeHbo Ha PELWITUI Ha PiBHI 1.

MpopyKT Bara / nopuii / wmatouku Mpumitka
POSMAKILIEHHS Macna 100-500 [N fOCArHEHHS HalKpaLLyX pe3ybTaTiB NOKNadiTb Mac/o B KOHTeHepi be3nocepeiHbo
Ha PeLiTKy.
PO3MAKIIEHHA MOPO3VIBa 100-500 Mepu HiX MOCTaBUTW KOHTEMHEP 13 MOPO3VBOM Ge3MocepeaHbO B AyxoBy wady,

nepekoHanTecs, WO BiH NPUOATHUIM ONA BUKOPUCTAHHA B MIKDOXBWIbOBIV Neyi.

~ [1na HaMKpaLoro pesynbraTy NOPKTE LOKOMAA Ha LMATOUKK. HanpurKiHUi nepemiluante
PosTonnenks wokonapy 100-500r LoKonag, oo BiH MOBHICTIO PO3TOMNMBCA.

[INA HaKpalloro pe3ynsraTy NopiKTe CUMp Ha WMaToukn. HanpuikiHui nepemiluaiite cup,

Po3nnasneHHa cnpy 100-500r : )
o6 BiH MOBHICTIO PO3MaBMBCA.
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MPUTOTYBAHHA 6™ SENSE

[nA WBMAKOro 1 Nerkoro NpuUroTyBaHHA AeKiNbKOX BUAIB CTPaB i NPOAYKTIB Ta AOCATHEHHA ONTUMAaNbHUX
pesynbrartis. LLlob AKHalKpalle 3acTocyBaTtu Lo GyHKL 0, AOTPUMYITECh BKa3iBOK, HaBeeHMX y BiNOBiAHIN

Tabnuui rotyBaHHs.

Kateropis MpopykT

Bara / mopuii /
LIMaTOYKM

Mpumitka

Mpunapps

3aneyeHa AnNoBMYMNHA

800r—1,7 kr

3MacTiTb ONI€t0 | HATPITH CiNNIO Ta MePLIEM.
[prnpasTe YaCHWMKOM Ta 3e/1eHHIO Ha CBilt
CMaK. HanpuKiHUi NpUroTyBaHHA 3anmwTe
CTPaBy NPUHAMMHI Ha 15 XBUMH, NepLU HixK
po3pi3aTi Ha nopuii.

+2)

*KapeHa cBMHMHa
M'ACO

8001 —2,0kr

3MacTiTb ONIEI0 | HATPITH CiNNMIO Ta MepPLEM.
[MprnpasTe YaCHWMKOM Ta 3e/IeHHIO Ha CBilt
CMaK. HanpuKiHUi NpUroTyBaHHA 3anumwTe
CTPaBy NPUHAMMHI Ha 15 XBUMH, NepL HixK
po3pi3aTi Ha nopuii.

+2)

CBuHAYI pebepua

400r-1,5«kr

3MacTiTh oni€to | NpUNpPaBTe 3a HaKaHHAM.
[NocunTe cinnio i nepuem. PiBHOMIpHO
PO3MOAINITb Y KOHTEMHEPI, MOKNaBLUM
pebepua KiCTKaMu JOHM3Y.

+D

KapeHa KypATrHa

800r-25kr

3MaCTiTb OniEto | MPMNPaBTe 3a OaxKaHHAM.
[Mocvinme cinnio i nepuem. Moknagit KypaTuHy
[0 AyXOBOI Wadu rpyAVHKOI JOTOPH.

+D

3aneueHa Lina p1ba

400r-1,5«kr

3MacTiTh Oni€to | NpUNpPaBTe 3a 6aXKaHHAM.

+D

FISH (PUBA) : .
3aneueHuii pubHMN

cTerK

200-800r

3MacTiTb Oni€to | NpYNPaBTe 3a 6aXKaHHAM.

+D

DapmMpoBaHi 0BoUi

600r-2,0«Kr

BUTArHITE OBOY | HAMNOBHITL CYMILLILLIKO CamuIX
CBIXWX OBOUIB, MACHOTO dapLuy Ta
noapibHeHoro cvpy. MprnpasTe YacHMKOM,
CifINII0 Ta 3aMpaBTe 3e/IeHHIO Ha CBI CMaK.

+D)

OBOMI

Kapronnaxa
NaHipoBKa

400r-1,5Kr

Hapixxte ckvboukamu i noknagits y
BENVIKMI KOHTeHep. [punpasTe Cinio,
nepuem i NoNmnTe CMETaHOI. 3BepXy
nocKMiTe CYPOM.

+D

Xni6 ons ceHasidis

400r-1,0Kr

[ligrotynte apixaxose TiCTO 3a CBOIM
yniobneHrM peLientom Ginoro xnida.
CohopmyiiTe TiCTO B XIOHOMY KOHTelHep,
nepLU HiX BOHO MOYHe NigHIMaTNCA.
BukopucToByiiTe crielianbHy GyHKLo
Ayx0BOi Wwadwv AnA nigiimaHHA TicTa.

+D

COJIOHA

BUMIYKA Mila

400r-1,2Kr

[puroTynTe TiCTO ANA MUKW 3a CBOIM
ynobneHvM pelienTom. 3anuwTe TicTo, Wob
BOHO MiAHANOCH, BUKOPVICTOBYIOUM
Npu3HaYeHy Ans Uboro GyHKLIo AyXoBoi
wadw. Po3kataiiTe TiCTO Ha TPOXM
3MalleHoOMy Aeko AnA BUnikaHHA. logainTe
HaYMHKY Ha CBI CMaK.

ConoHun nupir

800r-15kr

Moknafitb BUMIUKY Ha rnMboKe AeKo,
po3paxoBaHe Ha 8—10 nopuin, i TPOKONITL
1T BAENKoI0. 3anpaBTe TICTeYKO 3riAHO 3
YNtOONeHUM PeLIEMNTOM.

BickBiTHWUI TOPT

400r-1,2kr

MpuroTyriTe HexmMpHe TICTo AnA GickBiTa.
BrknaaiTb 1oro Ha BkpuTe 11 3malleHe
XKNPOM AEKO ANA BUMIKaHHA.

+22

MadiHn

1 nopuia

[Mpurotynte TicTo ANA 16-18 WT. 33 CBOIM
YMOONEHNM PELIENTOM i HAMOBHITb
naneposi dopmu. PiBHOMIPHO po3noainits
Ha Jeui Ana BUNiKaHHSA.

COﬂO,ﬂKA MeurBo

BMIMIHKA

1 nopuia

3po6iTb NapTito 3 500 r mykw, 200 T
nigconeHoro Macna, 200 r UyKpy, 2 A€Lb.
3anpasTe GpyKTOBOI eceHLUieto. [larTe i
OXONOHYTW. PIBHOMIDHO pO3MOAiNITh TICTO |
chopmyiTe 3a baxxaHHAM. [oknaaits
MeynBo Ha AeKO ANA BUNIKaHHA.

ABSTYYHN MAPIT

800r-15kr

[oknaaitb TiCTO Ha MMOOoKe JeKo i nocKnTe
[HO NaHipyBarnbHVIMU CyXapsami, oo
3i6paTu Cik 3 dpyKTiB. [lonaiTe HapizaHi caixi
bpyKTL 3 LyKpOM | KopuLeto. CkaTalTe
OOpI3KM BUAMIUKY, LLIOO 3p0OUTI PELLITKY,
3aKPINITb Kpal Ta 3MaXKTe ANLIEeM.

BpayHi

1 nopuin

[NpuroTyiiTe 3a CBOIM YmiobneHVIM PeLIEMTOM.
Po3knagiTs TiCTO Ha feky anA BUIMIKaHHS,
HaKPWTOMY MarnepoMm /1A BUAMIKaHHSA.

NnPUNAQAA
Pewitka

MapocTiike feko Ha peLiTui

Aalir

MinaoH/NNCT pnA BUNiKaHHA

5)

KapocTinkun koHTenHep,
npuaaTHUN ANA MiKPOXBUNbOBOT
neui
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[ina nippym'AHIOBaHHA, yTBOPEHHA CKOPUHKM Ta
NPUroTyBaHHA Ha rpuni. PeKOMeHAYETbCA NepeBepTaTh iXKy
Mif Yac roTyBaHHA.

PekomeH0BaHe Npunaaas: peLlitka
PekoMeH0BaHWI PeXXIM NPUTrOTYBAHHA: OAVH Lap Ha piBHi 3

NPOOYKT PIBEHb IPUJTIO TPUBAJICTb (xB.)
5—6

Toct Bucokum

— | MIKPOXBWIJII

— |BukopucToByiiTe GyHKLiO MIKDOXBWb TiNbKM 3
Keto abo HamoaAMK BcepeVHi, W06 36epertu HanexHy
dyHKUiOHanbHiCTb BUPOOY.

HeobxiaHe npunagas: pewitka, TEPMOCTINKUN KOHTeHep,
NPVAATHUN A0 BUKOPUCTaHHA B MIKPOXBUIIbOBIM Meyi.

NOTYXXHICTb (BT) PEKOMEHJOBAHI MPOLIECU

LBnake posirpisaHHa Hanois abo CTPaB i3 BUCOKMM

1000 ymiCTOM BOAN. AKLIO NPOAYKT MICTUTb AlLA abo
BEPLLKY, BUOEPITb MEHLLY MOTYXKHICTb.

750 [OTYyBaHHA OBOUIB.

600 MpurotyBaHHA Msca, pubn Ta CTpas, AKi He MOXHa
nepemiLLyBaTu.
MprroTyBaHHA MACHWX COYCiB ab0 COYCIB, WO MICTATb

500 cnp uv anud. [loseeHHs O roTOBHOCTI NMMPOris 3
MACOM abo 3anikaHK1 3 MakapoHamu.

350 [puUroTyBaHHA Ha NOBINbHOMY BOTHI. |AeanbHo
niaXoanTb ANA PO3nnaBneHHs Macna abo WoKonagy.

160 PO3MOPOKYBaHHA 3aMOPOXEHVX MPOAYKTIB ab0
PO3M'AKLLEHHA Macha Ta CUpy.

90 Po3m'AaKLIEHHA MOPO3MBa.

OMEPALJIA MPOAYKT HOTg‘T')'”CTb TPUBATIICTb (xe.)
MigirpiBaHHA 2 YalKkm 950 1-2
[oTyBaHHA bickBiTHWMI TOPT 600 9-10
loTyBaHHA AeuHnn kpem 500 10-12
loTyBaHHA M'acHun pynet 600 18-20

MEHIO IHLIMX OYHKLIN
D_
TPAOVLIVAHI OYHKLIT
LUBUA. PO3ITPIB

ﬂﬂﬂ LWBMAOKOIro 1 OF iB@HHA a XOBOI Wa VI ne e UNKNIom |

n I/IFOTyBaHHFI KaI/ITeCFl aBsep LueH KUil, nepw Hix
acTU XY B éosy wadoy. MMicna 3aB6e F|I'Ip0rpl aHHA
Ig XOBIN ma yae aBTOMaTMyHO O aHo YHKLiO
HBEeKLia».
HeobxiaHe npvnanas: ninaoH abo AeKo A5 BUMIKaHHS Ha PeLUiTLi
TYPBOI'PUJIb

[lna oTpuMaHHs ifeanbHOro pesynbraty NOEAHAHO rpUb i Niy
3 MOBITPAHOIO KOHBEKLIi€l0. PEKOMEHAYETLCA NepeBepTaTy iXy
nif Yyac roTyBaHHs.

. Bara / nopuii / .
Kateropia MpopykT LIMaTOUKN MpumiTka Mpunapps
3aBX[y CTaBTe NakeT 6e3nocepeHbo Ha 1
[onkopH 90-100Tr PELWITKyY. [OTyTe NNLLE NO OAHOMY MAKETY  mv.vv.us
ﬂlﬂLl,ﬂ | 3AKYCKN MOMKOPHY 3a OfdVIH [as.
_ MpuroTyiiTe 3a CBOIM yobneHV M 1 =
Omner 2-10u PELIENTOM B OKPEMOMY KOHTEIHEPI. Ml @
Aeeeen ~ A= — @
nPNAQOA KapocTinkum KoHTenHep,
PewiTka MKapocrTilike feKko Ha peLuiTyi MinooH/NNCT pnAa BUNiKaHHA  NpUAaTHUN JNA MIKPOXBUbOBOT
neui
>~ |TPUJ1b PekomergoBaHe npunanas: peLlitka

PekomeHOOBaHMIN pexM NPUrOTYBaHHA: OAVH LLap Ha piBHi 2

BUMIKAHHA 3 KOHBEKLIIEIO

[inAa npuroTyBaHHA M'ACa, BUNIKaHHA TOPTIB i NMpPOTiB
i3 HAYMHKOIO NMLLE Ha OAHIN nonuui. AnAa noCcArHeHHA
HalKpawmx pesynbraTiB ua GyHKUiA nepefbayae pasy
nonepeaHbOro HarpiBaHHA: AOYEKaNTeCA 3aKiHYeHHSA
pos3irpiBy, Wo6 NOKNacTu ixy.

HeobxinHe npvnanas: nigaoH abo Aeko A1A BUNIKaHHS Ha peLuiTui
PekoMeHA0BaHNI PEXIM MPUTOTYBaHHA: OAMH Wap Ha PiBHI 2

KOMBIHOBAHI ®YHKLIT MIKPOXBWJIbOBOI MEYI
rPUJIb+M/XBWUJIb

[na wBMAKoro NnpuroTyBaHHA Ta 3anikaHHA CTpas. i3
BUKOPUCTAHHAM MIKPOXBW/b Y MOEAHAHHI 3 GYHKLiAMMN FpUsIto.
HeobxinHe npuynaas: peLwitka Ha piBHi 1, TEPMOCTIMKIA KOHTEHED,
NPVOATHAM 1O BUKOPVCTAHHA B MiKPOXBWIBOBIM Meyi.

TYPBOTPWUJIb + MIKPOXBUJII

MNoenHaHHA MIKPOXBUIIb, FPWAA | NeYi 3 MOBITPAHOK KOHBEKLIED
ONA WBMAKOro roTyBaHHA Ta NigpyM’'AHIOBaHHA CTPaB.

HeoOxiaHe npunanas: peLuitka Ha piBHi 1, TPMOCTINKIAM KOHTEHED,
MPUOATHWIA IO BUKOPVICTAHHA B MIKPOXBTILOBIM MEui,

NPOAYKT ”OT%(T')'”CT" PIBEHb FPUMI0  TPUBANICTb (x.)
3aneuena 350 CepepHa 20-30
Kypka

*HQDEBepHin CTpaBy, KOJIM MMHE NONOBKHA YacCy NPUroTyBaHHA

TPAAULIVNHNA+MIKPOXBUJII

[na wemnaworo NpuroTyBaHHA BUMIYKM NOEQHYIOTLCA fyXOBa
wada Ta MiKpOXBWJIbOBa Miu.

HeobxinHe npuvnanas: peLLitka Ha piBHi 1, TEPMOCTIMKIA KOHTENHEP,
NPUAATHNI 10 BUKOPWCTAHHA B MIKDOXBIBOBIM Meui.

FORCED AIR + MW (KOHBEKLIA + MIKPOXBWJII)

[na npuroTyBaHHA Oyfb-AKMX CTPaB INLLE Ha OFHIM nonuLy,
NOEAHYOUN LIMPKYNALLIIO FapAYoro nosiTpaA Ta MIKPOXBUIIbOBY Miu.
HeobxinHe Mpvnaaas: peLuitka Ha piBHi 1, TPMOCTINKIAM KOHTEIHED,
NPVZATHIA O BUKOPWCTAHHA B MIKDOXBIIBOBIN MeYi.

ﬁII/IqI'IIKAHHﬂ 3 KOHBEKLUIEK + MIKPOXBUJIbOBA

Ona wemnpworo NPUroTyBaHHA BCiX CTpaB 3 pI,IJ,KOIO HAaUYNHKOIO
B KOM6IHaL|,II 3 MIKpOXBI/IﬂbOBOI niyyio, Tpa,D,I/ILI,IVIHI/IM
pexmmom HanIBaHHﬂ Ta niyyio 3 I'IOBITpﬂHOIO KOHBEKL,€l0.

HeobxinHe npynanas: peLwitka Ha piBHi 1, TEPMOCTIMKIA KOHTENHED,
MPVOATHAM 1O BUKOPUCTAHHA B MiKPOXBMIBOBIN Meyi.

TPAAULIVHUIA PEXUM

[na igeanbHOro NpuroTyBaHHA Ta NiAPYM'AHIOBAHHA
6ynb-AKOI CTPaBM AK 3BepXy, TaK i 3HN3Y NINLLE Ha OfHIlA
nonuui. 4na fOCArHEHHA HaNKpaLWX pe3ynbTaTiB LA QyHKL s
nepepbavae gpasy nonepeaHbOro HarpiBaHHA: foyeKanTecs
3aKiHYEHHA PO3irpiBy, Wob NOKIACTY TKY.
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HeobxigHe npvnaana: Aeko Ansa BunikaHHA abo pewitka i
TEPMOCTIVKNIA KOHTENHEP.
PekoMeHLOBaHNIA PEXIM MPUTOTYBaHHA: OAMH LWap Ha PiBHI 2

NPOOYKT TEMI. (°C) TPUBAJICTb (xB.)
Kekc / TicTeuko 150 - 160 20-30
[MeunBo 150 - 165 15-30

<s |KOHBEKLIA

AL [na npuroTyBaHHA CONOAKOI BUNIYKM Ta M'AcCa 3a
JOMOMOrol0 UMpKynALil rapayoro nositpA. [na 0oCArHeHHA
HalKpalymx pe3ynbTaTiB U yHKUiA nepenbavae dpasy
nonepeaHbOro HarpiBaHHA: foYeKanTeca 3aKiHUeHHA
posirpisy, WwWo6 noknacTu ixy. Mo)xxHa BUKOpPMCTOBYBaTK ANA
NPUroTyBaHHA Pi3HMX CTPaB, WO NoTpebyoTb OfHAKOBOI

TeMnepaTypu NPUroTyBaHH#A, Ha KibKOX MOANLAX OOHOYACHO.

La ¢yHKUiA 1o3BONAE OAHOYACHO rOTYBaTU Pi3Hi CTpaBy i Npu
LbOMY YHMKATWN 3MillyBaHHA apoMarTiB.

HeobxifgHe npvnaana: Aeko Ansa BUNikaHHA abo pewiTka i
TEPMOCTIVIKU KOHTEMHEP.

PekoMeHA0BaHWI PeXM NPUFOTYBAHHA: ABA LWapW Ha PiBHI 21 3,
OfIVH Wap Ha piBHi 2. PekomMeHyETbCA BUKOPUCTOBYBATY 001/Ba
[EeKO ANA BUNIKaHHA i3 LET TEXHIYHOT Mogeni.

,_?_l 6™ SENSE - PO3MOPOXYBAHHA

0™ [AnA WwWBMAKOro po3MopoXKyBaHHA Pi3HMX THNIB
NPOAYKTIB. [InA 4OCATHEHHA HaKpaLuX pe3ynbraTiB 3aBXKAaun
KnagiTb Ky B KOHTelHepi 6e3nocepeiHbO Ha peLuiTKy. Y KiHui
JanTe CTpaBi MOCTOATU MPOTArOM 5 XBUIVH.

NMPOAYKT BATA
Po3mopoxyBaHHA B
3 TaiMepom
M’aco 100 -2,0kr
MTnus 100 r-3,0Kr
Puba 1001 -2,0Kr
EECHELI,IAJ'IbHI OYHKUII

niairPIBAHHA

LLoiHo npurotoBaHa cTpaBa (HanprKnag, M'ACo, CMaXkeHVHa
ab0 NMPOry) 3aNWATUMETbCA raPAY0I0 Ta XPYCTKOI.

BUCTOOBAHHA

,qﬂﬂ ONTUMaJIbHOIo BUCTOKOBAHHA COJTOAKOro abo COJIOHOro
Ticta. AnAa 3ab6e3neyeHHs AKICHOrO BUCTOIOBAHHA He BMUKaliTe Lo

byHKLUilo, AKLLO AyxoBa wada 1 Joci rapaya nicnsa LMKy roTyBaHHS.

HeobxigHe npvnaans: peLlitka Ta TePMOCTIMKNUIA KOHTENHEP.
YOGURT (MOTYPT)

[na npurotyBaHHA NOTypTY.
HeobxigHe npunanan: peLitka Ta TepMOCTIIKUIA KOHTEMHep.

OETIAPATALIA

Dnsa perinpatauii dpykTis i oBouiB. Hapi>kTe TOHKMM
cKmboukamm Ta Noknagitb 6eanocepeHbO Ha PeLUiTKY.
HeobxigHe npunaagaa: pewitka

BEJIUKI LUMATKWA

[nA roTyBaHHA BeNMKUX WIMATKIB M'Aca (noHag 2,5 kr). Mig

Yyac rotTyBaHHA PeKoOMeH0BaHO NepeBepTaTyi M'ACO ANA
PiBHOMIPHILLOrO NigpyM'AHIOBaHHA 060X noro 6okiB. Kpalue yac
Bifl YaCy MoONMBaTL M'ACO, OO YHUKHYTU NOro NnepecyLlyBaHHs.

HeobxigHe npunanan: 4eko Ansa BuUnikaHHA Ha PiBHi 2.
LUK EKO

Ona rotyBaHHA daplumpoBaHmx WMaTKIB M'Aca Ta dine

Ha ofHin nonuui. Nig yac po6oTtu dyHkKLii ECO cBiTno
3aNMNWAETHCA BUMKHEHMM NPOTArOM YCbOrO rOTYBaHHA.

o6 ckopucTtatuca ymknom ECO Ta onTumisyBatu
€HeprocrnoXmBaHHsA, Clig BiZUMHATY ABepuUATa AyX0BOT Wwadu
nywe nicnA 3aBepLieHHA roTYBaHHA CTPaB.

HeobxinHe npvnanas: ninaoH abo AeKo A5 BUMIKaHHS Ha PeLUiTLi.

raPABJIIMHE CAMOOYULLEHHA

[ia napw, Wo BMBINbHAETLCA Nif Yac LbOro creuianbHOro
HM3bKOTEMNEPaTYPHOro LMKy OUYNLLEHHA, A€ 3MOTY Ierko
BUAANATY 6pyA Ta 3anuwkm ixi. Hanunte 200 mn nuTHOT Bogn
Ha fHO AyxoBoT Wwadu; Lo GyHKLiI0 CNif akTUBYBATU TiNbKK
TopAi, Konn ayxoBa wada xonoaHa.

NMPUTOTYBAHHA 3

[InAa roTyBaHHA Ha YOTUPbLOX PIBHAX OJHOYACHO Pi3HUX
NPOAYKTIB, AKi BUMaraloTb O4HaKOBOI TemnepaTypu roTyBaHHA
6e3 3MillyBaHHA CMaKiB Ta 3anaxis.

Lito dyHKL o MOXKHa BUKOPUCTOBYBATW [Nl FOTYBaHHA NeynBa,
NMPOriB, 3aMOPOKEHMX Mill, @ TAKOX ANA NPUroTyBaHHA
NOBHOLiHHMX CcTpaB. [lyxoBy wady noTpibHO NporpiTu.

MEYNBO

Bukopuctosyite Lo yHKLI0 A58 NPUroTyBaHHA TPbOX
[eK OHaKOBOrO MiCOYHOro neunsa ANnsa JOCATHEHHA
MaKcMManbHux pe3ynbTaTie. QyHKUiA nepepbavae
nporpisaHHA. [licTaBaliTe Tpu feKun 3 AyxoBoT wadu
OfHOYacHo.

MICOYHUI NUPIT

BukopucToByiTe Ut GyHKLiO ANA NPUroTyBaHHA TPbOX ek
OfHAKOBMX MICOYHUX NMPOTiB ANA AOCATHEHHA MaKCMManbHNX
pe3ynbTaTiB. OyHKLUiA nepenbavae nporpisaHHA. [lictaBanTte
TpW feKn 3 AyxoBoi wadm ogHOYACHO.

MILA (3amopo>keHa)

BukopurcToByiTe Uto GyHKLiO ANA NPUroTyBaHHA TPbOX ek
OfiHAKOBOI MM ANA [JOCATHEHHA MaKCMMalbHUX pe3ynbTaTiB.
DOyHKUin Nnepeabayae nporpiBaHHA. [licTaBaTe Tpy AeKM 3
AyxoBoi Wwadu ofHOYaCHO.

MEHIO 1 COOK 3

Len ynkn nprvsHayeHnin ona NnpuUroTyBaHHA NOBHOLIHHOT
M'AAICHOI cTpaBu Ta fecepTy. HeobxigHe nporpiBaHHA
ayxoBoi wadwu.

MprKnag NOBHOUIHHOT CTpaBU: NPUroTynTe GPYKTOBUN
TapT Bi4NOBIAHO A0 CBOIX ynofobaHb y Kpyrain dopmi

Ta nocTaBTe i1 Ha pewWwiTKy Ha piBHi 3.foTynTe na3aHblo
BiAMoOBiAHO A0 CBOIX ynogob6aHb (1,5-2 Kr) y nigaoHi

Ha pewiTui Ha piBHi 2. foTynTe 6-10 KypAYKUX romMinok

i3 Hapi3aHol Kybukamm KapToneto (500-800 r)
6e3nocepenHbO B A€KO A4 BUMIKAaHHA Ha piBHi 1. Micnsa
nporpiBaHHA BCi CTpaBKu BUMiKaloTbCA ogHO4YacHo. Yepes
50-60 XBUNNH BUAMITb MiCOYHUI Nupir, yepe3 60-70
XBUINH — Nna3aHblo, yepes 80-90 XBUINH — KYpPKY 3
KapTonneto.

MEHIO 2 COOK 3

Llen umkn npn3HavyeHnn gna NnpuroTyBaHHA NOBHOLHHOI
pu6Hoi abo BereTapiaHCbKoi CTpaBu Ta fecepTy. HeobxigHe
nporpiBaHHA AyxoBoi wadwu.

Mpuknag NOBHOLHHOT CTpaBun

foTynTe GpyKTOBUI MICOUYHMIA NUPIT BIANOBIAHO [O CBOIX
ynopo6aHb y KpyrnomMy niffoHi Ha pewiTyi Ha piBHi 3.
MpuroTyinTe nasaHbio 3 NecTo abo KaHesIoHi BignoBigHoO Ao
cBOiX ynogo6aHb (1,5-2 kr) y metanesomy abo nipekcoBomy
[leKy Ta MocTaBTe NOro Ha peLiTKy Ha piBHi 2.foTynTe pubHe
dine y ¢ponb3i (700-900 r) 3 HapizaHMMK oBoYamu (600-900
r) 6esnocepeaHbO Ha AeKO ANs BUMiKaHHA Ha piBHi 1. Micna
NporpiBaHHA BCi CTPaBM BMNiKalOTbCA OQHOYACHO. Yepes
45-55 XBUAVH BUNMITb MiCOYHUI NUpir, Yepe3 55-65 xBununH
— nasaHblo, yepe3 60-70 XBUNNH — puby 3 oBOYaMMU.

IHWI OYHKUII

e MINUTEMINDER (TAMEP)
Ona Bigniky yacy 6e3 aktuBaLii GyHKLIT.
BUBPAHE

[lnAa oTpumaHHA gocTyny Ao cnucky 9 BnbpaHmx GyHKLin.
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£33 HANNALUTYBAHHA

{é} [ina HanawTyBaHHA NapameTpiB AyxoBoi wadu.
Konn pexxkum «ECO» akTUBHNI, 3 METOK eKOHOMIT eHepril ACKPaBICTb
ancnnes dbyne 3meHLWeHo, i Yepes 1 XBUIVHY NlaMna BUMKHETbCA.
Konu pexxum "JEMO" yBIMKHEHO, BCI KOMaHAW € aKTUBHVIMY, @ MEHIO
JOCTYMHUMM, ane ayxoBa Lada He HarpiBaeTbcA. o6 BUMKHYTY

LWOAEHHE BUKOPUCTAHHA

uen pexxkum, Bigkpuite "NEMO" 8 merto "HAJTALUTYBAHHA" i
B1OepITh "BUMK".

Y pa3i subopy "CK/A.3ABHAALLIT! B1pib BUMKHETbCS, @ MOTIM
YBIMKHETBCA B PEXMMI NEPLLOTO YBIMKHEHHA. BCi HanalwTyBaHHA
6ynyTb BuAaneHi.

1. BUBIP OYHKLII

HaTtucHitb , W06 YBIMKHYTV fyXOBY Liady: Ha
ancnnei 3’ABUTbCA OCTaHHA OCHOBHAa QYHKLIiA, WO
BMKOpPKCTOBYBanacs, abo rofoBHe MeHIo.

QyHKUiT MOXHa BMOpaTW, HATUCHYBLIN Ha 3HAaYOK O HI€i 3
OCHOBHUX PYHKLi, a60 WNAXOM NPOKPYUYBAHHA MEHIO.
LWo6 Bnbpatn dyHKLiIO, WO MICTUTbCA B MEHIO, HATUCHITb
+ abo — pna Bubopy NoTpi6HOI GYHKUIT, NOTIM HATUCHITb
v ANA nigTBepaXKeHHs.

3BepHiTb yBary: licna subopy dyHKUiT Ha gucnnei
BiOOPaXaTUMETLCA HaMOINbLL ONTUMANBHWI PiBEHb ANA KOXKHOT
GYHKUIT.

2.BCTAHOBJIEHHA OYHKL|II

Bubpaslun HeobxifHYy dyHKLUIO, BU MOXeTe 3MiHUTK i1
HanawTyBaHHA. Ha gncnnei noyeproso 3'ABNATUMYTbCA
HanalwTyBaHHA, AKi MOXKHa 3MIHUTW. HaTUCHYBIIM <K MOXHa
3HOBY 3MiHUTY NOMNepeHE HaNaWTyBaHHSA.

TEMNEPATYPA / NOTYXHICTb

N\
m - -t =
L— J . (M

TEMIMNEPATYPA

Konu 3HaueHHA 6n1Mmace Ha aucnnei, 3MiHiTb MOro, HaTuckauun
KHOMKYy -+ abo — , a NOTiM HaTUCHITb KHONKY /" Ans
niaTeepaxeHHA. [licna Lboro NPoAOBXKYNTE 3 HACTYNHUM
HanawTyBaHHAM (AKLLO Lie MOXJINBO).

MoTyHICTb MiIKpPOXBW/b ab0 PiBEHb FPUIIO MOXHa
BCTAaHOBUTU TaKNM e YNHOM.

[nAa cmakeHHA Ha rpui nepefb6ayeHo TP PiBHA NOTYXHOCTI:
3 (BUcokumn), 2 (cepeaHin), 1 (HU3bKUN).

J &
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MOTYXKH. MBI

3BepHiTb yBary. Konm dyHkLilo Oyfe akTvBOBaHO, TemnepaTypy
MOXHa 3MIHWTV 33 AoNomorot -+ abo — .

AKLIO NigKNioueHi iHLWI GYHKLT, NOTYKHICTb MIKPOXBWUb Oyae
3MeHLWeHa Makc. 4o 500 BT.

TPUBANICTb
§®%

TPVBANICTb

S

Konu Ha gucnnei 6nmmae 3Hauok (& , HaTUCKalTe KHOMKY -
abo — , 106 BCTAaHOBUTM GakaHMI Yac roTyBaHHs, a NOTIM
HATUCHITb KHOMKY ./ ANA NiATBEPAKEHHA.

3BEpPHITL yBary: AKWO NOTPIOHO BigperynoBaTyi Yac NPUroTyBaHHs,
AKNI OyNO BCTAHOBNEHO NPW NPUIOTYBaHHI, HaTUCKanTe :
HaTuCKaTe ++ abo — , Wo6O 3MIHUTK 10OrO, @ NOTIM HATUCHITL
anA NinTBepaKeHHA.

Lna dyHKUiN 6€3 BUKOPUCTAaHHA MIKPOXBW/b He NOTPiOHO
3a/laBaTy Yac NpUroTyBaHH#A, AKLLO BbOpaHe pyyHe
KepyBaHHsA roTyBaHHAM (6e3 Tanmepa): HatucHits ./ abo
ﬁ,ﬂ,ﬂﬂ NigTBEPAXKEHHA | 3aMyCTiTb BUKOHAHHA QYHKLT.
BubpasLun Len pexum, He MOXHa 3anyCcTUTK BigKnageHunn
3anycK nporpamu.

YAC 3ABEPLUEHHA (3BATPUMKA 3ANYCKY)

Ona dyHKUiN 6e3 3acTOCYBaHHA MiKPOXBW/1b, TaKNX

AK «TpagulinHnm pexxnm» abo «KoHBeKLIAY, KON BXe
CTAHQBJ/IEHO YaC rOTYBaHHA, MOXKHa BigKMacTy 3anyck
YHKLIT, 3anporpamyBaBLUV Yac 3aBepPLUEHHA 11 BUKOHaHHA.
.(I)XHK!.LIHX 3 BUKOPMNCTaHHAM MiKPOXBWJ1b YacC 3aKIHYEHHA

BiANQBIJA€E BCTAHOBNEHIN TPMUBANOCTI. Ha gncnnel

BifOOpaXaeTbCA Yac 3aBepLlUeHH:A, MOKM BSIMMAE 3HaUoK @ .

1 ZLIZ ()
nZz 'l:l l_l
YAC 3ABEPLLEHHA

HatucHite 4+ abo — , 06 BCTaHOBUTKN BarKkaHWi

Yyac 3aBepLUEeHHA roTyBaHHA, MOTIM HAaTUCHITb /

ANA NigTBepAXXeHHA | akTuBYNTe dyHKLUito. Noknagite
NpoAyKTU B AyxoBYy LWady Ta 3a4nHiTb ABepusaTa: OyHKuUinA
3anyCTUTbCA aBTOMATUYHO Yepes NeBHUN NPOMIXKOK Yacy,
AKNI 6yB PO3paxoBaHUN TaKNM YMHOM, LLOO NPUrOTYBaHHA
3aBepLnaIocA y BCTaHOBNIEHMIA BaMn Yac.

3BEpHITb yBary: ¥ pa3i nporpamyBaHHaA Yacy BilKNageHoro 3anycky
roTyBaHHA Galy nonepeaHbOro NPorpiBaHHA Oyae CKacoBaHO:
PosirpiBaHHa Oyx0OBOI Wadu O BCTAHOBMEHO! TemnepaTypu

6ye NOCTYNOBMM, a Lie 03HaYaE, Lo Yac roTyBaHHA Oyfe Tpoxu
GINbWM 33 OUiKYBaHWI. B pexkmmi OUiKyBaHHA MOXHA HaTUCHYTK
+ abo — , o6 3MIHWTK 3aNPOrpPaMoOBaHNIA Yac 3aBepLLieHHd, abo
HATUCHYTN <K, OO 3MIHWTK IHLWI HanalWTyBaHHA. HaTnckaoun
AnA Bisyanizauii iHdopmaLii MOXKHa BUKOHYBATV NepeMMKaHHA Mix
4aCoM 3aBePLEHHA | TPVBAJICTIO.

3.6 SENSE

Lli dyHKUiT aBTOMATMUHO BUOUPAIOTL HaKpaLLWii PEXNM,
TemnepaTtypy Ta TpMBaniCTb NPUroTyBaHHA, CMaxeHHA abo
BUMiKaHHSA BCiX JOCTYMHUX CTPaB.

3a HeobXiAHOCTI MPOCTO BKaXiTb XapakTePUCTUKY CTpaBy,
Wob6 oTpMaTV ONTUMASbHUIA pe3ysbTarT.

BATA / MOPLiIi / NAPTIA / LWUMATKMW
6

KINOrPAMA

o6 npaBunnbHO HanawTyBaTy GYHKLiO, LOTPUMYATECH
BiAMoOBiAHNX BKa3iBOK Ha Aucnel, i HaTUCHiTb + abo — , Wob
BCTAHOBUTY HEOOXiAHEe 3HAYEHHS, a NOTiIM HATUCHITb V/ , W06
nigTBEPAUTN.

FOTOBHICTb

Y peaknx GpyHkuUiax 6™ Sense MoxHa HanalwTyBaTy piseHb
rOTOBHOCTI.

PENENe]

§|_|f
L PN
[OTOBHICTb ’

Konu 3'aBrTbCA 3anuT, HAaTUCHITL + abo — , Wo6 BrbpaTK
6akaHW piBeHb, MoUnHakouK 3 «I3 Kpos'to» (-1) go «obpe
npocmaxeHun» (+1). HatucHiTb v ado [>] ana nigTBepaXKeHHs i
3anycTiTb BUKOHAHHA GYHKLT.

4. AKTUBALIA OYHKUIT

B 6yab-Aakui yac, AKLo 6akaHo 3aCTOCYBaTV 3HaUEHHA

33 3aMOBYYBAHHAM ab0 AKLLO 3aCTOCOBAHI HEOOXiAHI
HanalTyBaHHA, HATUCHITb [>], W06 aKTBYBaTU Lo GYHKLlO.
Mig yac ¢as3v 3aTPUMKM HATUCHITb KHOMKY [>], Wwo6
nponycTuTu Wo dasy i HeranHo 3anycTuTn GyHKUito.

3BEpHITb yBary: B 6ynb-AKNA MOMEHT MOXKHa 3YNMUHUTY BUKOHAHHA
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aKTMBOBAHOT QYHKLIT, HATVCHYBLUM .

Akwo gyxoBa wada HarpiBaeTbcA i Ana GyHKUiT noTpibHa
neBHa MakcMmasibHa TemnepaTypa, Ha gucnnei 3'ABnTbCA
BiANoBigHe NOBifOMNEHHsA. HaTUCHITh < , Wo6 noBepHyTUCA
[l0 nonepefHbOro ekpaHa 1 Bubpatu iHwy dyHKUito abo
[oYeKaTecs NOBHOIO OXOJNIOAKEHHSA.

JET START

Konu pyxoBa wada BUMKHYTa, HaTUCHITb KHOMKY [> ], Wwo6
3anyCcTuUTU roTyBaHHA 3 QYHKL i€ MiKPOXBUIIb 3@ MOBHOT
noTy>kHocTi (1000 BT) npoTtarom 30 cekyHA,.
5.NOMNEPEOHE NMPOIPIBAHHA

Desaki dyHKUIT nepenbavatoTb nonepeHe po3irpiBaHHsA
BUpoOy: Micna 3anycky dyHKUiT Ha gucnnei 3'ABUTbCA
nosigomMneHHs, WwWo dasy nonepenHbLOro NPorpiBaHHA
aKTVMBOBaHO.

MOMNePEAHEH

Micna 3aBeplueHHA Uiel pa3m NponyHae curHan i Ha gucnnei
3'ABUTbCA NOBIJOMNEHHA NPO Te, Lo AyxoBa Wwada gocArna
BCTAHOBJIEHOI TEMMNepaTypu i 4O Hel NOTPIOHO NoKIacTy
npoayKkTu. B e momeHT BigKkpuinTe ABepuATa, NOKNagiTo
NPoAayKTW A0 AYXOBOI Wadu, 3aKpuinTe ABepuATa i 3anycCTiTh
roTyBaHHA, HaTUCHYBWYX ./ abo .

3BEPHITb YBary: AKWO NOCTaBUTK XKy B Wady A0 3aKIHYEHHA
nonepeaHbOro NPOrpiBaHHA, Lie MOXe MOripLNTA OCTaTOUHNIA
pe3ynbTaT roTyBaHHA. AKLIO Ha ¢asi nonepeaHbOro MPorpiBaHHA
BIAUYVIHWTI ABEPLIATA, 3a3HaUeHy ornepallito Oye npur3ynHeHo.
Yac npurotyBaHHA He BKJoYaEe dpasy nonepeaHboro
nporpisaHHA. TemnepaTypy B fyX0Bill Wwadi 3aBKAM MOXHa
3MiHWUTY 33 JONOMOTO KHOMNKN + abo — .

6.MAY3A NMPUTOTYBAHHA / JOAATU ABO
NEPEBEPHYTU NPOAYKT

MAY3A

Mpw BigKPVBaHHI ABEPLAT roTyBaHHA Oyae TMMYacoBO )
NPY3YNUHEHO WIAXOM JeaKTuBaUii HarpiBaNbHNX eNeMeHTIB.
LLlo6 3HOBY 3anycTWUTK rOTYBaHHA, 3a4YnHITb ABepLATa i
HaTUCHITb [>].

3BepHiTh yBary: Mig Yac BUKOHaHHA YHKLIM «6™ Sense»
BiAKPWBaMTe ABEPLATa NKLLIe TOA, KoM 3'ABUTbCA BigNoBiaHE
3anpoLLIeHHs.

OOAOATU ABO MNEPEBEPHYTU MPOAYKT

3rigHo 3 geakmmmM peuenTtamm «6t Sense rotyBaHHsA»
HeoOXxigHO fofaBaTy NPoAyKTY nicna ¢asm nporpiBaHHsA abo
fofaBatu iHrpefieHTn AnA 3aBepLlUeHHA roTyBaHHA. Taknum
»Ke UMHOM, Mifj Yac roTyBaHHA 3'ABUTbHCA MNOBIZOMJIEHHSA NPO
HeoOXigHiCTb NepeBepTaHHA ab0 PO3MillyBaHHA NPOAYKTIB.

CLICY yam
1 I | [
MEPEBEPHYTU NMPOOYKT

MponyHae 3ByKOBWIA CUTHAN i Ha Ancnnei 6yae BigobpaxeHo
Zito, AKY NOTPIGHO BUKOHATMW.

BigkpuiTe fBEpUATa, BUKOHANTE 3aMponoHOBaHy Aito, Wo
BifOOpaKaeTbCA Ha Ancnei, i 3aKpuinTe ABepuATa, NoTim
HaTUCHITb [>], W06 NPOAOBXUTN rOTYBAHHS.

3BepHiTb yBary: Y pa3i HeoOXiHOCTI NnepeBepTaHHs, AKLLO MPOTArOM
2 XBUWH He Byfie BUKOHAHO OAHWX fit, AyxoBa Wwada BiAHOBUTb
npouec rotyBaHHA. ®aza «AOLAATU MPOLYKTW» TpuBae 2 xBUAVHM:
AKLLO He Oyae BMKOHAHO XOOHWUX Ail, Us QyHKL A Oyae 3aBeplieHa.
AHanoriYHMM YMHOM, He3aJOBro A0 3aBEepPLUEHHA rOTyBaHHA
6yae 3anponoHOBaHO NEPEBIPUTU CTPaBY.

°C

CLICY yom
1 | A I [ w1
MEPEBIP. NMPOM.

lponyHae 3ByKOBUIA cUrHan i Ha gucnnei Binobpasntbca

Ois, AKy noTpibHO BMKOHaTU. MNepeBipTe cTpaBy, 3akpuite
ABepuATa i HaTUCHITL [>]abo v, Wob NPOAOBXNTN
roTyBaHHA.

3BepHiITb yBary: HatucHiTh [>], wWob nponyctutu Ui Ail. IHakwe
nicnA NeBHOrO Yacy, AKLLO He Oyie BXUTO XOAHVIX [i, AyXOBa Lada
NPOAOBXKMNTL FOTYBaHHA.

7. 3ABEPLUEHHA TOTYBAHHA

lponyHae 3ByKOBUWI CMrHan i Ha gucnnei 3'ABUTbCA
NoBiJOM/IEHHA NPO Te, WO NpoLec NPUroTyBaHHA 3aBepPLLEHO.

HaTncHiTb [>], w06 npofoBxKyBaTh roTyBaHHA B PyYHOMY
pexumi (be3 Taﬁmepag)a6o HaTWCHITL = , W06 36iAbWUTH Yac
roTyBaHHA, BCTAHOBMBLUN HOBY TPMBanicTb. B 060x BMnagkax
napameTpu NPUroTyBaHHA 6yayTb 36epexeHi.

8.YNIOBJIEHE

Ulo6 cnpocTuTyi BUKOPUCTAHHA JYyXOBOI Wapu, MOXHa
36epertu go 20 BubpaHux GyHKUin. MNicna 3aBepLlueHHn
NPUroTyBaHHA Ha Jucnnei 3'ABMTbCA Npono3uuia 36epertu
byHKuUio nig Homepom Big 1 go 20 y cnucky BrbpaHoro.

-%&

OONATV 10 BVBP

o6 36epertu dyHKUilo AK BUbpaHy Ta 36eperTn NOTOYHI
HaslalWTyBaHHS A/1A ManbyTHbOro BUKOPUCTaHHSA, HATUCHITb
v, B iHWOMY BMNaAKy, wWob npoirHopyBaTu 3anuT,
HATUCHITb <« .

Micna HaTUCHEHHA KHOMKWM ./ HAaTUCHITb + a6o —

, W06 BMOpaTK HoOMep No3uLii, NoTiM HaTUCHITb /" AnAa
NifgTBEPAMKEHHSA.

3BePHITL yBary: AKLLO Nam'aTb 3anoBHeHa abo BYOpaHi HoMep
BXKE 3aMHATUN, 3'ABUTBCA 3aMWT WOAO NIATBEPAXKEHHA Nepe3anicy
nonepenHboi GyHKLii.

[na BUKNVKY 36epeXeHOro pexmnmy 3 Nam'aTi HaTUCHITb Q:
Ha nucnnei byge BinobpaxeHo cnncok BU6paHux GyHKLIN.

LY e
[ ) IO i [
1. TPAOUL, PEXXM

HaTtucHite + abo — , wob BnbpaTtn dyHKUito, NigTBEpAbTEe
BMGIp, HaTUCHYBLWNW ./, @ NOTIM HaTUCHITb [>] AnAa
aKTUBYBaAHHA.

9. OYHKUIA N APABIIYHOIO CAMOOYULLEHHA

HatucHiTb S&- i BUbepiTh dyHKUito «igpaBniuHe
CaMOOYUNLLEHHSAY.

CL)
L 2Nz
A e e
MapagniyHe CAMOOHMLLIEHHS]

HaTtucHite (=7, 06 akTMBYBaTK OYHKUIlO: Ha gucnnei

6yne 3anponoHOBaHO BMKOHYBAaTW BCi Aii, HEOOXigHi

ANA OTPUMAHHA HalKpaLnx pe3ynbTaTiB OUNLLEHHS:
HoTpumyinteca BKa3iBOK, a MOTIM NiCNA 3aBepLUeHHA
HaTUCHITb v . lNicnA 3aBepLlUeHHA BCiX KPOKiB 3a NoTpebu
HaTUCHITb ONA akTMBaLil LMKy OUYNLLEHHA.

3BepHiTb yBary: He pekoMeHayeTbCA BiKpMBaTK ABEPLATA
AYXOBOI Wadw Nif Yac LMKNY OUMLIEHHS, OO YHUKHYTY BTPaTV
BOAAHOI Mapu, O MOXe HEraTUBHO BMIMHY TN Ha KiHLEBUM
pe3ynbTaT OUYNLIEHHSA.

AK TinbKM UMKN Oyae 3aBepLEHO, Ha ANCMIET MoYHe
MWTOTITU BIANOBIAHE NOBiAOMIIEHHA. [laiTe Ay XxoBii
wadi OXONOHYTU, @ NOTIM BUTPITb | BUCYLWITb 1T BHYTPILWHI
NoBepXHi raHuipkot abo ry6koio.
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10. MINUTEMINDER (TAVUMEP)

Konu gyxoBy wady BUMKHEHO, AUCTNEN MOXKHA
BMIKOPUCTOBYBATM AK Tanmep. LLlo6 akTuByBaTtu o dyHKLUito,
nepeKkoHamTecs, Wo AyxoBa Wwada BUMKHEHA, MOTIM HAaTUCHITb
: Ha gucnnei 6nnmaTtme 3Hauok @ .

TAVMEP

3a ;ONoOMOrol KHOMKN -+ abo — BCTAHOBITb MOTPIOHWIA
MPOMIXKOK Yacy Ta HaTUCHITb KHOMKY /, WOO6 yBIMKHYTK
Tanmep.

Micna Toro Ak Tanmep 3aBepLwnTb 3BOPOTHUN BigNiK
BCTaHOBJIEHOrO Yacy, MPOJSIyHa€ 3BYKOBUI CUMHas i Ha
aucnnel 3'aBUTbCA BignoBigHe no3HaueHHA. lNicna akTusau,ii
TaliMmepa MOXHa TakoXK BMOpaTK i akTnBYBaTu OyAb-AKY
dyHKUi. HaTucHiTb , 006 YBIMKHY TN JyXOBY MNiy.

Micna yuboro BMbepiTb NOTPIOHY dyHKLUito. [icna 3anycky

YBATA! | ) .

JoTpumyinTeca umx iHCTPYKLIN Nig Yac BUKOPUCTaHHA
MiKPOXBUWIbOBOI Meui. ) )

« AKLLO MeTan TOPKAETbCA CTIHKM poboYoi Kamepw,
BMHMKAIOTb iCKPW, L0 MOXYTb MOLIKOAUTY NPUCTPI abo
3pYyViHYBaTN BHYTPILLHE CK/10 ABEPLAT.

« MeTaneBi KOMMNOHEHTW, AK-OT YalHi IOXKKM, O )
MICTATLCA B CKNIAAHKAX, MOBVHHI 3HAXOAUTUCA Ha BiACTaHi
He MeHLUe 2 CM Bif CTIHOK poboYoi Kamepu Ta Bif )
BHYTPILLUHbOT CTOPOHY ABEPLAT. PO3MIiLLEHHA aKcecyapiB
6e3nocepeaHbO OAHE Ha OfHOMY MPU3BOANTD [0
YTBOPEHHS icKop. ) ) o )

« BctaBnaiite akcecyapu TifbK1 Ha BiANOBIAHIN BUCOTI.

« MOXyTb YTBOPUTWCH iCKPY Ta NOLIKOAUTU pOboUy

KOPUCHI NMOPAOM

bYHKUIT Taimep NoYHe 3BOPOTHIN BiANiK yacy, Wo He
BMAMBaTMMe Ha camy GyHKLUilo. Ha ubomy eTani Talimep He
Bifo6paxkaeTbcsa (BigobpaxaeTbca nuwe 3Hayok & ) i Bignik
nponoBKyBaTnumeTbca y doHoBomy pexxumi. LLlo6 BigHOBUTK
eKpaH Talimepa, HaTUCHITb , 006 3yNUHUTN BUKOHAHHA
aKTUBHOT QYHKLIT.

11. BJIOKYBAH. KHOMOK

LLlo6 3a610KyBaTh NaHeNb KepyBaHHA, HATUCHITb | yTpUMyiTe
LOHalMeHLe Tpu ceKyHAaW. MoBTOpITh Lo Aito, Wwob
p036/10KyBaTU KHOMKOBY NaHesb.

[ ¢
 ® ] ka0 \o
BJTOKYBAH. KHOMNOK

3BepHiTh yBary: Llio dyHKLil0 TaKOX MOXKHA YBIMKHYTU Mif 4ac
roTyBaHHA. 3 MipKyBaHb 0e3neku AyxoBy Lady MOXKHa BUMKHYTU
Oyb-KONM, HATUCHYBLLN .

Kamepy. )
« YTBOPEHHS iCKOp MOXKe NPU3BECTN A0 MOLKOLXKEHHS
NPUCTPOLO. 3 o )

« He BUKOpYCTOBYITE antoMiHi€Bi AeKa i3 LM Npunagom.
Ekcnnyatauis npunagy 6e3 npoayKTiB y pobouii kamepi
nﬂmssonmb A0 NepeBaHTaXeHHA. )

« Hikonun He BMMKaliTe MiKpOXBUIbOBY MiY, HE MOKJABLUN
B Hel XKy. EAMHWI BUHATOK — MNepeBipka nocyay
NPOTArOM KOPOTKOro nepiogy yacy.

NOPAAN LLOAO NOTYBAHHA 3 BUKOPUCTAHHAM
MIKPOXBWJ1b

MikpoxBuni NPOHMKaloTb Yepes XKy vlle Ha NeBHY rMUOKHY,
TOMY Npv 0iHOYaCHOMY NPUIOTYBAHHI AEKiIbKOX CTPaB
po3nodiNiTb ix PiBHOMIPHO, W06 HaAaTV MIKPOXBUIAM
MaKCMManbHWI JOCTY.

ManeHbKi LIMaTKM roTyoTbCA HabaraTo WBMALLE HiX BeNKi:
AnA PiBHOMIPHOro NpUroTyBaHHA NPOAYKTIB, Hapi3anTe ix
LUIMATOYKaMm1 OHAKOBOrO PO3MIpy. o
loTyBaHHA GiNbWOCTI NPOAYKTIB 6yae NPOAOBKYBaATUCH i MicNA
3aKIHUEHHS LMKJTY IX TOTYBaHHs B MIKDOXBU/IbOBIl Meui. Tomy,
3aBXKAM BPaxoByUTe Yac BiACTOOBaHHA, BNPOJOBX AKOro CcTpasa
AOXOANTb A0 FOTOBHOCTI, W06 3aBEPLINTY NPUrOTYBaAHHA.
Bupanainte Gyab-aki nepekpyyeHi ipoTun 3 naneposux abo
nonieTuIeHOBMX NaKeTIB NepeA TUM, AK NOKNacTK iX A0 neuyi Ana
roTyBaHHA 3 BUKOPUCTAHHAM MIKPOXBWUJIb.

Y nonimepHiii naisui NoTpi6HO 3p0buTn Haapisn abo NpoKonu
3a JONOMOr0I0 BUAENKN ANA 3MEHLLEHHA TUCKY Ta 3anobiraHHA
Bm6yxz|qepe3 YTBOPEHHA Napwu nifg Yac NpuroTyBaHHs.
PIOAVHN

PignHn moXyTb neperpisatnca 40 TOUKM, WO NepeBuLLye
Temnepatypy KuniHHA, 6e3 Buanmnx oynbbatuok. Lie moxe
CNPVYUHUTLK panToBe BUKiINAHHA rapayol pianHu. LLlo6 3anobirtu
LibOMY, YH/KaNTe BUKOPUCTaHHA KOHTEHEPIB i3 By3bKUMU
roprioBMHamMu, NepemillyinTe pignHy nepes BCTaHOBNEHHAM
KOHTelHepa y MiKpOXBWIbOBY MiY Ta 3a/IMLLTE 3aHypPeHY Y
KOHTENHepP YanHy JTIOXKKY.

Micna HarpiBaHHA 3HOBY NepeMillanTe, 06epeXHO BUMaUM
KOHTENHep 3 MiKPOXBMIbOBOI Neui.

FROZEN FOOD (3AMOPOKEHI MPOAYKTN)

[inAa oTpMMaHHA HaMKpaLoro pesynbTaTy peKoOMeHAYETbCA
PO3MOPOXKYBaTV NPOAYKTY 6e3nocepeHbOo Ha peLwiTui. Y pasi
HeoObXiAHOCTi MOXHa BUKOPUCTOBYBATM JIETKMIA MIacTMaCcoBUIA
KOHTEeNHep NPUAATHUIA AN MiIKPOXBUIbOBOT Neyi.

BapeHi npoayKTu, TyLWKOBaHi CTpaBu Ta M'ACHI coycun
PO3MOPOXKYIOTbCA Kpalle, AKLLO nepeMillyBaTty ix nig vac
PO3MOpPO>KYBaHHA. PO3AiniTe NpoayKTn, KON BOHW NOYHYTb
po3mMep3aTncA: po3gineHi WmaTky 6yayTb pO3MOPOXKYBaTNCA
wBugLLe,

MPOAYKTU ONTAYOIO XAPYYBAHHA

Mig yac po3sirpiBaHHA NPOAYKTIB ab0 PiaVH y AUTAYIN nasweyli
ym H6aHouLi HeoOXiAHO NepemilaTh IXHI BMICT i nepeBipnuTu
TemnepaTypy, NepL HiX AaBaTv NPOAYKTY AUTKHI. Lie
3abe3neunTb PiBHOMIPHWIA PO3MOAIN Tenna Ta YCYHEeHHA pU3nKy
OLLNAapIOBaHHA YK ONiKiB.

MNepekoHanTecs, WO Nepe HarpiBaHHAM KOHTEMHepPHa KpKLLIKa
ab0o cocKa 3HATI.

MAPOTN TA XJ1Ib

Ona TopTiB i xNi606YyNoYHMX BUPOGIB MU PEKOMEHAYEMO
BMKOPUCTOBYBaTU YHKL 0 «KOHBEKLUiA», TOAi AK ANA TICTEUOK,
LLO MICTATb pignHy, — GyHKLito «BrnikaHHA 3 KOHBeKLi€o». Kpim
TOrO, W06 CKOPOTUTY YaC NPUTOTYBaHHS, BUGepiTb «KoHBeKL s +
MiKPOXBWJTi», yCTaHOBMBLUW MiIKPOXBUbOBY MNiY Ha MaKCUManbHy
NOTYXHicTb 160 BT, W06 36epert NpogyKTn M'AKMMU Ta
apoMaTHMMMU.

3 dpyHKUiamu «KoHBeKUiA» Ta «BunikaHHA 3 KOHBEKLiEO»
BMKOPUCTOBYITE GOPMU ANA BUNIKaHHA TEMHOTO KOJIbOpy 1
KNagiTb iX Ha PeLUiTKy, Wo BXOAUTb A0 KOMMAEKTY Npunagy.
M'ACO | PUBA

o6 wBuaKo oTpumaTy ifeanbHO NigpyM'sSHEHY CKOPUHKY,
36epiratoun Npy LbOMY BHYTPILLHIO YaCTUHY M'sica abo prbu
M'AIKOIO | COKOBUTOIO, PEKOMEHAYEMO 3aCTOCOBYBaTU QYHKLT, AKI
NOEAHYIOTb LUPKYNALO NOBITPA 3 BUKOPUCTAHHAM MiKPOXBUSIb.
[nAa oTpyMaHHA HaMKpaLymnx pe3ynbTaTiB NPUroTyBaHHA
BCTAHOBJIIONTE PiBEHb MOTYXHOCTI MiKpOXBUb Ha 160 BT.
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YALLEHHA TA

Mepiu Hi>Xk BUKOHYBaTN 06C/TyroByBaHH:A a60 OUNLLEHHS,
nepeKoHawnTecs, Lo AyxoBa lwada oxonona.

3a60pPOHSETHCA 3aCTOCOBYBATH NAPOOUMLLIYBaYi.
KopucTyinTeca 3aXncHUMI pyKaBUuIKamu.

30BHILWHI MOBEPXHI

« [poTupanTe NOBEPXHi BOMOro TKaHNHOIO 3
MIKPOBOJIOKHa.
AKLWO BOHW fy>ke 6pyaHi, fofanTe Kinbka Kpanenb pH-
HelTpaNbHOro MUNHOTO 3acoby. Ha 3aBepLIeHHA NPOTPITh
CYXOl0 CEPBETKOI0.

« He kopuctyiitecs Kopo3iiHUMM abo abpa3nBHUM
3acobamu ansa unweHHs. Ao 6yab-aKi 3 uux 3acobis
BMMaJKOBO NOTPaNAATb HAa NOBEPXHi Npunaay, HeramHo
3iTPiTb X BOJIOrOl0 TKAHMHOIO 3 MiKpodibpu.

BHYTPILUHI MOBEPXHI

lMicna KOXHOro BMKOPUCTaHHA 3anuiuante Ayxosy wady
OXOJIOHYTU i MOTiM ouuLLyTe i1, NTOKM BOHA LWe Tenna, Wwob
BUOANUTM BifKNageHHA abo naamMu, BUKAMKaHI 3anulLiKaMu
i. LLo6 BUCYWINTM KOHAEHCAT, WO YTBOPUBCA B
pe3ynbTaTi FOTYBaHHA Ki 3 BUCOKMM BMICTOM BOAW, fanTe

OBbCJIYTOBYBAHHA

He BuKopucToByiiTe MeTanesi, abpasuBHi rybkm abo 3acobu
ANA YMLLEHHA 3 abPa3NBHOIO UM KOPO3IHOIO A€, OCKINIbKM
BOHM MOXYTb MNOLLUKOANTN NOBEPXHI Npuiagy.

Mepepn BMKOHaHHAM Gyab-AKNX onepauii .
obcnyroByBaHHA HeOOXIAHO Bif'eAHaTK AyxoBy Wwady Bif
eneKTpomepexi.

AYXOBil Wadi NOBHICTIO OXONOHYTK, @ NOTIM NPOTPITh iT
TKaHWHO0 abo rybkoio.

«  AKTMBYINTe QyHKUito «[igpaBniuHe camoounLeHHA» AnA
OMTMManbHOrO OUNLLEHHA BHYTPILLHIX MOBEPXOHb.

« Ckno gBepuAt MUNTe BIANOBIAHUM PIAKMM MUNHUM
3aco6om.

nPUNALAA

3amouyiiTe Nnpunagaa y BOAHOMY PO3UMHI MUIAHOTO 3acoby
BiApa3y nicna BUKOPUCTaHHA, TPMMaKUmM NOro 3a 4OMOMOrok
NPUXBATKW, AKLLO BOHO AOCi rapAYe. 3anullKm iKi MOXKHa
BMIANNTK WiTKO abo rybkoto.

Iig yac uneHHA He Cnig 3acTOCOBYBATU HagMipHe 3ycunnsa
[0 onop cTenaxis abo nosepTatu ix.

NMOLWYK TA YCYHEHHA HECMPABHOCTEW

:Mpo6nema iMoxnuBa npuumnHa

i PilweHHs

Ha gucnnei Bigobpaxaetbcs
nitepa «F», 3a Akoto cnigye
umndpa abo 6ykBa, BigMiHHa
BIAFAET.

HecnpasHictb gyxoBoi wadwu.

3BepHITbCA A0 KOI-LEHTPY Ta Ha3BiTb HOMep, WO
CTOITb nicnA nitepu «F».

BigkntoueHHsA X1BNEHHA.

[liy He BMUKaeTbCA. ., . .
Bin'enHaHHA Bifg enekTpomepexi.

MepeBipTe, un € Hanpyra B eNeKTpoMepexi, a TaKoX un
nigKnoYeHo fyxosy Wwady Ao eneKTpomepexi.
BUMKHiTb fyxoBy wady i 3HOBY YBIMKHITb ii, 06
..MepeBipnTy, 4N 3HNKNA HeCNpaBHICTb.

:Ha gucnnei Bigobpaxaetbca
{HeYITKMNI TeKCT, 30a€TbCA, {BCTaHOBITb iHLIY MOBY.
BUCTINEA INAMABCR: | b

§3BepHinCﬂ 00 KONM-LeHTpy

My WwymunTb, HaBiITb KONK
(BUMKHEHA.

‘TpaLoe 0xonomXKyBanbHIUN BEHTUAATOP.

:BigkpuiiTe oBepuATa i npuTpumalrite ix abo 3auekarTe,

:[lyxosa wada He

: ; wada He HarpiBaeTbCA.
HarpiBa€TbCs.

Konn pexnm «AEMO» yBiMKHEHO, BCi KOMaHAMW
€ aKTUBHMMWU, @ MEHIO JOCTYMHUMU, ane fyxoBa

_<AEMO> 3'aBnAaeTbcA Ha ancniei KoxHi 60 cekyHa.

.. AOKM 3aBEPUINTLCA NPOLEC OXOTOAKEHHA.

Mepengite go «AEMO» 3 meHto «<HAJTALUTYBAHHA» i
{06epiTb «BrMK».

MosABa ickop ycepeaunHi Kamepwu.
:Kamepwu nig yac po6oTun :

MepekoHalTecs, WO peLwiTka NpPaBubHO BCTaHOB/EHA B
Kamepy 11 He 06epTa€eTbCA, OCKINbKY Lie MOXe Npu3BecTn

MeTanesi efleMeHTH, WO KOHTAKTYIOTb 3i CTIHKaMM : 10 MOABU TOYOK KOHTAKTY abo 61M3bKOro KOHTaKTY 3i

CTiHKamy kamepu.
:He BukopucToByiiTe feko aAnaA BunikaHHA abo antoMiHieBi ;

{MiKpOXBUbOBOI Meui.

:BukopuctaHHa GpyHKLIN MiKpOXBUIbOBOI Neyi

_{KOHTelnHepw 3 GyHKLiEI MIKPOXBIIbOBOI Neui.

{3 MOPOXHbBOI Kamepoto abo MiHIMaNbHUM %36iﬂbU.ITe KinbKiCTb i B Kamepi.

133BAHTAXEHHAM.

3 npaBUNamu, CTaHAAPTHOIO AOKYMEHTaLi€lo Ta A0AaTKOBOIO iHpopmaLielo Npo BMpi6é Mo)KHa 03HalloOMUTICHA

HaCTYNHUM YNHOM:
- 3aponomoroto QR-koay Ha Baliomy BUpO6i
- Bigsigaswwn Haw Be6-cant docs.whirlpool.eu/docs

+  A60 3BepHITbCA A0 HALLOrO LIeHTPY NicAANPOAaXKHOro 06cnyroByBaHHA KNi€HTIB (Homep TenedoHy 3a3HaueHo
y rapaHTiilHOMY TasIoHi). 3BepPTalounChb [0 LEHTPY NiCAANPOAaXHOro 06CnyroByBaHHsA, MOBILOMTE KOAU, 3a3HaYeHi Ha

nacrnopTHi Tabnnyui BUpoo6y.
®/TM/© 2026 p., Whirlpool. BurotosneHo 3a niueHsieto.
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