Kpamko pskoeodcmeo

BJIATOAAPUM BU, YE 3AKYNMUXTE NPOAYKT HA

3a fa nonyyaBate Mo-MbJIHO CbAENCTBIE, perucTpupaiTe
BawwwA ypen Ha www.whirlpool.eu/register
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@ WHIRLPOOL A Mpean na nsnonssarte ypeaa, npoyeteTe BHUMaTENHO
WHCTPYKLMNTE 3a 6e30MnacHoCT.

OMNMMCAHUE HA YPEOA
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1. KoHTponeH naHen

2. Kpbrbn HarpeBaTefnieH eneMeHT
(He e BMAMM)

3. 3aBojcKa Tabenka
(He NnpemaxBanTe)

4. Bpatnuka

5. TopeH HarpeBaTeneH enemeHT/
rpun

6. OcBeTneHune

7. BbpTAwa ce nocraBKa

........ o
v :
1 2 3 4 6 7
1. BKJ1./U3KN 3. MPEANOYNTAHN 6. ANCTAHLUMOHHO YNPABJIEHUE
3a BK/IOYBaHe 1 N3K/0YBaHe Ha 3a nokasBaHe Ha CnuncbKa ¢ 3a paspeluaBaHe Ha U3MON3BaHETO
dypHara. npeanoyntTaHn GyHKUUK. Ha npunoxeHuneto Ha Whirlpool

2. HAYAJIEH EKPAH 4. ANCNNEN

3a 6bp3 4OCTHN A0 NMaBHOTO 5. UHCTPYMEHTU

MEHIO. 3a n360p Ha HAKOMKO onuun n
3a NPOMSAHA Ha HAaCTPOWKUTE 1
npeanouynTaHusaTa Ha dypHaTa

6" Sense Live.

7. OTMEHU

3a pa cnperte BcAKa GyHKLMA
Ha ¢pypHaTa ocBeH ,YacoBHUK",
+KyXHeHCKun Tanmep” n
+KoHTponnpaHo 3aknoyBaHe”,
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NMPUHAONEXHOCTA

BbPTALLA CE MOCTABKA
lNocTaBeHa Bbpxy CTOMKaTa Cu,

CTbKJIeEHaTa BbpPTALLa Ce NOCTaBKa
MOXe fila Ce 1U3MNon3Ba Npn BCNYKN
MeToAn Ha rotBeHe.

BbpTAwaTa ce noctaBka TpA6bBa
BUHArM Aa ce 13nosi3Ba KaTo OCHOBA 3a APYr CbAOBE MK
NPVHAANEXHOCTK, C M3K/OUEHME Ha TaBaTa 3a NneyveHe.

CTONKA HA BbPTALWATA CE MOCTABKA

Q Visnon3BanTe cTOMKata caMo 3a
CTbKJieHaTa BbpTALLa Ce NoCTaBKa.

He nocrassaiite gpyru
MPVUHaANEXHOCTM BbPXy CTONKaTa.

TABUYKA CRISP

/3non3Ba ce camo 3a nocoyeHuTe GyHKLMN,

TaBnukaTa Crisp Tpa6Ba BMHaru ga ce

MoCTaBsA B LLlEHTbPa Ha CTbK/eHaTa
\- BbPTALLA Ce MOCTaBKa 1 MOXe fa ce

noarpasa npeaBapuUTeNHo, Korato e
npasHa, CbC cneymanHaTa PyHKUMA caMmo 3a Tasu Le.
MNocTaBanTe xpaHaTta HanpaBo Bbpxy TaBuukata Crisp.

PbKOXBATKA 3A TABUYKATA CRISP

Yno6Ha 3a n3BaxpgaHe Ha ropelyaTa
TaBuyka Crisp oT dypHaTa.

PELWLETDBYEH PAOT

MNo3BonABa BM Ja nocTasBATe
npoayKTn no-6nmn3o fo rpuna, 3a
l» NAeanHo 3anmnyaHe Ha ACTUETO U
\'J onTMManHa LMpKynauus Ha ropewms
Bb3AYX.

Tpabea fa ce n3non3Ba KaTo OCHOBA 3a TaBMYKaTa Crisp
npu HAKoun dyHKuMM “6'™ Sense Crisp MbpxeHe”.

MocTaBeTe peweTbyHUA padT Ha BbpTALLATa ce
MOCTaBKa, KaTo Ce yBepuTe, ue He BNM3a B KOHTAKT C
APYr MOBBbPXHOCTHU.

BpoAT 1 BUABT Ha NPUHAANEXHOCTUTE MOXE [1a € Pa3fiNJeH B
33BUCVYMOCT OT 3aKyneHUsa Moferl.

B TbproBckaTa Mpeka ca HanMyHu ronsam 6poi
npuHaanexHocTu. Npean NoKynka ce ypeperte, ye ca
noaxoaAlwm 3a ynorpeba B MUKpoBbJIHOBa pypHa 1
yCTOYMBYM Ha TeMnepaTypuTe BbB pypHarTa.

Hukora He nsnonsBanTe MeTasiHN CbAOBE 3a XpPaHa
NN HaNUTKN NpN MUKPOBDBHJIHOBO roTBeHe.

MPABODBI'bJIHA TABA 3A MNMEYEHE

i3non3BanTe TaBMUYKaTa 3a NeyveHe
CcaMo C d)yHKLI,I/II/I, KONTO NO3BONABAT
roTBEHe C KOHBeKUUSA; He TpAGBa Aa
Mn3non3BaTte B KOM6VIHaLI,VIﬂ C
MUWKPOBDBJIHN.

lMocTaBeTe TaBaTa XOPW3OHTaNIHO, KaTo A obnerHere Ha
peweTKaTa B OTAEJIEHNETO 3a roTBEHE.

Mons nmaiite npeasua: He e Hy»xHO Aa 13BaxaaTe BbpTALLATa Ce
MOCTaBKa W CTOWMKATa M, KOraTo 13Mos3BaTe TaBaTta 3a NeyeHe.

MPUBOP 3A 3ANAPBAHE

3a npuroTBAHe Ha Napa Ha
XpaHu KaTo prba nnm
3e/leHYyLM, NocTaBeTe M B
KoLHWLUATa (2) 1 HanenTe
nuTteriHa Boda (100 ml) Ha
ObHOTO (3), 3a fa nonyuuTe
TOYHOTO KONMYEeCTBO Mnapa.

3a fa BapuTe NpPOAyKTU KaTo
KapTodu, nacTa, Opu3 Uan 3bPHEHW XPaHW, 1
NnocTaBANTe ANPEKTHO Ha AbHOTO Ha Npubopa 3a
3anapBaHe (KoWHMLUaTa He e Heobxoanma) u obaeanTe
NoaxoAsLwo KonnmyecTBo NUTeliHa Boda cnopej
KONMYeCTBOTO NPOAYKTU, KOUTO FrOTBUTE.

3a Haln-pobpwu pe3ynTaTu NokKprBanTe npubopa 3a
3anapBaHe C npefocTaBeHnsa Kanak (1).

BrHaru noctaBante npubopa 3a 3anapBaHe BbpXy
CTbK/eHaTa BbpTsALla Ce NOCTaBKa 1 ro 13nos3BanTte
camo ¢ noaxoAAwm GyHKLUN 3a FOTBEHE UM
MUKPOBBIHOBU QYHKLMN.

[bHOTO Ha Npnbopa 3a 3anapBaHe € HarnpaBeHO TakKa, ye
Aa Cce M3Mon3Ba B KOMOMHALMA CbC cneyranHaTta
byHKUMA 33 NoYncTBaHe C napa.

OcTaHanuTe NPUHaANEKHOCTY, KOUTO He Ca NPefoCTaBeHu C
ype[na, MoraT ia ObAaT 3aKyneHu OTAeNHO OT OTaena 3a
cneanpopakbeHo obcnyKBaHe.

BuHaru ce yBepsABaiTe, ye XxpaHuTe 1
NpUHaANeXHOCTUTE He BNN3aT B ONup ¢
BbTPELHUTE CTeHN Ha pypHaTa.

BuHarn npoBepaBanTe ganuv BbpTALLlaTa ce NoCcTaBKa
ce BbpTU cBO6OAHO, Npeaun Aa BKounte ¢pypHara.
BHumaBanTe ga He oTMecTUTe BbpTALaTa ce
nocraBKa, ,OKaTO NOCTaBATE UM NpemaxBsaTe Apyru
NPUHaANEXHOCTN.

N
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OYHKLUU 3A TOTBEHE

' BG

@ PBbYHUN OYHKLWN
«  MUKPOBDBJIHOBA

3a 6bpP30 NPUTroTBSHE U NPETOMJIAHE HAa XPaHU 1
HanuTKN.

MowHocT (W) NMpenopbuaHa 3a

900 Bbp30 npeTonnAaHe Ha HaNWUTKK MW APYTA XPaHK C
BMCOKO CbAbpraHve Ha BoAa.

750 [oTBEHE Ha 3eNeHYyLN.

650 [oTBEHe Ha Meco 1 purba.
[OTBEHE Ha MEeCHI COCOBE UM COCOBE CbC CUPEHE UITN

500 Anya. GrHanHa Gasza 3a MeCHM NaioBe UK nevyeHa
nacTa.

350 baBHO, WaaALlo roteeHe. VaeanHo 3a pastanaHe Ha
MaC/o Unv WoKonaa.

160 PasmpasnBaHe Ha 3ampaseHu XpaHu Uan pasmeKksaHe
Ha Macno 1 cnpeHe.

90 Pa3TonsasaHe Ha cnagoneq.

[HeiicTBme XpaHa Mo(u\.:\;i)ocr I'Ipon'b(:::;l:‘l:)enuoa

MpeTonnane 2 yawwn 900 1-2

MpeTonnaHe KapTtodeHo niope 1 kg 900 10-12

PasmpasasaHe Kawnma 5009 160 15-16

[oTBEHE [MaHaAVWNAHOB Kenk 750 7-8

[oTBeHe AnueH Kpem 500 16-17

[oTBeHe Pyno 'Credpann’ 750 20-22

- CRISP

3a nepdeKTHO 3annyaHe Ha sicTe OT FropHaTa U AoJIHATa
CTpaHa Ha xpaHaTa. Ta3u PyHKums TpsibBa fa ce
M3MN0J3Ba CaMo CbC cneunanHata TaBmuka Crisp.

XpaHa npoﬂ'b(J:A)I;I/::)EHHOCT
MaHgnwnaHoB Kenk 7-10
Xambyprep 8-10*

* ObbpHeTe xpaHaTa Npw 13ThYaHe Ha NOIoBMHATA OT BPEMETO 3a roTBeHe.

Heobxogvmn npuHagnexxHocTu: TaBrnyka Crisp, ApbKKa 3a
TaBh4ka Crisp

« OOPCUPAH BDB3AYX

3a roTBeHe No HauYuH, KOWTO OCMTypABa pe3ynTar,
nofo6eH Ha To3M Npu M3non3BaHe Ha O6MKHOBEHa
dypHa. MNpu HAKOM XpaHN MOXe Aia Ce M3MON3Ba TaBa
3a neyeHe WK ApYr Cbj, NOAXOAAL] 3@ NOCTABAHE BbB

bypHa.

XpaHa Temn.(°C) npOAb(:ﬂ)l;l:l'l:)enHocT
Cyone 175 30-35
Kekcue cbe cupeHe 170 * 25-30
bruckentkmn 175 * 12-18

* Heobxoanmo e npeBapuTesHo 3arpasaHe

[penopbUnUTENHN MPUHAANEXHOCTN: [1DaBObIb/IHA TaBa 3a
neyeHe / PeluetbueH padt

«  FORCED AIR + MW (DOPC/PAH Bb34YX + MUKPOBDBJTHW)
3a NpuroTBsiHe Ha ACTMA Ha dypHa 3a KPaTKO Bpeme.
MpenopbunTenHo e aa nanonseare padta, 3a aa
onTUMm3MpaTe LUPKynaLmaTa Ha Bb3ayX.

XpaHa MouwHocT (W) | Temn.(°C) | MpoABAKUTENHOCT (MUH.)
[leueHo meco 350 170 35-40
[Man c meco 160 180 25-35

MpenopbunTenHN NPUHALNEXHOCTU: PelleTbueH padTt
o TPUN

3a 3anuyaHe, rpunoBaHe 1 rpaTMHUpaHe. NMpenopbyBame
Aa obpblyaTe XpaHaTa Mo BPeMe Ha FOTBEHETO.

XpaHa HuBo Ha rpuna npOA'b(J;Iw)I;VIHT)enHOCT
MpeneuyeH xna6 Bucoka 5-6
Kpancku ckapungun CpenHo 18-22

MpenopbunTenHn NpUHaaNeXXHOCTU: PelleTbueH padTt
« TPUN+ MUKPOBDBJIHU

3a 6bp30 NPUroTBAHE Ha ACTUA, KOMOUHMPAKK
MUKPOBBJIHOBATa QYHKLMA C rpusi.

Huso Ha | MpopbmxnrenHoct
XpaHa MouwHocT (W) rpuna (MUH.)
KapTtodeH orpeTteH 650 CpenHo 20-22
HebeneHun kapTodu 650 Bucoka 10-12

MpenopbunTenHn NpUHaaNeXHOCTU: PelleTbueH padTt

+  TURBO GRILL (TYPBO I'PUN)

3a nepdeKkTHY pe3ynTaTh, KOMOVHUPaKn QyHKLMITE Ha
rpvna v neyeHeTo C KOHBEKLMA Ha pypHaTa.
MpenopbuBame fa obpbLiaTe XpaHaTa Mo Bpeme Ha
roTBEHETO.

XpaHa |

Hugo Harpuna | MpoabmKMTENHOCT (MUH.)

25-35

Munewkn keban ‘ Bucoko ‘

MpenopbunTenHN NPUHAANEXHOCTU: PelleTbueH padTt

«  TYPBO Ir'PU1 + MUKPOBDBJTHU

3a 6bP30 NPUrOTBAHE 1 3annyaHe Ha XpaHaTta By, KOMOMHMpPaKm
MUKPOBBIHOBA GYHKLMS, P 1 FOTBEHE C KOHBEKLIUA.

XpaHa MowHocT (W) Huso Ha MpoagbnxutenHocr
rpuna (MuH.)

3ampaseHu 650 BCOKo 2005

KaHenoHu

CBUHCKM MbpXKOIUN 350 Bucoko 30-40

MpenopbunTenHN NPUHALNEXHOCTU: PelleTbueH padTt

« BbP30 NPEABAPUTEJIHO 3ATPABAHE

3a 6bp30 NpefBapuTeNHO 3arpsaBaHe Ha dypHaTa npeau
nporpamMa 3a rotBeHe.

« CMNMEUMANHU OYHKLKUN

»  NOAABbPXAHE HA TOMJIMHATA

3a 3ana3BaHe Ha TOKY-LLO CrOTBEHa XpaHa ropeLla 1 Xpyrnkasa,
BKJTIOUMTENHO MECO, MbPMEHM XPaHW Un CRaAKuMLLN.

» RISING (BTACBAHE)

3a ONTVManHO BTaCBaHe Ha CNIAAKo UMM CONEHO TecTo. 3a Aa
OCUrypuTe KaueCTBEHO BTaCBaHE, He BKIOUBaiiTe GYHKLMATA,
aKo ¢dypHaTa e Bce oLe ropela cfief NPeaxoaHOTO rOTBEHE.
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OYHKLWUN 6™ SENSE

Te3n GyHKLMM NO3BONABAT HAMBIIHO aBTOMATUYHO rOTBEHE
Ha BCAKAKbB TN XpaHa. 3a Aa n3nonssate T1asu pyHKLMA
no Ha-go6puA HauvH, CneaBanTe MHANKaUUUTE B
CbOTBETHaTa roTBapCKa Tabnuua.

« 6™ SENSE PA3BMPA3ABAHE

3a 6bp30 pa3mpasnBaHe Ha pasvyHM BUAOBE NPOAYKTY
CaMo C NMOCOYBaHe Ha TernoTo UM. 3a Hait-gobpu pesyntatu
BUHArM NocTaBANTe XpaHaTa HanpaBo BbPXy CTbK/eHaTa
BbPTALLA Ce NOCTaBKa.

XPYTKAB XJTABb PASMPA3EH

Tazn ekcknysusHa Whirlpool dyHKkuma B nossonsasa aa
pa3MpasaBaTe 3aMpaseH x/1s0. B komOuHaLma ¢ TexHonornmTte
Defrost 1 Crisp Bawmat X156 e Ma BKYC KaTo Ha TOKY-LLO
m3neyeH. /13non3gaiiTe Tasu GyHKLMSA 33 GbP30 pa3mpassaBaHe u
3aTOMNAHE Ha 3amMpa3eHn Kndnu, 6areTu 1 KpoacaHu. TaBuukaTta
Crisp TpAbBa Aa ce 13Mon3Ba C Ta3n GyHKLKA.

sense

XpaHa Terno
CRISP PA3SMPA3ABAHE HA XJ1Ab @ 50-800¢g
MECO 100 - 2000 g
NTUYE MECO 100-3000g
PVBA 100 - 2000 g
3EJIEHYYLN 100 - 2000 g
XNAb 100 - 2000 g

« 6™ SENSE REHEAT

3a NpeTorisAHe Ha roTOBa XPaHa, KOATO € 3aMpaseHa Uin
npw cTanHa Temnepatypa. OypHaTta aBTOMaTUYHO U34NCIABA
HeobXOAVMUTE HACTPOWKIM 3a NOCTUraHe Ha Hal-nobpuTe
pe3ynTaTi 3a Han-KpaTko Bpeme. [ocTaBeTe xpaHaTa
BbPXY OrHeYyrnopHa Y/HNA NN Apyr CbA, NpeaHasHaueH

3a MMKPOBB/IHOBY GypHU. BHUMaTENnHO n3sagete ot
OMaKOBKaTa, 33 Ja MpeMaxHeTe BCAKAKBO anyMUHNEBO
donwmo. B Kpas Ha npoLieca Ha NpeTonsaHe OCTaBAHETO Ha
XpaHuTe, 0CO6EHO Ha 3aMpa3eHNUTE XPaHW, fia NPECTOAT
1-2 MMHYTV BUHar Le aoBeae Ao No-Aobpu pesynTtaTu.
He oTBapsanTe BpaTMyKaTa, 4OKATO PYHKLMATA € aKTUBHa.

« 6™ SENSE STEAM

3a roTBeHe Ha napa Ha NPOAYKTU KaTo 3eneHuyLm unn prnba c
npunoXeHna Nprbop 3a 3anapeaHe. NogroterTenHaTta ¢asa
aBTOMaTMYHO 0bOpa3yBa Napa, JOBEXAANKM HanATaTa Ha
ObHOTO Ha Nprbopa 3a 3anapBaHe Bofa [0 ToUKaTa Ha
KuneHe. Bpemeto 3a Tasn ¢pasza moxke aa Bapupa. Crneg ToBa
¢dypHaTa npemMnHaBa KbM rOTBEHE Ha ACTMETO Ha NMapa
CbrNacHo 3a4aeHOTO Bpeme.

3apanTe 1 -4 MUHYTV 32 MeK 3e/1eHUYLIU, KaTo BpoKonm 1
npas-nyK, i 4 - 8 MMHYy T 3a NO-TBbPAN 3e/IeHUYLIN, KaTo
MOPKOBM U KapTOPu.

He OTBapﬂVITe BpaTnykKata, 4OKaTO (I))/HKLI,I/IFITa € aKTUBHa.

Heobxonumm npuHaanexxHocTu: [Nprbop 3a 3anapsaHe

« 6™ SENSE CRISP FRY

Ta3u ekcky3nBHa GyHKLMA 3a 34paBOCSIOBHO XPaHEHE
KOMOMHMpa KauecTBOTO Ha pyHKUmATa Crisp b
CBOWICTBaTa Ha LIMPKYNaLMATa Ha ropeLy Bb3ayx. Toea
MO3BOJIABA MOCTUMAHE HA XPYMKABW U BKYCHW pe3ynTaTi
KaTo cnef MbpKeHe, CbC 3abenexnTesHo HamansaBaHe
Ha Heob6XoAVMOTO KOJIMYECTBO OJINO B CPABHEHME C
TPaAVLUMOHHNA HAUMH Ha FOTBEHE, KAaTo NP HAKOW

peLenTy HyXXAaTa OT OO JOPU € MpemaxHaTa.
Bb3MOXHO € 1a ce Mbp»KaT pasivyHY NMosyroToBM XpPaHu
(nonydabpurkaTi), NpecHn nnm 3ampaseHu.

CnepBainTe cbBeTUTE, JafeHU B JonHaTa Tabnnua, 3a
TOBa KO NPUHAAEXHOCTM fla U3Mo3BaTe U Kak Aa
NOCTUTHETe Hal-fobpuTe pe3ynTaT OT FOTBEHETO 3a
BCEKM TWM XpaHa (MpACHa UM 3aMmpa3eHa®).

Terno/

XpaHa nopuum

MAHWPAHO MbPXXEHO OUJIE

Jleko rvi nokpwiiTe C onro Npeav roteexe. Pasnpegenete
nopaBHoO B TaBwuKkaTa Crisp. [ocTaBeTe TaBMYKaTa BbpXy padta

100-500 g

KIOOTETA

Jleko rvi nokpwiiTe C onro Npeav roteexe. Pasnpenenete
MopaBHoO B TaBwukaTta Crisp. [ocTaBeTe TaBKUKaTa BbPXy padTa

200-800 ¢

OULW EHA YMNC *
Pasnpenenete NopasHo B TasnykaTa Crisp

1-3
nopumm

MUKC MbPXEHA PUBA %

, 100-500 g
Pa3ﬂpeﬂeneTe MOPaBHO B TaBM4KaTa CflSp

MAHWUPAHU CKAPUIIN %

, 100-500¢
Pa3npepneneTe nopaeHo B TaBmykarta Crisp

MAHUPAHU KATIMAPU %
Pa3npepenete nopasHo B TaBuyKata Crisp

100-500 g

MAHWUPAHW PUBHW NMPBYMLIN %

PasnpeneneTe nopasHo B TaBnykaTa Crisp. O6bpHeTe,
KoraTo CTe NoAKaHeH! fja ro HanpaswuTe

100-500 g

MbPXXEHWN KAPTOOU *

‘ 200-500g
Pa3ﬂp6ﬂ,6ﬂeTe MOPaBHO B TaBM4YKaTa Crlsp

MbPKEHW KAPTOOU

ObeneTe 1 HapexeTe Ha NPbYMLIL. HaknCHeTe B CTyaeHa 1
nopconeHa sofa 3a 30 MyHyTW. [lofcyLieTe ¢ Kbpna v rv
npeterneTe. HamaxeTe CbC 3exTuH (5%). Pa3npenenete 8
TaBuykaTta Crisp. [ocTaBeTe TaBuuUKaTa BbPXY padTa.
ObbpHeTe, KOraTo CTe NMOAKaHEeHM [1a ro HanpaeuTe

200-500 g

KAPTOOEHW KPOKETW

. 100-600 g
Pa3ﬂp6ﬂ,eﬂ€T€‘ MOPaBHO B TaBM4YKaTa Crlsp

MATNAOXAH

Hakbnuaite, nopbceTe CbC CONM 1 OCTaBeTe [1a Nnoeme 3a
30 MUH. M13MmiTe, noacyLeTe 1 NpeTerneTe napyerara.
HamarkeTe cbe 3exTnH (5%). Paznpenenete nopasHo B
TaBuykaTta Crisp. [NocTaBeTe TaBuuUKaTa BbPXY padTa.
O6bpHeTe, KoraTo CTe NofKaHeHW a ro HanpasuTe

200-600g

YYLLKN

HapexeTe Ha napyeTa, NpeTerneTe rvi 1 HamaxeTe CbC
3exTUH (5%). PasnpepneneTe nopasHo B TaBmykata Crisp.
MocTaBeTe TaBMuKaTa BbPXy padTa

200-500g

TUKBUYKN

HaperkeTe Ha napueTa, NpeTernete rM 1 HamakeTe CbC
3exTUH (5%). PasnpeneneTe nopasHo B TaBmykata Crisp.
MocTaBeTe TaBMuKaTa BbPXy padTa

200-500g

MUNELWKN XATIKA %

Pasnpenenete nopasHo B TanykaTta Crisp. MocTaseTe
TaBMuKaTa BbPXy padra

200-600g

CWPEHE MNAHE *

Pa3npenenete nopasHo B TaBuykata Crisp. MocTaseTe
TaBMYKaTa Bbpxy padra

100-400 g

JIYYEHUM KPBIYETA %

Pa3npepnenete nopasHo B TaBuykata Crisp. MocTaseTe
TaBMuKaTa BbpXy padra

100-500 g
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M3NON3BAHE HA CEH30PHUA AUCNNEN

3a npunaBun>XBaHe B MEHIO WJIN CNNCDHK:

MpocTo Nnb3HeTe NpbCTa CU BbPXY Ancnnes,
3a la ce NpuABMIKBATE NPe3 efIEMEHTU U
CTONHOCTMW.

3a na nsbepete unv NOTBbpAUTE:

C} JlokocHeTe eKpaHa, 3a fa n3beperte OT MEHIOTO
CTOVMHOCTTa WIN efleMeHTa, KOUTO »KenaeTe.

N3MOJZI3BAHE 3A MbPBU NbT

3a Jja ce BbpHeTe KbM NpeAuLLHNTE eKpaHu:
JokocHete £ .

3apga norBbpanTe HaCTpOﬁKa nnn fga ce npnaBuXxwumTte
KbM cnegBalina eKpaH:

NokocHeTe “SET” mnn “NEXT".

Korato BknounTe ypega 3a NbpBu NbT, TpA6Ba Aa
KoHburypuparte npogykra.

HacTponknte moraT BnocneacTane Aa ce NPOMEHAT upe3
HaTUCKaHe Ha & 3a JOCTbMN A0 MeHI0 ,VIHCTpyMeHTW".

1. USBEPETE E3UK

KoraTto Bknounte ypeaa 3a NbpBU NbT, Tpﬂ6Ba nOa
V|36epeTe €3MK 1N Oa CBepunTe YaCOBHUKa.

« [Inb3HeTe npes eKpaHa, 3a Aa Cce NpunaBunxnTte npes
CNMUCbKa C HallnvyHn e3nun.

« JJoKOocHeTe e3urKa, KONTo Bu e HyxeH.

JokocBaHeTo Ha £ ule By BbpHe 00paTHO KbM NpeanLLHnA
eKkpaH.

2. HACTPOUBAHE HA WIFI

OyHkumaTa 6th Sense Live Bu no3sonsABsa aa
ynpasnaBaTte ¢ypHaTa OT pa3cTosaHMe, C MOMOoLUTa
Ha MOOWTHO yCTPONCTBO. 3a fa NO3BONMUTE
yrnpaBneHneTo OT pa3CToAHMeE Ha ypeaa, TpAbBa
NMbPBO YCMEeLWHO Aa 3aBbpLumMTe NpoLeca Ha
cBbp3BaHe. To3n NpoLec e HyXeH, 3a fa perncrpupa
ypena Bu 1 ga ro cebpxe ¢ fJomallHaTa Mpexa.
« JokocHete ,SETUP NOW” 3a pa HacTpoute
CBbpP3BaHeTO.

B npotmBeH cnyyait nokocHeTe ,SKIPY, 3a fa cCBbpKeTe
NPOMYKTa CM Ha NO-KbCeH eTarl.

KAK A HACTPOWUTE CBbP3BAHETO

3a ga nsnonseare Ta3n GyHKUUA, Wwe Bu e HyKHO:
CmapTdoH unm Tabnet n mappyTmnsaTop 3a
6€e3)KMYHA BPb3Ka C UHTEPHET.

N3non3eanTte cmapT yCTPOMCTBOTO CU, 3a Aa
npoBepuTe Aanm CUrHanbT Ha JOMaluHaTa Bu
6e3XKMUYHA Mpexa e JOCTAaTbYHO CUNEH 1 B 6SIM30CT [0
ypena.

MUHUMANHN M3UCKBaHNS.

Cwmapt ycTponctso: Android ¢ 1280x720 (v no-BUCOKa)
pasaenvTenHa CnocobHOCT Ha ekpaHa nnw iOS.

MNpoBepeTe B MarasunHa 3a NPUNOXEHVA Aanu € CbBMECTUMO C
Bepcum 3a Android nnn iOS.

MapupyTir3atop 3a 6e3xKm1uHa Bpb3ka: 2,4 Ghz WiFi b/g/n.

1. U3Ternete npunoxeHuneto 6 Sense Live

[MbpBaTa CTbMKa 3a CBbp3BaHe Ha ypeda Bu e ga
N3TErnuTe NPUNOXKEHNETO Ha MOOMTHOTO CM YCTPOWCTBO.
MpunoxeHuneto 6 Sense Live we Bu npesege npes
BCUYKM CTBMNKK, ON1caHu TyK. Moxe aa nsternure
npunoxexueto 6™ Sense Live ot iTunes unu Google Play.

2. Cb3painTe akayHT

AKO He CTe ro HanpaBwunu gocera, TpAbBa Aa cu
Ccb3fagete akayHT. Tosa we By no3sonu fa cebp3Bate
ypeauTte v 1 CbLUO Taka Aa rv Habnogasate n
ynpasnaBaTte OT pa3cTofaHume.

3. Pernctpupante ypega cu

CnepBanite MHCTPYKLUMNTE B MPUNOXKEHMETO, 3a Aa
peructpuparte ypega cu. LLie Bu e Hy><eH HOmepbT Smart
Appliance IDentifier (SAID), 3a fa 3aBbpLunTE NpoLeca
Ha pernctpauuna. Moxe ga oTKpueTe YHUKanHMA Kog
BbPXY 3aBoACKaTa Tabenka, NprKayeHa KbM ypega.

4. CBbpxete ce ¢ WiFi

CnepgBanTte npouedypara 3a HaCTporBaHe ,CKaHnpaHe-
3a-cBbp3BaHe”. [pnnoxeHuneTo we By npesege

npes npoueca Ha CBbp3BaHe Ha Bawwna ypen Kbm
6e3XnyHaTa mpeka B Joma Bu.

Ako BawwmAat mapwpyTnsatop nogabpxa WPS 2.0 (nnu
no-HoBa Bepcus), n3depete “MANUALLY" (PBYHO) n
cnep ToBa fokocHeTe “WPS Setup”: HatucHeTe 6yTOHa
WPS Ha Bawua maplipyTtunsaTtop, 3a Aa ycTaHOBUTe
Bpb3Ka Mexnay ABeTe yCTPOMCTBa.

AKO e He06X0 MO, MOXEeTe CbLLO TaKa U ia CBbpXKeTe
ypeaa pbyHo, KaTo n3nonseate ,Search for a network”.

Koawst SAID ce n3non3ea 3a CUHXPOHKW3MPAHE Ha CMapT
YCTPOWCTBOTO C Bawwsa ypep.

MAC agpecsT ce nokassa 3a WiFi mogyna.

MpouepypaTa No CBbP3BaHETO e TpAbBa fJa ce
N3BDbPLUN MOBTOPHO, €A4MHCTBEHO aKO CTe MPOMEHUIN
HacTponKnTe Ha Bawwna mapwpyTtusatop (Hanp. nme Ha
Mpexa, Mapora Uiy JOCTaBYMK).

3. HACTPOMBAHE HA YAC U OATA

Cebp3BaHeTo Ha ¢pypHaTa Kbm BawaTa gomaliHa Mpexa
Le HaCTPOM Yaca 1 faTaTa aBTOMaTUYHO. B npotuseH
cnyyan we TpAbBa Aa rv Harnacute pbyHo.

« [lokocHeTe CbOTBETHUTE LUMdpW, 3a la HACTpouTe
yaca.

« [HokocHete ,SET* 3a ga notBbpAUTE.

Cnep KaTo HacTpouTe Yaca, Lie TpAbBa 1a HaCTpouTe ”
paTaTta.

« JlokocHeTe CboTBETHMTE LUdpPK, 3a ia HaCcTpouTe
paTata.

« JokocHeTe ,SET" 3a ga notebpaunTe.

Cnep NPOADBJIAKNTESTHO N3KJTIOYBAHE Ha EJIEKTPUNYECKOTO
3axXpaHBaHe Tpﬂ6Ba Aa CBeEpPUTE OTHOBO YacCa 1 OaTaTta.
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4. 3ATPABAHE HA ®YPHATA

HoBaTa d)ypHa MOXe fia n3nyCcka MnMpunsmmn, oCtaHanum ot
npoueca Ha HEeNHOTO npon3BoACTBO: TOBa € HalMbJIHO
HOPMaJlHO.

I'Ipe,qm Aa 3ano4yHeTe fla rotBUTE XpaHa BbB cl)ypHaTa,
npenopbyBamMe fila A HarpeeTe npasHa, 3a Aa
npemMaxHeTe OoCTaTb4yHNTE MUPU3MN.

Canete npeanasHnA KapToH Uian npo3payvyHOTo

BCEKUWAHEBHA YINMOTPEBA

donmno ot dpypHaTa 1 n3BageTe HamupaLmTe ce B Hed
NPUHaZIEKHOCTH.

3arpenTe ¢pypHaTta go 200°C, kKato e Han-gobpe aa
nsnonssate ¢yHKumATa ,bbp3o npeasapuTenHo
3arpsaBaHe”.

Cren MbpBOTO M3MONM3BaHe Ha ypeaa ce npenopbysa Aa
NPOBETPUTE MOMELLIEHNETO.

1. U3BUPAHE HA OYHKLUA

« 3a ga Bknwouute pypHaTta, HaTUCHETe nnun
OOKOCHeTe KbJeTO U a e Ha eKpaHa.

Oncnneat Bu no3BonaBsa aa nsbupare namexagy
pbuHuTe GyHKUMYK U dyHKLMMTe 6™ Sense.

« JlokocHeTe ocHOBHaTa PpyHKLUMA, KOATO Bu e HyXHa,
3a JOCTbN JO CbOTBETHOTO MEHIO.

. an/I,D,BI/DKGTe Cce Haaony ninnm Harope, 3a Aa
npernenarte CnmcbKa.

+  WN36epeTe HeobxoaMMaTa GyHKLMA, KaTo A JOKOCHETE.

2. HACTPOUBAHE HA PbYMHUTE OYHKLIUN

Cnep KaTo nsbepete Heobxogmnmata GyHKLMA, MOXKeTe
[a MPOMEHUTE HAaCTPONKNTE 1. [IMCNNenT we nokaxe
HaCTPOWNKNTE, KOUTO MOraT fla Ce NMPOMEHAT.

MOLWHOCT / TEMIMNEPATYPA / HUBO HA TPUJIA

- [MpuaBunxeTe ce npes3 npenopbynTenHUTE
CTOMHOCTY 1 n3bepeTe Hy»KHaTa Bu.

Bbe dyHKuUMA “Forced Air” ("QopcrpaH Bb3ayx") MOxKeTe fia
[lokocHeTe *f | 3a 1a BKIOUMTE NPeABaPUTENHO 3arpaBaHe.

NMPOABIIMKUTENIHOCT

Mpu GyHKLMMTE C MUKPOBBIIHW M KOMOUHMPaH C MAKPOBBITHU,

BMHary TpsAbBa fja HacTpoliBaTe BPeme 3a FoTBEHE.

« [JlokocHeTe cboTBeTHUTE LdpU, 3a fla HacTpouTe
HY>KHOTO By Bpeme 3a roteeHe.

« [JokocHete ,NEXT" 3a ga notBbpauTe.

B Kpas Ha BpemeTo 3a roTBeHe roTBeHeTo cnmpa
aBTOMATUYHO.

Mpwn n3non3seaHe Ha yHKUNN 6€3 MUKPOBBIIHU He e

Heob6XxofMMO Aa 3ajlaBaTe BPEMETO 3a FOTBEHE, aKo

ncKkate fa ynpasnasBaTe roTBEHETO PbUHO.

« 3a ja 3anoyHeTe fjla HaCcTpouBaTe
NPOAbIKUTENHOCTTA, AoKOoCHeTe ,Set Cook Time”.

3a 1a OTMEeHUTe HaCTPOEHO BPeMeTPaeHe Mo Bpeme Ha
roTBeHe v Taka [la ynpasnaBaTe PbyHO CMPAHETO Ha FOTBEHE,
[IOKOCHETE CTOMHOCTTA Ha NPOLB/KATENHOCT U Clef TOBa
n3bepete ,STOP",

3. HACTPOVMBAHE HA ®YHKLUMUTE 6" SENSE

OyHKuunmTe 6th Sense By no3BonaBat ga npuroTeaTe
ronsamo pa3Hoobpasme oT ACTUA, KaTo n3burparte ot
Te3n, NOKa3aHu B CNUCbKa. [loBeYeTo HaCTPOMKHK 3a
roTBeHe ce n3bmpart aBTOMaTUYHO OT ypepa, 3a Aa ce
NOCTUrHaT Han-gobpwu pesyntaTu.

+ W3bepeTe TMNa roTBeHe OT CMUCHKA.
« W36bupaHe Ha dyHKLMA.

OyHKLMMTE Ca MOKa3aHW NO XPaHWUTENHM KaTeropum B MEHIO
6" SENSE FOOD (Bu»KTe CbOTBETHUTE TabnuLm) 1 No
GyHKUMMTE Ha peuenTaTa B MeHio LIFESTYLE.

« Cnep KaTto cTe n3bpanu GyHKUMA, NPOCTO NocoyeTe
XapaKTePUCTUKNTE Ha XpaHaTa (KonM4yecTBo, TEMNO,
N T.H.), KOETO UCKaTe Aa CroTBUTE, 3a Ja NOCTUTHeTe
nepdeKkTeH pesynTar.

4. HACTPOUBAHE HA OTJIOXEH CTAPT

Mpean ga ctaptnpate GyHKUMA 6€3 MUKPOBBIIHM,
MOXe Aa oTnoxuTe rotBeHeTo: DyHKLMATA We
3aMouyHe B Yaca, KONTO npefBapuUTenHo cTe nsbpanwu.

- JlokocHeTe ,DELAY” 3a 3afjlaBaHe Ha »efaHua oT
Bac HauaneH vac.

- Cnep KaTo CTe 3afanun HY>KHOTO OT/laraHe,
pokocHete ,START DELAY”, 3a ga ctapTupare
BPEMETO Ha M34YaKkBaHe.

. TocTaBeTe xpaHaTa BbB pypHaTa 1 3aTBOpeTe
BpaTnukaTa: OyHKLMATA LLie 3aNoUYHe aBTOMaTUUYHO
cnep U34nCNeHna neprog,.

MporpammpaHeTo Ha OTIIOKeH Yac 3a CTapTMpaHe Ha

FOTBEHETO LLe OTMeHM dasaTa 3a NpefBapUTENHO 3arpssaHe

Ha dypHaTa: DypHaTa NOCTENEHHO Lie JOCTUrHe

HeobXoAVMaTa TemnepaTypa, KOeTo 03HauaBa, Ye BPeMeTo 3a

rOTBEHE LLe Ce pa3nnyaBa Jeko OT NOCOYEHOTO B roTBapCKaTa

Tabnmua.

- 3a ja akTBMpaTe PyHKLMUATA BeAHara v Aa
OTMeHWTe NPOrpaMMPaHOTO Bpeme Ha oTnaraHe,
pokocHeTe (®) .

5. CTAPTUPAHE HA OYHKLUUATA

« Cnep Kato cTe KOHPUTypurpanm HaCTPONKNTe,
pokocHete ,START”, 3a fa akTMBMpaTe PpyHKUMUATA.

Ako ypHaTa e ropeliia 1 GyHKLIWATA U3MCKBa CrelnanHa

MaKCMManHa Temnepatypa, Ha Ancrnes e ce 13sefe CbobLieHve.

Mpn GyHKUUM C MUKPOBBIIHU € HannyHa 3awuTa npu

CcTapTupaHe. Bpatnukata Tpa6Ba ga ce oTBOpPMU U

3aTBOpPU, Npean aa ce ctaptupa ¢pyHKymATa.

« OTBOpeTe BpaTUUKara.

+ [locTaBeTe xpaHaTa BbTpe BbB PpypHaTa 1
3aTBOpeTe BpaTMnyKaTa.

« [okocHeTe ,START"

Morke a NpomMeHATe 3a1afIeHn CTOMHOCTX MO BCAKO BPeEME
Ha rOTBEHETO, KaTO JOKOCHETEe CTOMHOCTTa, KOATO MCKaTe Aa
NpOMeHMTE.

.« HatucHere , 33 1a CipeTe akTMBHaTa GYHKLMA Mo
BCAKO BpeMe.
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6. JET START

9. CIMMPAHE HA TOTBEHETO

OT ponHaTa CTpaHa Ha HaYa/IHOTO MEHI0 MMa NEHTA,
KOATO NOKa3Ba TPW Pa3InyHU NPOABIIKUTENHOCTH.
[oKoCHeTe efjHa OT TAX , 3a Aa 3aMoYHeTe roTBEHETO
C MUKPOBBJIHOBA QYHKLMA, HACTPOEHA Ha NbJiHa
MoujHocT (900 W).

« OTBOpeTe BpaTMnyKara.

+ [locTaBeTe xpaHaTa BbTpe BbB PpypHaTa 1
3aTBOpeTe BpaTnykKara.

+ [loKocHeTe BpemeTO 3a roTBeHe, 3a KOeTo nckarte
[ roTeuTe.

7. MPEABAPUTEJIHO 3AIrPABAHE

Ako e npeaBapuTesiIHO akKTuBMpPaHoO, cnej CtTapTnupaHe
Ha (I)yHKLl,I/IFlTa Ha gucnnea ce noka3Ba MHAMKauunAa

3a CbCTOAHMETO Ha ¢a3aTa Ha npeaBapuTenHo
3arpAasaHe.

KoraTto Ta3u ¢asa npukoum, ce 4yyBa 3BYKOB CMrHanN
N Ha gucnnen ce n3gexaa nHpopmauymsa, ye dypHata e
AOCTUrHana 3ajageHaTa Temneparypa.

+ OTBOpeTe BpaTUyKara.
 [locTaBeTe xpaHaTa BbB PpypHaTa.

+ 3aTBopeTe BpaTuykaTta n gokocHete ,DONE", 3a pa
3anoyHeTe roTBeHeTO.

AKO MocCTaBuWTe XpaHaTta BbB GypHaTa, npeau
NpeaABapuUTENHOTO 3arpABaHe a 3aBbPLUIM, KAYeCTBOTO Ha
NPUroTBEHOTO ACTVE MOXe [la Ce BOLWN. OTBapHHETO Ha
BpaTMuKaTa Mo Bpeme Ha da3aTa 3a NpeaBapuTenHo
3arpsaBaHe NocTaBa GyHKLMATA B pexxMM Ha nay3a. BpemeTo 3a
roTBEHe He BK/oYBa Gasa 3a noarpsasaHe.

MoxeTe fla NpoMeHnTe HAacTpoKKaTa 3a

npeaBapuTeNIHO HarpaBaHe No nogpasbupaHe

3a GyHKUMMTe 3a NneyeHe, kouTo Bu nos3sonAgar aa

HanpaBuTe TOBA PbYHO.

«  WM3bepete PpyHKUMA, KOATO Bu no3sonaAga fa
nsbepete pbUHO GYHKLUMATA 3a NpeBapPUTENHO
HarpsaBaHe.

. [lokocHete cumeona ™8 3a BKnouBaHe UK
N3KJIIOYBAHE Ha NpefBapuUTENIHOTO 3arpsABaHe.
To we 6bae 3agageHo KaTto fencTeme no
noapasbupaxe.

8. MOCTABAHE HA TOTBEHETO HA NMAY3A

Hsakow oT dyHKummuTe 6™ Sense n3nCKBaAT xpaHaTa fa

6bae obbpHaTa No Bpeme Ha roteeHe. LLle uyete curHan

1 Ha gucnes Lwe ce nu3nuile CboTBETHOTO AeCTBME.

+ OTBOpeEeTEe BpaTUyUKarTa.

« M3BbplieTe gencTemeTo, 3a KoeTo gncnneat Bu
noAKaHBa.

« 3aTBopeTe BpaTuyKaTa 1 cnep TOBa NPOAbIIKeTE
roTBeHETO.

MNpeawn rotBeHeTO Aa 3aBbpLum, pypHaTa MOXKe Mo

CblMA HaunH aa Bn noakaHu ga npoBepuTe XpaHara.

e uyeTe curHan n Ha gucnnes we ce nsnuuwe

CbOTBETHOTO AeNcTBUE.

» [lpoBepeTe xpaHara.

« 3aTBopeTe BpaTUyKaTa 1 Cief ToBa NpoabIiKeTe
roTBEHETO.

Mpo3ByyaBa CMrHan 1 AUCNNeAT NoKa3ga, ye

rOTBEHETO € 3aBbpLInIIO.

Mpu HAKOM GYHKLMUM, LLIOM FOTBEHETO MPUKIIIOUM,

MOXe [ia YAbKNTE BPEMETO Ha FOTBEHE UK Aa

3anasuTe pyHKUMATA KaTo NpegnoynTaHa.

- [NokocHete (P, 3a na A 3anasnTe Kato
npeanoynTaHa.

« [lokocHeTe (¥ , 3a 4@ yABIIKNATE FOTBEHETO.

10. NIPEAMOYUTAHU

OyHKumAaTa ,MNpegnountaHn” 3anameTaBsa

HacTponKmMTe Ha PypHaTa 3a Bawwnte npegnoyntaHun

peuenTu.

DypHaTa aBTOMaTUUHO 3ackua GyHKLMKTE, KOWUTO Hali-4ecTo

n3nonseate. Cnep onpeaeneH 6pon 13non3eaHua e obaete

nofKaHeHn fa AobaBuTe GyHKUMATA KbM Bawute

npeanoYnTaHn GyHKLMM.

KAK CE 3BANMAMETABA ®YHKUUA

Cnep KaTo GyHKLMA € NPUKIIYNIa, MOXe

na gokocHete (P, 3a pa A 3ana3uTe Kato

npegnovnTaHa. Taka we A nsnonsearte No-6bLpP30

B 6bAelle, KaTo 3ana3nTe CblMTe HACTPOMKMN.

AncnneAat Bu no3BonaBsa Aa 3anameTtute GyHKUMUATA,

KaTo NoKasBa [0 4 npeanoymTaHu BpEMEHA Ha

XpaHeHe BKNIIUYMTENHO 3aKyCKa, 06a4, Neka 3aKycka 1

Beueps.

« [loKocHeTe MKOHWUTE, 3a Aa n3bepeTte NoHe egHa.

« [okocHeTe ,SAVE AS FAVORITE", 3a na 3anameTute
byHKUMATA.

CJIEQ 3BANAMETABAHE

Cnep kaTto 3anameTute GyHKLUMKN, KaTO NPeAnoYnTaHu,

OCHOBHMAT eKpaH Lwe nokaxe GyHKUNmTe, KOUTO CTe

3anameTun 3a TEKYLWOTO Bpeme Ha AeHs.

3a pa npernepate meHto ,lpegnoynTaHun’, HaTUCHETe

Q) : OyHKuMKTE We ce pa3aenaT Ha PasfinyHm

BpeMeHa 3a XpaHeHe 1 we 6baaT HanpaBeHU HAKOJIKO

npeanoXxeHuns.

« [loKOCHeTe MKOHAaTa Ha ACTMATA, 3a Aa Ce NoKakaT
CbOTBETHUTE CMUCHLUMN.

« [llpuasBuxeTte ce Npe3 NogkaHeHWA OT gucnes
CNUCHK.

« [loKocHeTe »kenaHaTa peuenTa unm GyHKUMA.

« [HokocHete ,START” 3a fa akTuBMpaTe rOTBEHETO.

NMPOMAHA HA HACTPOUKUTE

B ekpaHa lMpeanountaHn moxe aa gobasute

n3obpaxkeHne nan nMme KbM BCAKO npegnoumnTtaHue,

3a fla ro nepcoHanu3snpaTte cnopep Bawwute

npeanoYnTaHuA.

« W3bepeTe PyHKUMNATA, KOATO UCKaTe fa MPOMEHUTE.

- [okocHeTe ,EDIT"

+ WN3b6epeTe CBOMCTBOTO, KOETO NCKaTe Aa
npomMeHuTe.

- JlokocHeTe ,NEXT": Ha aucnnes we ce nokaxaT
HOBWUTE CBOWCTBA.

« [HokocHete ,SAVE’, 3a ga NOTBbPANTE HACTPOMKNTE.
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B ekpaHa ,lMpegnountaHn” moxete 1 fa n3Tpueate
3anameTeHun GyHKLMN:

. JokocHeTe § Ha cboTBeTHaTa GyHKLUA.
- [JokocHeTte ,REMOVE IT”.

MoxeTe ga NMPOMEHUTE N BPEMETO 3a XPaHEHE, NPU
KOEeTO Ce NMNOoKa3BaT pa3J/iInyHnTE ACTUA:

. HatucHete & .

- WU3bepete A ,Preferences” (Mpegnountanus).

« WN36epete“Times and Dates” (BpemeHa n gatn).

+ [okocHete “Your Meal Times” (BawumTe yacoBe Ha XpaHeHe).

- [MpuaBukeTe ce Npes CNUCbKa U JOKOCHETe
CbOTBETHOTO BpPeEMe.

« JlokocHeTe CbOTBETHOTO ACTUE, 3a Aa ro
NpoOMeHuTeE.

Bcekn nHTepBan oT Bpeme MOXe Aia Cé KOMOMHMPa Camo C

eiHO ACTVe.

11. UHCTPYMEHTHU

HatucHete & , 3a Ja oTBOPUTE MEHIO “VIHCTpyMeHTN”
no BCAKO Bpeme.

ToBa No3BoNABa U36MPAHETO HA HAKOMKO OMLMIM 1 33 NPOMSAHA
Ha HaCTPOWMKIWTE 1 NPeanoYnTaHKATa Ha Ypeaa Unm gucnnes.

AKTUBUPAHE HA AUCTAHUMOHHO
YNPABJIEHUE

3a pa3peluaBaHe Ha M3MON3BaHETO Ha NMPUNOKEHNETO
Ha Whirlpool 6 Sense Live.

@ BbPTALUA CE MOCTABKA

Ta3n onymA CNpa BbPTEHETO Ha BbpPTALLaTa Ce
NocCTaBKa, 3a Aa Bu no3sonu ga nsnonseare no-
ronemMmm n KBagpatHn CbaoBe, noaxogAawm 3a
n3naraHe Ha MNMKPOBDBJTHN, KOUTO MOXE ia He Ce
BbPTAT CBO60,D,HO BbTpe B NPOAYKTa.

KYXHEHCKW TAUMEP

Tasun pyHKLMA MOXKe fla Cce akTUBMpPa, KoraTo ce

n3nonsea GyHKLMA 3a rOTBEHE UM cama no cebe cu,

3a fla ce 3ana3Ba BpemeTo.

Cnep KaTo e CTapTUpPaHa, TAaNMepPbT e NPOABIIXKN

obpaTHOTO 6poeHe He3aBUCKMMO, 6e3 fjla OKa3Ba

BMAHNE Ha camaTa QYHKLNA.

Cnep KaTo TaMepbT € aKTMBMPAH, MOXeTe CbLo Aa

nsbepete 1 akTUBMpaTe GyHKUMA.

TanmMepbT Le NPOabIXKIM 0OPaTHOTO OPOEHE, MOKa3aHo B

FOPHWA jeCeH brbil Ha eKpaHa.

3a ga BbpHeTe Uan NpoOMeHuTe KyXHEHCKNA Tanmep:

. HaTuchete & .

. JokocHete @ .

LLle ce uye 3ByKOB CMIHan u Le ce n3Bege NHaMKaumua

Ha Aucnnes cnep Kato TalnMepbT 3aBbpLIn 06paTHOTO

oTbpoABaHe Ha N36paHOTO BpeMe.

« [JokocHete ,DISMISS’, 3a ga oTMeHUTe Tanmepa nnu
[a Harnacmte HoBa NPOAB/IKMUTENHOCT.

« JokocHete ,SET NEW TIMER, 3a na Harnacute
Talimepa OTHOBO.

OCBET/IEHUE

3a fa BKJOUMTE UK U3KITIOUYUTE TamnaTta Ha dypHaTa.

@CAMOI’IO‘-II/ICTBAHE

[dencTBneTo Ha Napara, KOATO Ce Nycka No BpeMe Ha
TO3M CreynaneH UMKb/ Ha NOYNCTBaHE, NO3BONABA
NeCcHOTO NOYMCTBaHE Ha 3aMbpPCABaHNA 1 OCTaTbLUN

OT XpaHa. HanenTte yawa nuterHa Bo4a Ha AbHOTO

Ha npefgocTaBeHUs Nprbop 3a 3anapBaHe (3) Uin B
noaxonsll 3a MUMKPOBbBIHOBA GpypHa CbA 1 aKTUBMpPaTe
byHKUmATa.

Heobxoanmn npuHaanexxHocTw: Mpubop 3a 3anapBaHe

e CMUPAHE HA 3BYKA

JloKoCHeTe MKOHaTa, 3a a CpeTe UK NycHeTe
OTHOBO BCMYKM 3BYLI 1 aNlapMU.

KOHTPOJINPAHO 3AKJTIOYBAHE

DOyHKuMATa “KoHTpONMpaHo 3aknouBaHe” N03BONABA
Aa 3aKnounTe 6y TOHUTE Ha CEH30PHUA NaHer, 3a Aa
He 6bAaT HaTUCHATK CNYYanHO.

AKTVBMPaHE Ha 3aKJl0UYBaHETO:

« JloKoCHeTe MKoHaTa .
[eakTuBMpaHe Ha 3aK/0YBAHETO:

- JlokocHeTe gucnnes.

- [lnb3HeTe No Noka3aHOTO CboObLIEHME.

E MNPEANOYNTAHUA
3a NpoMsHa Ha HAKOW OT HaCTPOWKKTe Ha dypHaTa.

WI—FI

3a NpoMmsiHa Ha HAaCTPOWKNTE WU KOHPUIYyprpaHe Ha HOBa
AOMaLLHa Mpexa.

INFO

3a u3KnYBaHe Ha pexunm ,Store Demo Mode”, HynupaHe
Ha HaCTPOWKKTE Ha ypeda 1 nonyyaBaHe Ha JOMbHUTENHA
MHPopMaLma 3a NpoayKTa.

8 Whjr/lﬁool



NMOJIE3HUN CbBETU

TOTBEHE C MUKPOBDBJTHU

KEMKOBE U XJ1Ab

MunKpOBbBAHUTE HaxJlyBaT B XpaHaTa caMo 0
onpepeneHa Abn60YMHa, 3aTOBa KOraTo rotTBuTe
HAKOJIKO Hella eHOBPEMEHHO, OCTaBeTe Bb3MOXHO
Hal-ronAaMo pa3CcTosaHMe NoOMeXay UM, 3a Aa
oCUrypuTe MakCcrMMasHa NOBbPXHOCT, KOATO Aa 6bae
N3N10XKEeHa Ha MUKPOBDBJTHUTE.

MankuTe napueta ce roTBAT No-6bP30 OT rosiemuTe:
HapeeTe XpaHaTa Ha paBHM MO pa3mep napyeta c
Len paBHOMEPHO FOTBEHeE.

NoBeueTo XpaHu we npoabnxxat Aa ce roTBAT,

cnef Kato MUKPOBbBJIHOBATa cI)ypHa € 3aBbpLlnna
roTBeHeTo. 3aTOBa OCTaBeTe XpaHaTa Aa npecTton, 3a
Aa 3aBbpPLNTE TOTBEHETO.

CBananTe TefieHNTe BPbH3KM OT NAKKa npean
NocCTaBsAHE Ha NJaCTMACOBU WY XapTUEHU NTINKOBE
BbB pypHaTa.

MnactmacoBoTo ponmo TpabBa Aa ce Habpasan nnu
npobue c BUAMLA, 3a a Ce 0CBOOOAN HAaNSAraHETO n
[a ce NpefoTBpaTy M36yxBaHe, MOpaan HaTpyrnBaHETO
Ha napa no Bpeme Ha roTBeHeTo.

TEYHOCTU

TeyHoCTMTE MOraT ga ce 3arpeArt Hag To4YkKaTa Mm
Ha KuneHe 6e3 BAMMa NMNoABa Ha MexXypu4eTa. ToBa
61 morno Oa noBefe A0 BHE3aMNHO N3KNNABaHe

Ha ropewmnm Te4HoCTHn. 3a pa npenoTBpatTunTe

TOBa, U3M0M3BaNTe CbAOBE C TECHU rppna,
pa36pra|7|Te TEYHOCTTa, Npean fa noCtaBuUTE CbAa
B MUKPOBDBJIHOBATA d)ypHa N OCTaBeTe JIbXKN4YKa,
noTorneHa B CbAa.

Cnep 3aTonnsAHe pa3bbpKariTe OTHOBO, Npean Aa
N3BafuTe BHUMATENIHO CbAa OT MMKPOBBJIHOBATA

bypHa.
3AMPA3EHW XPAHU

3a Han-gobpu pe3ynTaTy npenopbyBame aa
pa3smpa3sfBaTe AMPEKTHO BbpPXY CTbK/IeHaTa TaBa

3a oTueaaHe. AKo e HeobxoanMo, U3Non3BanTe

CbJA OT NleKa njiacTMaca, KOMTo e noaxoasLy 3a
MUKPOBbBITHOBA.

BapeHu xpaHu, 3agyweHn ACTUA N MeCHN COCOBe ce
pa3mpa3sasBaT no-gobpe, ako ce pa3bbpKBaT No Bpeme
Ha pa3smpas3saBaHeTo. Pa3geneTe napyeTarta, Korato
3anoyYyHaT ga ce pa3mpasABar: pa3feneHnTe yacTu e
ce pa3mpassBaTt no-6sbp30.

BEBELUK XPAHW

Cnep 3aTonnAHe Ha bebellka XpaHa UM TEYHOCTU

B 6ebelwKa 6yTUnKa nnn cbp 3a 6ebelika xpaHa
BMHarm pasbbpkBaliTe n NpobBanTe TemnepaTypaTta
npeau xpaHeHe. Taka LWe rapaHTUpaTe, Yye TOMAMHATA
€ paBHOMEepPHO pa3npenesieHa u we ce nsberHart
PUCKOBE OT OMapBaHe Uy U3rapaHus.

Mpenan 3aTonnAaHe HENPeMeHHO CBaNANTe Kanaka u
6nbepoHa.

3a KenkoBe 1 xnebHn nsgenna Bu npenopbuBame ga
n3non3seare GpyHkumaTa “Forced Air” ("OopcrpaH Bb3ayx").
KaTo antepHaTBa, 3a ;a CbKpaT BPpEMETO Ha FOTBEHE,
noTpebutenar moxe fa nsbepe dyHkumaATa “Forced

Air + MW" ("OopcrpaH Bb3ayx + MUKPOBbBJIHN)', KaTo
MWUKPOBBIHOBATa MOLLHOCT € HAaCTPOEHa Ha He noBeye oT
160 W ¢ uen xpaHuTenH1Te NpOoAyKTX Aia e 3ana3aT MeKu
N aQpOMaTHW.

C dyHkumaATa “Forced Air” ("®opcmpaH Bb3ayx")
n3non3sgarite Gopmm 3a KeK OT TbMEH MeTan 1 BUHArui rm
NoCTaBANTE Ha peLleTbyHUA padT.

OcBeH TOBa, MPU HAKOW XPaHW, KaTo BUCKBUTY UNn
xnebyeTa, MOXe [a Ce 13MoJI3Ba NPaBObIb/IHA TaBa 3a
neyeHe Unv Apyr CbA, NOAXOAALL, 3a MOCTaBAHE BbB PpypHa.
Ako nsnonssate ¢pyHKumATa “Forced Air + MW”
("®opcupaH Bb3ayx + MUKPOBbBIIHMW"), n3non3gamnTe

CaMO NOAXOAALLM 32 MMKPOBbBJIHOBa GpypHa CbAOBE U '
nocTaBANTe Ha peLleTbyHNA padT.

3a fa npoBepuTe ganuv N3JenmeTo, KOeTo NneyeTe, e roToBO,
BKapawTe Kneyka 3a 3b6u B cpefiata My: AKO A n3Bagute
UMCTa, 3HAUM KEMKBT UK XNAGBT e roToB.

AKoO n3nonssate He3anensawy Gopmm 3a KENKOBE, He
MaKeTe C Macsio PbOOBETE, THi KAaTo KEMKBT MOXe fa He
Ce HagurHe paBHOMEPHO OKOJ0 pbboBeTe.

Ako nsgenueto ce,Haaysa" no Bpeme Ha neyexe,
13non3ganTe No-HMUCKa TemnepaTtypa cneasalma mbt n
obmMmumcneTe HaManNsIBAaHETO Ha KONIMYECTBOTO TEYHOCT,
KOATO fo6aBATE, NN NO-BHUMATENHO Pa3bbpKBaHe Ha
cmecTa.

AKO [ofIHaTa YacT Ha Kelika e HefjoreyeHa, cBanete
padTa Ha NO-A0HO HNBO Y NpPean A06aBsIHE Ha NiTbHKaTa
nopbCceTe OCHOBATA Ha KeliKa C rafieta oT X516 unm
OUCKBUTMW.

MULUA

3a fa NoCTUrHeTe paBHOMEPHO MPUrOTBAHE 1 XPYNKas
6naT Ha NMuaTa 3a KpaTKo BpeMme, ce NpenopbyBa Aa
n3nonseate ¢yHKumATa,Crisp” 3aefHO CbC cneymnanHaTta
NPUIOXeHa NPUHAANEXHOCT.

AnTepHaTMBHO 3a NO-ronemMun NLM MOXeTe Aa n3nonssate
NpaBObIrb/HaTa TaBa 3a NeyeHe 3aeHo ¢ GyHKUKMATaA
,DopcupaH Bb3ayx": B TO3M Cnyyal nogrpente pypHata
Ao Temnepatypa 200°C 1 nopbceTe C MOL@pena, cnef Kato
M3MUHAT 2/3 OT BPEMETO 3a rOTBEHE.

MECO U PUBA

3a pa nocTurHete nepdekTHa KOpMUKaA 3a KpaTbK
nepuoa oT Bpeme, KaTo B CbLLOTO BpeMe BbTPELLIHOCTTa
Ha MecoTo unu pubarta ocTaHe MeKa U COYHa,
npenopbyBamMe Bu ga n3nonsearte GpyHKUNUN, KOUTO
KOMOMHMpaT GyHKUMATA Ha GOPCMpPaHNA Bb3YX U
MUKpPOBBSIHUTE, KaTo “Turbo grill + microwave” nnu
“Forced Air + microwave”.

3a ga NoCTUrHeTe Bb3MOXKHO Ha|7|—p,o6p|/| pe3yntatn ot

roTBEHETO, 3aflaTe HUBOTO Ha MUKPOBBJIHOBA MOLLHOCT
Ha 350 W.
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6 TOTBAPCKA TABJIULA

KACEPOJIN U
MEYEHA MNMACTA

OPWU3, MACTA U 3bPHEHW XPAHU

KaTeropusa xpaHu

i MpuHagneXHocTn :

KonuuectBo NHdopmauuns 3a rotBeHeTo

:0PU3 U

20p|/|3

gHACTA %OpmsoBaKama

§ %ﬂaCTa
iBynryp
EKMHoa
iﬂpoco

3 iAmapaHT

CEMEHAW

:3bPHEHWU

gXPAHM ECnenTa
EEHeMMK
iEnAa
iKyCKyc

3

‘ NasaHs 4-10 nopuwmn | MpuroTeete cropes npeanodnTaHata ot Bac peuenta. Msnelite coc
zE felwamen oTrope v NopbceTe CbC CUpeHe, 3a f1a NOCTUrHeTe
3 +
: KaHenonu 400-15009 nepdeKTHOTO 3anuyaHe
:JlaszaHsn % 500-1200g
T, BHWUMATENHO M3BajieTe OT OMaKoBKaTa, 3a a NpemaxHeTe BCAKAKBO
‘KaHenoHu % 400 - 1500 g anyMnHI1eBso Gonvo

3apante BPEeMeTO, KOETO Ce npenopbyBa 3a NPUroTBAHe Ha opK3a.
Cnoxete noAconeHa Bofda 1 0pu3 Ha AbHOTO Ha r|p|/|6opa 3a

100-400 g oe . N
3anapBaHe 1 NOKPUITe C Kanaka. /3non3earTe 2-3 yalum BOAa 3a
BCAKa Yalla opus.
‘ i Cnoxere Bofja ¥ OpK3 Ha ABHOTO Ha NPK1bOpPa 3a 3anapsBaHe u
i 2-4nopumn oe i NoKpUIATe C Kanaka. [lobaBeTe MAAKo, Korato GpypHaTta By nogkaHu.

© 3a 2 nopuuvi nnonsgaiite 75 ml opus, 200 ml soga 1 300 ml mnsko.

3apanTe BpemeTo, KOeTo Ce MPenopbYBa 3a NPUrOTBAHE Ha nacTa.

lNocTaseTe nacTaTa, korato GypHaTa Bv MOAKaHY 3a TOBa, U A
roTeeTe MOKpUTa C Kanak. M3nonsgante npnbn. 750 ml Boga 3a
Bcekn 100 g nacta

1-4 nopumnn o-e

CnoxeTe nofconeHa Bofa v bynryp Ha AbHOTO Ha nNprbopa 3a
3amnapBaHe 1 NOKPUIMTE C Kamnaka. /13non3ganTe 2 yalin BoAa 3a
BCAKa Yala bynryp

CnoxeTte NoOACONEHa BOAA U KMHOA Ha AbHOTO Ha Nprbopa 3a
3amnapBaHe v NoKpuiTe C Kanaka. M3nonssaiire 2 yalin Boga 3a
BCAKA Yalla KMHOa

CnoxeTe nofconeHa Bofa 1 Npoco Ha bHOTO Ha Nprbopa 3a
3aMapBaHe 1 NOKPUIMTE C Kanaka. /13nonsganTe 3 vali Bofa 3a
BCAKa Yawa npoco

CnoxeTe NOACONeHa BOAA U amapaHT Ha JbHOTO Ha nprbopa 3a
3anapBaHe v MoKpwiiTe C Kanaka. V3non3gaite 3-4 yalim Boaa 3a
BCAKa Yalla amapaHT

100-400 g
Cnoxete NOACONEHa BOa W CnesiTa Ha A bHOTO Ha I'\pl/|60pa 3a

3anapBaHe 1 MoKpuinTe C Kanaka. Visnon3sante 3-4 yalwm BOAA 3a
BCAKa Yalla crnenta

CnoxeTe NoaconeHa BoAa U e4emuK Ha TbHOTO Ha npvibopa 3a
3anapBaHe v MoKpwiiTe C Kanaka. V3non3eaite 3-4 yalim Boaa 3a
BCAKA Yalla eyemmk

CnoxeTe noaconeHa Bofa 1 efnfa Ha AbHOTO Ha nprbopa 3a
3anapBaHe 1 NOKpUITE C Kanaka. V13non3eante 3 yalwv BOAA 3a
BCAKa Yalla enga

CnoxeTe nofconeHa Bofa W KycC KyC Ha IbHOTO Ha Nprbopa 3a
3aMnapBaHe 1 NOKPUIATe C Kanaka. V13non3ganTte 2 yalwv BoAa 3a
BCAKa Yalla Kyc Kyc

i OBeceHa Kalla

¢ [lobaseTe NOACONEHa BOAA 1 OBECEHNM AKM B Cbf] C BUCOKK PLOOBE,

1-2 nopunu o-e ’
pasbbpKaliTe 1 nocTaseTe BbB dypHaTa

% 3ampa3seHn o [penopbUMTeNHO KONMUeCcTBo. He oTBapaAlTe BpaTuuKaTa no Bpeme Ha roTBeHe.
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KaTeropvm XpaHn

' BG

! MpuHagnexHoctn | Konuuectso NHdopmauusa 3a rotBeHeTo
HamaxkeTe ¢ onno u sTpuiTe con 1 nunep. OBkyceTe No Bal BKYC C
OBEX[0 NeyveH i YeCbH ¥ NoANpPaBKU. B Kpas Ha roOTBEHETO OCTaBeTE MeCOTO Aa CU
nounHe 15 MUHYTK, NPean a ro paspexere
=0, D 800- 1500 g "
HamaxeTe C onno nnm pastoneHo macno. Brpuite con v nunep. B
enewkKo nevyeH Kpas Ha roTBEHETO OCTaBeTe MECOTO fia C1 NMOoYMHe 15 MUHYTK,
npeav Aa ro paspexerte
: HamaxxeTe C 0onmo 1 po3mapuH. BTpuiite con 1 yepeH nunep.
i Crek m 2-606pos b b b P P
Pasnpenenete NOpaBHO Ha rpuna
Xambyprep 2 -6 6pon HamarkeTe € 0110 1 MopbCeTe CbC CON NPean roTeeHe

 Xambyprep % 100-500g i HamaxeTe neko Tasmukata Crisp npeav NpeaBapuTenHoO 3arpasaHe

HamaxeTe ¢ 0110 nnm pastoneHo mMacso. Brpunte con v nunep. B

MECO

:neyeHo

BWUHCKO neyeH 800-1500¢ Kpas Ha roTBeHeTO OCTaBeTe MeCOoTO [ja CY MoYrHe 15 MUHYTY,
; npeav Aa ro paspexere
;CBI/IHCKI/I -6 6pos HamaxeTe c onno 1 poamapuH. BTpuite con 1 yepeH nunep.
 Mbp>Konn P Pa3npepaenete nopaBHO Ha rpuna
: HamarkeTe c onmo u oBkyceTe no Baw sKyc. Brpuite con n nunep.
i Pebpa 700-1200g PasnpeneneTe nopasHo B TaBMykaTa Crisp CbC CTpaHaTa C Kokana
i Hagony
bekoH 50-150¢ Pasnpepaenete nopaeHo B TaBmukata Crisp

: HamaxeTe ¢ onvo nnm pastoneHo mMacno. Brpuite con, nunep un
i ArHewwko

1000-1500 g HapA3aH YeCbH. B Kpasa Ha roTBeHeTO OCTaBeTe MecoTo fla Cu

nounHe 15 MUHYTK, NPean Aa ro paspexere

2-86pon

HamaxeTe c onvo v BTpunTe con 1 nunep. Pasnpegenete
paBHOMEPHO Ha padTa

HamarkeTe c onno u oBkyceTe no Baw sKyc. Brpuite con n nunep.

‘ eueno nune 800-2500g NocTaseTe BbB dypHaTa C rbpanTe Harope

UNEWKO  Mapuera nune 400-1200g  MaMaXeTe conuo 1 osKycere 1o Bau ey Pasnpcenere nopacio
%d)%::];rbpﬂm 300-1000 g HamarkeTe neko TaBmukata Crisp npean npeaBapmuTenHo 3arpasaHe

MECO HA gngm 300-800goe PasnpegeneTe NopaBHO Ha NapHaTta peLueTka

MAPA : oT for © Cnoxere KpeHBMpLIMTE Ha TbHOTO Ha Nprbopa 3a 3anapeaHe v r

SACTUAC
:MECO

noKpuiiTe € Boda. foTeeTe 6e3 Kanak

¢ TMpuroTeeTe no npepnountaHa ot Bac peuenTa, odopmeTe Ha pyno

MPUHALJTEXKHOCTI Cbj, NOAXOAALL 32

yno 'Credann’ &Ly 4-8 nopunm B MOAXOAALY Cbf} U HaTUCHETe, 3a 1a He Ce 0bpa3ysaT AoboBe C
Bb3ayX
HamaxeTe ¢ onvo v oBkyceTe ¢ bunku. Pasnpeaenete nopaBHoO Ha
 Ke6an ) 400-1200g y pea P
H rpvna
aHVpaHo )
Q > m 100 - 500 HamaxeTe ¢ onuo. Paznpeaenete nopaBHO B TaBW4KaTa Cris
BbPKeHO pune + 9 PeA P P
afleHNYKM 1 @ 200-800 HamaxeTe neko TaBuukata Crisp npeamn npeaBapuTenHo 3arpasaHe.
ypcToBe HapynueTe HageHWUKMTE C BUMLA, 33 Aa HE Ce NpbCHaT
MpuroTeeTe rv Criopef npeanoyrTaHata ot Bac peuenta v ru
odTeTa 200-800 odpopmeTe Ha TonyeTa ¢ NPUBAN3UTENHO Terno OT okono 30-40
+ ‘
: i BCAKo. HamaxeTe ¢ onwvo. Pasnpepenete nopasHo B Tasuukata Crisp
@ @ y A — =
Mpwrbop 3a Mpwvbop 3a
Mpwbop 3a sanapeaHe 3anapsate PeweTbueH [1paBobrbiHa TaguKa Crisp
MUKPOBbBAHOBA  3amapBaHe (L) (ITbHo + KanaK) (3H0) padT TaBa 3a nevyeHe

Whj;lﬁool i



KaTteropus xpaHu | MpuHagnexHoctn | KonuuectBo MHdopmaunsa 3a roTeeHeTo

Ejgi“a uAna 0. (03 600-1200g
LANA PUBA ¥ p :
‘Uanapubara am )
napa ‘ Wiy . 600-12009
COWIETAU Crek 3 ,W 3
{CTEKOBE HA : ) £ 300-800goe : Pa3npeneneTe NopasHO Ha MapHaTa peLeTka
:MAPA :Quneta ; : :
FPATEH € lpaTeH ¢ punba =6 m 500-1200g MoKpuiATe C raneTa oT x/186 ¥ NOpPbCEeTe C NapyeHLa Maco
L PUBA = ) BHMMaTeNHO 13BafeTe OT ONAKOBKATa, 3a [la MPemMaxHeTe BCAKAKBO
@ §rpaTeH C pnba ¥ : X8 . 600-12009g ! ARYMIHVEBO GONMO
Y O OO UV OO0V STV PO OSSO PO At SO SO SO SO
é ] Mwugn "CeH XKak" @ 1-66pos PasnpeseneTe NopasHO Ha NapHaTta pelueTka
< MOPCK/ ; OBKyceTe C 0nVO, NUNEP, IMMOH, YeCbH ¥ MaraaHo3 npeaun roteeHe
§ :NAPOBEHA  Mugw 0 400-1000g |~  [VNEp ' Hano3 fibea '
] ‘ : CmeceTe flobpe
g :MAPA :
< : Ckapungun @ 100-600 g PasnpeneneTe NopaBHO Ha NapHaTa pelleTka
< e e e
o) : : : : Pasnpepenete nopaBHo B TaBuukara Crisp, kaTo pefysaTe duneTata
= : : : - :
S i(])l/luJ eHp unnc ¥ ;1 3 nopuun ov6a v KapToduTe
:  Ckapuay nare % |
 [TBPXKEHA Kanmapu naHe %
:PUBA U P ;
: MOPCKU :MaHupaH pubHwm © 100-500g PasnpepeneTe nopasHo B TaBuukata Crisp
* IAPOBE ‘npbunuy : :
E MwuKc nbpxeHa
‘puba * .
' Crek ot pn6a . 300-800 g . HamaxeTe neko TaBmukata Crisp npeamn npeaBapuTenHo 3arpaBaHe.
‘ ‘ ‘ HamakeTe cTekoBeTe OT prba C 0NMO 1 I MopbCeTe CbC Cycam

% 3ampa3seHn o [penopbUMTeNnHO KONMUeCcTso. He oTBapaAlTe BpaTuyKaTa no Bpeme Ha roTBeHe.
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3EMEHYYLN

3EEHYYLN

Kateropusa xpaHun MpuHagnexHocTn Konunyectso : NHdopmauma 3a rorBeHeTO
‘HapsizaHn = aD ) : HapeseTe rv Ha napueTa, OBKyceTe C ONWO, COM V1 MOAMPaBKM,
{KapTodun + 300-12009 inpeau fja rv CnoxuTe BbB dypHaTa
: : } ‘ HapeseTe v Ha pe3eHu, OBKyCeTe C OO, COM 1 MOAMPaBKY, NPEAN
Kaprogu Yemxuc @ 300-8009 [a r cnoxuTe BbB GypHaTa
: MenneHn V3nbnbaiiTe 3eneHyyka C Mbk1La 1 ro Hamb/IHETE CbC CMeC OT
:MEYEHU 3eneHYYLIN &5 600-2200g :camma 3eneHUyK, MIAHO MeCO 1 HaCTbPraHo cupeHe. OBKyceTe C
:3ENEHYYLN yu YeCbH, con v brunkin no Balw BKyc.
gsﬂzp;amm ® 2 -6 6pos HamaxeTe neko TaBuukata Crisp
HeGenenn HamareTe C 0nmo nnm pastoneHo Macso. Vi3pexeTe KpbCT OT
KapTodu 200-1000g :ropHaTa CTpaHa Ha kapToda 1 M3cuneTe BbTPe 3aKBaceHa CMeTaHa
P 1 OOUMUAT By TOMWHT.
HapexeTe ri 1 rv nocTaseTe B LUMPOK CbA. OBKyceTe CbC CoN U
Kaptodu =8, m 4-10 nopumn : NUNep 1 HanenTe 3akBaceHa cMeTaHa. [lopbceTe oTrope Cbe
: cupeHe
;iﬂoEPplgLEln Bpoxony = 600-1500g HapexeTe Ha napyeTa 1 rv NOCTaBeTe B LUMPOK CbA. OBKyceTe CbC Con
: Kapduon . m 600-1500 g i M NNep 1 HanenTe 3aKkBaceHa cMeTaHa. [opbceTe oTrope cnpeHe
= | BHMMATENHO M3BAZeTe OT OMaKOBKaTa, 3a 1a NPEMaXHETe BCAKAKBO
: ~§ - : '
§3enquyLw| * . =g 400-800g | anymnHieso donvo
HapAszaHu o 300 - 1000 e : HapesxeTe rv Ha napueTa. PasnpeseneTe nopasHo Ha AbHOTO Ha
i KapTodun — 9 i nprbopa 3a 3anapsaHe
Mpax @ 200-500 g oe Pasnpenenete NopaBHO Ha NapHaTa pelueTka
Mopkosu
: ) i Hapexere rvi Ha napyueta. Pasnpeaenete NnopasHO Ha NapHara
: bpokonu 200-500 g oe | pewerka
:3EJIERYYUN Kapduon :
:HA MAPA
: i Tukea 200-500goe :
LlapeBuua ¢ 5 ] Pa3npeaenete NopaBHO Ha NapHaTa pelleTka
 KouaH : 300-1000 g o-e %
Uyiki HapexeTe r1 Ha napueTa. Pasnpegenete nopasHO Ha NapHaTa
o i peleTtka
: 200-500goe
Apyrn - PasnpegeneTe rMopaBHO Ha napHaTa peluetka
] ‘3eneHuyun ; pea p p p
:3AMPA3EHM
:3EJIEHYYUM  : 3eneHuyum Ha m
HA MAPA ' napa g 300 0o Pasnpenenete NopaBHO Ha NapHaTa pelueTka
E:;?TN:;;M* £200- 500 g Pasnpenenete nopaBHO B TaBMyKaTa Crisp
§O6eneTe 1N HapexeTe Ha Npbunun. HakmncHeTe B CTyaeHa NoaconeHa
MbpkeHn @ 200 - 500 :BOAa 32 30 MUHYTY. V3mniiTe, noacyweTe v npeternete. CmeceTe ¢
i KapTodu 9 : onvio, okono 10 g 3a Bcekm 200 g cyxu kaptodu. Pasnpesenete
‘ i nopaBHO B Tasmykata Crisp
: i;g;g?;'m 100-600 g Pasnpenenete nopasHO B TaBmykaTta Crisp
: MbPXXEHWN
:3EMIEHYYLUM ; i HapexeTe 1 ro octasete NOTONeH B CTyfeHa, NofconeHa soaa 3a 30
] i ) EMMHYTW. Vi3mniTe, nopcyweTe v npeterneTe napyetarta. Cvecete ¢
Matnapkan 200-6009 : onro, Npr6bn. 10 g onvo 3a Bcekn 200 g Cyx natnazxaH.
: Pasnpepenete nopaBHO B TaBM4kaTa Crisp
@ m HapexeTe, n3ternete n cmeceTe C onno, Nprbn. okono 10 g 3a BCekn
Yywkn + 200-500¢ 200 g cyxu uywku. CnoxeTe Con Ha BKyC. Pasnpepenete nopasHo B
TaBuukata Crisp
: HapexeTe, n3ternete n cmeceTe C onno, Nprbn. okono 10 g 3a BCekn
i TMKBNYKM :200-500¢ : 200 g cyxu TUKBUYKKM. OBKyCeTe CbC COM U YepeH nunep.
‘ ‘ ‘ i PasnpepgeneTe nopasHO B TaBuukaTa Crisp
=% o o Yy f — o
Mpnbop 3a Mpunbop 3a
MPUHAITTEXHOCTM Cba, noaxoadll 3a Mpwvbop 3a 3apnap32He 3apr|ap52He PelietbueH [1paBobrbiHa Tasmuka Cris
MVKPOBbB/HOBa  3amapBaHe (Lan) padT TaBa 3a neyeHe P
('bHO + Kanak) (ObHO)
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COJNIEH/ KEMKOBE

XJ1Ab

MULA

KEMKOBE 1 CJTAOKULLN

Knw JlopeH 1 naptvaa  illpuroteeTe cMec 3a Ku JlopeH, KaTo npeaBmamnTe KonmyecTso 3a 8
; @ ‘nopyny
E { BHMMATENHO M3BAKeTe OT OMaKOBKATa, 33 A4a MPEMAXHETE BCAKAKBO
" Kuw JNopen % 200-800g A (3aAaTP
: i anymyHKeBo Gonmo
E .  MokpuitTe $popma 3a naii € TecTo 3a 8-10 MOPLMM 1 TO HagynueTe
: ConeH Kenk 1 naptmaga P dop Py Ay
: i BUAVLA. HanmbreTe TecToto No npeanoyrtanda o Bac peventa
[puroTeeTe MMKC OT HapA3aHM 3eneHYyLn. HanpbckanTe rn ¢ omno
] {1 v croteeTe B TWraH 3a 15-20 MuHy 1. OcTaBeTe fia ce OxNaaw.
:3eneHyuyKoB Wpygen @ 800-1500g Y A A
: : lobaseTe NPACHO CUpeHe 1 OBKyceTe CbC Cos, Bancammko 1
: : : i NofNpaBKK. 3aBwiiTe B TECTO M CrbHETe BbHLIHATA YacT
..................................................... O S S P S T P TP
: ‘ ‘ i MpuroTeeTe TeCTO Cbobpa3HoO Balata npegnourTaHa peLenTa.
: Kndnunukn — Tnaptnga Opopmete Ha Kupnuuki npeam sTacsare. Msnonssante GpyHKLMATa
: i 33 BTacBaHe Ha dpypHaTa
E “Vi3BageTe 1 OT Onakoekata. Pasnpenenete nopasHo B TaB1UKaTa 3a
; * 1 napmiga :
:Kmd)nvmkm pTVA neverie
: : MpuiroteeTe TecTo cbobpasHo BallaTa NpegnounTaHa peLenta.
:CaHaBuWyY pyno BbB dopma 3a : .
‘Heuene — 1-26pos  :Octasete ro b8 Gopma 3a pyno, Npear a sTaca. Vznonssaite
: i npefHasHaveHata GyHkUMA Ha dypHaTa 3a BTacsaHe
:MpeaBapuUTenHO M3neyeHn | nabina : 13BageTe r1 OT onakosKara. PasnpeseneTe NopasHo 8 TasMyKaTa 3a
P KUPNYKM pTA i neyexe
E . N : OopMETE KaTo efiHa Kypabuis Uv Ha No-Manku napyeta v
: Kypabuinku ) 1naptvaa Pop Ara kyp . P
: i MoCTaBeTe B HamacsieHa Tasuyka Crisp
: ‘113BapeTe rn OT onakoskata. PasnpeseneTe NopasHo B TasuyKaTa 3a
: Kupnunukn ot KoHcepBa — 1 naptvaa i
: ; ; i nedeHe
i MpuroTeeTe TecTo 3a NuLa ot 150 ml Boga, 15 g npscHa Mas, 200
:-225 g bpaluHo, con 1 onno. OcTaseTe ro fa BTaca, KaTo 13non3sate
Muua — 2-6 nopumy i cboTBeTHaTa PyHKLMA Ha PypHaTa. PascTenete TecToTo B NeKo
{ Hamac/eHa TaBa 3a neyeHe. [lobaseTe TONUHT KaTo JOMaTK,
i MoLlapena v LyHKa
: ToHKa nuua % 250-5009°® BymatenHo n3BageTe OT OMNAKOBKaTa, 3a f1a NPEMaxHETe BCAKAKBO
: Ne6ena nuua * @ 300-800goe | AYMUHMEBO donvo
E : 13BapeTe rv OT onakoBKata. PasnpeseneTe NOPaBHO B TaBMYKaTa
:OxnageHa nuua 200-500g i . A PEA P
: ; Crisp
[MaHgnwnaHeH MpuroteeTte 500-900 g TeCTo 3a NaHAWWNaH 6€3 Ma3HKHa.
Kelk BbB popma 1 naptvaa MocTaBeTe ro B 3aCT/aHa C XapTyiA 3a NeyeHe 1 HamacneHa TaBa 3a
3a neyeHe ; neyexe
: Mnopos i MpuroTeeTe TeCTO 3a TOpTa Cnopef npearnodynTaHa ot Bac pevenTa,
et BTaCBalY Kenk KaTo M3N0N3BaTe HapA3aHW UV Hakb/L@HW NPeCcHN NIOAOBe.
‘KEMKOBEC u D, 900- 1900 g P HaHn rp "
* BTACBAHE BbB dopma 3a =0 MocTaBeTe ro B 3aCT/aHa C XapTyiA 3a neyeHe 1 HamacieHa TaBa 3a
: rneyeHe neyeHe
Llokonapos
y MpuroTeeTe WOKONAAOBO-KAaKaOBO TeCTO 3a TOPTa CNopea
BTacBaLl Kenk
600-12009 npennoynTaHa ot Bac peuenta. [locTaBeTe ro B 3acTaHa ¢ xapTua

KaTeropvm XpaHn

i MpuHagnexHocTn :

KonunuectBo

NHpopmaLma 3a rotBeHeTO

‘ MokpwiTe Tagmnukata Crisp € TECTOTO 1 O Hafyn4eTe C BUIMLA.

i BbB dopMa 3a
i neyeHe

3a neyeHe N HamMmacjleHa TaBa 3a ne4yeHe

% 3ampaseHu > [TpenopbumTENHO KONMYeCTBO. He 0TBapsiTe BpaTdKkaTa No Bpeme Ha roTBeHe.
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KEMKOBE U CNTAOKULLN

Kateropusa xpaHun ! MpuHagnexHoctn | Konuuectso NHdopmauma 3a rorBeHeTO
3 { . Mpwrotsete 250 g 6patuHo, 100 g noaconeHo macno, 100 g 3axap,
i BuckBnTKM —_— Tnapmiga 1 anue. ApomaTtmanparTe ¢ nnogosa eceHumA. OcTaBeTe fa ce
: i oxnagn. Opopmete Ha 10-12 neHTM BbPXy Hamac/ieHa TaBa 3a neyeHe
HanpageTe Tecto ot 250 g 6pawHo, 150 g macno, 100 g 3axap,
1 Alue, 25 g Kakao Ha npax, con 1 baknyneep. [lobaBeTe BaHWNOBa
: lLlokonagosu N
 BUCKBATY @ 1 naptvaa eceHuma. OcTaseTe aa ce oxnagn. Pasctenete ro, Taka e fa
JocTurHe 5 mm aebennHa, odopmeTe ro, KOKoTo e He0OXOAKMO,
1 O pa3npefeneTe NopasHo B TaBWuKata Crisp
: MpuvroteeTe cmec 3a eAHa GypHa OT 2 AluHK 6enTbka, 80 g 3axap 1 100
: CIALKNLIN LenyBkn r 1 naptvaa g M3CyLLeH KOKoCoB opex. OBKyceTe C BaHWMA 1 6afemMoBa eCceHLMA.
: N TIAVIOBE OdopmeTe Ha 20-24 NeHTH BbpXy HaMac/eHa Taga 3a nevexe
: . [NokpuiiTe dopmaTa 3a Nar ¢ bnata 1 nopbceTe AbHOTO C raneta,
1 [Mnopos nam c =
: MTbHKa 5 m 800-15009 KoATO Aa abcopbupa NNoaoBMa COK. HambaHeTe CbC CUTHO
: HapA3aHW NPECHN NNOAO0BE, CMECEHM CbC 3axap W KaHena
: MpuroTseTe Tecto oT 180 g 6paluHo, 125 g macno 1 1 aiue. Mokpuiite
: Mnopos nan 1 naptnaa TaBuykata Crisp ¢ 6nata v HanbaHeTe cbe 700 -800 g npecH#n
: N0A0BE, HAPA3AHM Ha MapyYeTa U MOPbCEHM CbC 3axap W KaHena
3 : . ¢ BHMMaTeNHO 13BafjeTe OT OMaKOBKaTa, 3a 1a NPEMaxHeTe BCAKAKBO
: Mnonos nait % 300-800g A (38 AaNp
: ; ; anymmHueso oo
: MpuroTeeTe TecTo 3a 16-18 6pos No nNpeanoyvTaHa oT Bac peuenTa
MbourHm — 1 naptnaa N T CNOXETE B XapTneHn GopMunykm. PasnpeaeneTe mopasHoO B
: TaBMYKaTa 3a neveHe
CMbOUHU LN = [Npuroteete cmec 3a Cydrne C NMMOH, WOKONaA v NaIoAoBe 1 A
: : Cydne SN UD; 2-6 nopumm P yé ' A A
: TAPTANIETW ¢ n3cuneTe B AbNOOK Cbfl, NoaxofaL 3a dypHa
: Kekcue cbe [puroreete M1KC OT 12-15 NapuyeTa, KaTo 13Mon3BaTe HapA3aHO
cupeHe — 1 naptnaa MEKO CMpeHe ¥ HapsaH 6eKoH 1Unn WyHKa. 3neiiTe B TaBMYKa C

OECEPTU

A

NHOVBUAOYaNHV CbAOBE 3a NeyeHe Ha M"b(')MHI/I.

Obenete nnofda n n3BageTte CbpLeBHATA. HapemeTe ' Ha nap4yeTta

: Mnopos kOMNoOT Uiy £ 300-800mloe !
: : ; 1 T NOCTaBETe Ha NapHaTa pelueTka
3 OTcTpaHeTe CbpLeBMHaTa 1 HambaHeTe C MapLUMnaH nam CbC CMeC
: MNeyeHn AGBNKK : 4-806p. P P b
: : OT KaHefa, 3axap 1 Macno
: [MpwvroTeeTe cnopea NpeanoYMTaHaTa oT Bac pelienTa B eAviHUYEH
: lopewy wokonag i 2-8nopumn cba. CnoxeTe BaHUVS UK KaHena 3a apomart. [lobaseTe
: LQpPEBMYHO HMLLIECTe, 3a fla CTaHe No-NbTeH
: . [pwuroTeeTe cnopea NpeanoynTaHata ot Bac peuenTa. Pasctenete
: bpayHuta —_— i Inapmpa i
: 5 i TeCTOTO B TaBMYKaTa 3a NeYeHe, KaTo ro MOKpUETe C XapTuA 3a neyeHe
: BbpKaHm 2-10 6pos [MpuroTeeTe cnopes NpeanoYMTaHaTa oT Bac peuenTa B €aMH1YeH CbA
:Ha oun © ¢ 1-66pon
: HamaxeTte neko Tasmukata Crisp npean npefsapuTenHo 3arpasaHe
: Omnet @ ¢ 1 naptipa

[Mpuroteete cmec ot 0,5 MUTpa MAAaKo, 4 xbaTbka, 100 g 3axap 140 g
E o HpalLlHo. VI3neliTe MAAKOTO B Cb/l U rO MOCTaBETE BbB HaTa.
: AnueH kpem 1-2 naptuan P A dyp

JIEKM 3AKYCKU

MNykaHKn

: Munewkn kpunua %

: Munewkuy xankm %

: CpeHe naHe %

: NlyueHu Kpbryeta %

: MeueHu aakn

MPUHALJTEXKHOCTI Cb, NoAXoaALL 3a

MWKPOBbBJ/IHOBA

@ 55
Mpwvbop 3a
Mpubop sa 3anapBaHe

3anapBaHe (L) (ITbHo + Kanak)

: Korato d)ypHaTa Bv moakaHw, BHUMaTeNnHo mnsnente ropeuwoTo MJIFKO
B CMeCTa OT XXbNTbLK, 6paLLIHO M 3aXap 1 NpoabixKeTe rotBeHeTo

: BuHarv noctagante nnmkyeTo AONPEKTHO BbPXY CTbKeHaTa BbPTALLa
Ce nocTaska. [locTaBaAnTe BbB cbypHaTa CaMO Mo eaHo rnink4ye

HamakeTe cMpeHeTo ¢ Masiko onmo npean roteeHe. Pasnpeaernete
nopasHo B TaBMuKata Crisp

\
Mpwnbop 3a
PewweTbueH [paBobrbiHa )
3anapBaHe P Tasnyka Crisp
padT TaBa 3a neveHe
(AbHO)

Whj;lﬁool
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NMOYNCTBAHE

YBeperTe ce, e ypeabT ce e oXN1aagun, npeam ga
N3BbpLUBATE AENHOCTY NO NOAAPBKKA NN
noumncTBaHe.

BbTPEWWHU N BbHWHW MOBBPXHOCTU

« [louncTBanTe NOBbPXHOCTUTE C BIAXKHA
MUKPOdMOBPHA Kbpra. AKO ca MHOFO 3aMbpCeHMU,
fobaBeTe HAKOJKO Kankuy NoYncTBaLy npenapar ¢
HeyTpanHo pH. Hakpas 3abbpluete cbC cyxa Kbpna.

« MoumncTeTe CTHKIOTO Ha BpaTUYKaTa C NoAXoAAL, TeUeH
npenapar.

« Ha [PaBHW NHTEpPBaNn Nnn B CﬂyanI Ha pa3finBaHe
OTCTpaHﬂBaIZTe BbpTALlaTa Ce NoCTaBKa n cTolMKaTa u,
3a da NoOYncCTnTe AbHOTO Ha ¢ypHaTa, I'IpeMaXBaI;IKI/I
BCNYKN OCTaTbUM OT XpPaHa.

« AkTuBMpanTe ¢pyHkymarta ,Self Clean”
(CamonoumcTBaHe) 3a ONTUMANTHO NOYUCTBAHE Ha
BbTPELHNTE NOBBPXHOCTH.

Hukora He nsnonseaiiTe ypeau 3a NOYMCTBaHe C napa.

He n3non3Baiite cTOMaHeHa BbJlHA, CTbpranky unm
abpa3nBHW/passaKgallm NOYNCTBaLLM NpenapaTu, Tbi
KaTo Te Morart ia NoBpeAAT NOBbPXHOCTUTE Ha ypeaa.

« [pnNBT HAMA Hy>KOa OT NOYNCTBaAHE, Tb KaTo CUSIHATA
TOMNIMHA M3rapAa 3ambpcABaHuATa. M3non3sanTe Tasum
byHKUMA pefoBHO.

NPUHAONEXHOCTU

Bcrukm NnpuHagneXxHoCcTu, C N3KIYEeHNe Ha TaBUYKaTta
Crisp, ca noaxoAsAwWmy 3a NOYMCTBAHE B CbAOMUSIHA
MaLuHa.

TaBuukaTa Crisp Tpsab6Ba fja ce MoYnCTBa C BoAa U cnab
npenapart. 3a ynopuTtn 3aMbpCABaHNA TbpKanTe
BHUMATEJIHO C Kbpna. BuHaru octaesiiTe TaBnyKaTa
Crisp pa ce oxnagm npeau NoYnMcTBaHe.
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YecTto 3apaBaHu Bbnpocut otHocHo WIFI

Kowm WiFi npotokonun ce nogabp»xat?

Brpapenuat B ypepa WiFi agantep nogabprka WiFi b/g/n
3a AbpkasuTe B EBpona.

KakBu HacTpolikn TpA6Ba fla ce HanpaBAT B codTyepa Ha
MapLupyTusaTtopa?

Heobxonmo e mapLupyT13aTopbT Aa Ce HACTPOU MO
CNefHUA HauviH: BKTloueHa mpexa 2,4 GHz, WiFi b/g/n,
aktusmparnv DHCP n NAT.

Kowm Bepcumn Ha WPS ce noagbpxat?

WPS 2.0 unn no-HoBa. [TpoBepeTe fOKYMeHTaumATa Ha
MapLupyTu3aTopa.

Wma nn pa3nvkn npu nsnonssaHe Ha cMapTdoH (Tabnert) ¢
onepaunoHHa cuctema Android nnm iOS?

Moxe aa n3nonssate onepaLoHHaTa CMCTeMa, KOATO
npegnoumnTaTe; Pasnnky HAMA.

Moxxe nu aa n3nonssam mo6uneH 3G TeTepUHT BMeCTO
MapLpyTusaTtop?

Ja, Ho ycnyruTe, NpefocTaBAHM Ype3 CbpBbpa (0bnaka),
ca npeaBuaeHn 3a YCTPONCTBA, KOUTO MMAT MOCTOAHHA
Bpb3Ka C UHTEPHET.

Kak pa npoBeps ganu gomallHaTa Mpeka uMa Bpb3Ka

C IHTepPHET 1 Aanu GyHKLMATA 3a 6e3KNYHa Bpb3Ka e
aKTMBMpaHa?

Moxke aa noTbpcuTe AOMALLHATA MPeXKa Ha MOBMITHOTO Cx
ycTponcTBo. [Tpean ga onvtate, N3KNOYeTe BCUYKN APy
BPb3KM 3a flAHHK, M3MON3BaHN OT YCTPONCTBOTO.

Kak pa npoBeps fanu ypeasr e CBbp3aH C AOMalLHaTa
6e3KnyHa mpeka?

OTBOpeTe cTpaHuLaTa 3a KOHOGUryprpaHe Ha
MapLIpyTu3aTopa (BX. PbKOBOACTBOTO 3a U3MOJI3BaHe Ha
MapLpyTusatopa) n nposepete ganu MAC agpecsT Ha
ypena NpucbCTBa B CNMCbKa Ha YCTPOMCTBATA, C KOUTO
nma 6e3K1MyHa Bpb3Ka.

Kak pa Hayuya MAC apgpeca Ha ypepna?

HatucHete & n cnep ToBa gokocHeTe & WiFi unu
nornegHeTe BbB BawwnA ypep: Ha Hero uma eTmkeT ¢
nocoyeHun SAID n MAC. MAC agpecbT ce CbCTom OT
KoMbuHauma oT undpu n 6yksm v 3anousa c,88:e7"

Kak aa npoBeps Aanu pyHKLUMATA HA ypeda 3a 6e3KunyHa
BPb3Ka € akTMBMpaHa?

M3non3garite npunoxeHueto 6th Sense Live Ha BalleTo
WHTENUIeHTHO YCTPOWCTBO W NPOBEpETe Aann MpexaTa Ha
ypena ce BUXKAA 1 Aanv MMa BPb3Ka CbC CbpBbpa (0bnaka).
Mo»xe nn HeLo Aa Nonpeun Ha curHana Aa AocTura Ao ypepa?
MNpoBepeTe fanu BKAOYEHNTE B MpexaTta YCTPONCTBA He
M3MON3BaT Mb/IHMA 1 KanauuTeT 3a NpeHacAHe Ha AaHHMW.
MNposepeTe ganu cebp3aHuTe upe3 WiFi yctponctsa B
MpeXxaTa He ca NmoBeye OT MaKCMManHUA onyCcTm 6poi,
3aajieH B MapLipyTmM3aTopa.

Konko ganeu Tps6Ba fa e MapLIpyTU3aTOpPbT OT pypHaTa?

O6uKHOBeHO curHansT Ha WiFi e goctaTbyuHO cuneH

[a NpeMnHe Npe3 HAKOJIKO CTau, HO TOBa 3aBUCU B
rofiiMa CTerneH oT MaTepuarsa, OT KOMTO Ca HarnpaBeH
cTeHuTe. MoXe fa NpoBepuTe CUaTta Ha CUrHasa, Kato
pa3nonoXmTe MOOBUNHO YCTPOCTBO 651130 [0 Ypeaa.

KakBo mora fja HanpaBs, ako CMTHaNbT Ha 6e3)KnyHaTa
Mpexa He gocTura go ypega?

Moxe ga nsnosnseare cneymnanHy yCTPONCTBA 3a
paswupsaBaHe Ha 06xBaTa Ha fOMaLIHaTa 6e3XKnYHa
Mperka, Hanpumep Toukmn 3a goctbn, WiFi nosToputenn
N yCTPOWCTBA 3a NpefaBaHe Ha AaHHWTE Mo
NPOBOAHNLNTE Ha eneKkTpuyeckarta mpexa (He ca
BKJIIOUEHM B KOMIM/IEKTA Ha ypeaa).

Kak pa Hayya umeTo 1 naponara Ha fjoMaLluHaTa
6e3XknuHa mpexa?

MNpoBepeTe AOKyMeHTaUMATa Ha MapLIpyT13aTopa.
Bbpxy MapLupyTr13aTopa OOMKHOBEHO 1Ma ETUKET C
nHdopmaumaTa, HeobxoarMa 3a OTBapAHe Ha CTpaHMLaTa
3a HaCTPOWKa OT CBbP3aHO C MpeXaTa YCTPOUCTBO.
KakBo fla HanpaBs, ako MapLipyTU3aTopbT M3N0J3Ba
WiFi kaHan, 3aeT oT cbcepure?

HacTpoiTe mapwpyTusatopa Taka, Ye Aa M3non3ea
n36paH OT BaC KaHan.

KakBo f1a HanpaBgs, ako Ha AuCnen ce NoKasga = nnu
aKko ¢ypHaTa He MOXe ia HanpaBu cTabunHa Bpb3Ka C
JOMaLlHUA MapLlipyTusaTop?

YpenbT ce e cBbp3an C MapLpyTmn3aTopa, HO He MoXe
[a ce CBbprKe C MHTepHeET. 3a fja CBbpXeTe ypeaa C
NHTepHeT, TpsAAbBa fia NPOBEPUTE HACTPOMKNTE Ha
MapLupyTu3aTopa U/nnmv Ha JOCTaBYMKa Ha MHTEPHET.
HacTpovkin Ha MmapLipyTm3atopa: BkitodeH NAT, npaBunHoO
KOHGUIypUpaHu 3awmTHa cTeHa 1 DHCP. MogabpxaHu
BMOBe WKdpOBaHe Ha naponata: WEP, WPA, WPA2. 3a na
MPOMEHNTE HauMHa Ha LWDPOBaHe Ha Naponara, clefganTe
yKasaHWATa B JOKYMEHTaLMATa Ha MapLIpyTM3aTopa.

HacTponKM Ha OOCTaBUMKa Ha HTEPHET: AKO OCTaBUMKBT Ha
NHTEPHET orpaHnyaBa bpoa MAC agpeck, KOUTO MoraT fla ce
CBbP3BAT C MHTEPHET, ypeabT MOXe [1a He YCNABa [a YCTaHOBM
BPb3Ka CbC CbpBbPa (0bnaka). MAC agpecsT uaeHTUdULMpa
€[]HO3HAYHO YCTPOWCTBOTO. 3anuTanTe AOCTaBYMKA Ha
NHTEPHET KaK [1a CBbPXETE KbM NHTEPHET YCTPOWCTBA, KOUTO
He Ca KOMMIOTPW.

Kak pa npoBepsa ganu ce npegasat gaHHN?

Cnep KaTo HacTpouTe Bpb3KaTa, U3KoyeTe
3axpaHBaHeTo, n3vyakante 20 ceKyHAM 1 ToraBa
BKtoyeTe pypHata: [NNpoBepeTe fanu NpuUnoKeHNEeTo
MOKa3Ba CbLIOTO CbCTOAHNE, KAKTO NHAMKALMATA BbPXY
camua ypeq. VM3bepete unKba unm gpyra onuma u
nposepeTe CbCTOAHNETO Ha MPUTOXKEHNETO.

Mpv NPOMAHa Ha onpefeneHn HaCTPOVKK AaHHWTE B
NPUNOXEHNETO Ce OBHOBABAT Clef] HAKOMKO CEKYHAW.

Kak pa npomeHs akayHTa cu Kbm Whirlpool, kaTo 3anass
Bpb3KaTa Ha mouTe ypean?

Moe fa cb3fageTe HOB akayHT, HO He 3abpaBAnTe aa
nsTpueTe ypeauTte OT CTapusd, Npean fa ru npemectute
B HOBMA aKayHT.

CmeHuX MmaplipyTusaTtopa — KakBo TpsabBa fja HanpaBa?
Mo>ke aa 3anasuTte cTapuTe HaCTPOMKM (Mme Ha
MpeXkaTa 1 napona) unm ga usTpuete ctapurte
HaCTPOWKM OT ypeAa 1 3a N3MbJIHATE OTHOBO
npoueaypara 3a HaCTporBaHe Ha Bpb3KarTa.

Whjr/lﬁool !



OTKPUBAHE N OTCTPAHABAHE HA HEU3INMPABHOCTWU

MNpo6nem iB'b3M0)KHa npwwu-la ' Pewenne
iHﬂMa 3aX|OaHBaHe C I'IpOBepeTe AaJih NMa HanpeXeHne B MpeXaTa 1 Aann
®dvpHaTa He pPaboTu §eﬂeKTIOOEHe|OI'VIﬂ. ;d)ypHaTa € BKJTI0OUEHA KbM MpeXKaTa. M3kntouete u
yp b ’ Eypeﬂ'bT e N3KNKYeH oT ‘BKJIIOYETE ypeaa OTHOBO, 3a Aa BUAUTE Aann I'IpO6J'IeM'bT
‘MpeXkaTa. HE € OTCTPaHEH.

CebprKkeTe ce ¢ Hal-6Nn3KNA LEeHTbP 3a
: _Cnepnpopaxx6eHo 06Cny>KBaHe Ha KIIMEHTU 1 CbobLyeTe
'HensnpaBHoCT Ha ¢pypHaTa. 2‘-II/ICJ'IOTO cnepq 6yksata F. HatucHete & , nokocHeTe
: -,Info” n cnep ToBa M36epeTe ,Factory Reset”. Bcnukn
'3aMamMeTeHV HacTPONKM e 6bAaat N3TPUTH.

Ha gucnnes ce
n3ssexpga “F’
nocnegBaHo OT
undpu nnn 6yksu.

OypHaTa Wwymmn gopu  BeHTunatopwst 3a .OTBOpETE BpaTUyKaTa UM M3yakanTe NpoLechT Ha

KOraTo € U3KJito4yeHa. §oxna>K,ane pa60T|/|. ioxnamnaHe Oda 3aBbpLin.

DyHKUMATa He ce

cTapTupa. 5
q)yEKuvl?ﬂTa e e  BK/IIOUEH e pexuM Ha Hatucrere &, pokocrete [@ ”,Info” n cnep Tosa
IeMOHCTpauus. 5 ; '
HanWuHa B pexum Ha © pay 2“36epeTe rstore Demo Mode’ 32 Aa nanesere
AEMOHCTpaLMA.
WiFi mapwpyTr3atopbTe
3KITIOYEH. Nposepete panu WiFi MapwpyTr3aTopbT € CBbp3aH ¢
§HaCTp0|/||<|/|Te Ha {MHTEepHeT.
_MapuipyT13aTopa ca Mposepete gann WiFi curiansT B 6nn3ocT o ypeaa e
. NPOMEHEHWN. cunex
Ukonara 2 ce . CurHan®T Ha 6e3xnyHaTa -OnuTaiiTe fa pectapTupaTte MapLlipyTm3aTopa.

nokasBa Ha gucnnes Mpesa He pocTura Ao
" ypeaa.

:QypHaTta He MoXe fa

‘HanpaBu cTabunHa Bpb3Ka C !

AoMallHaTa Mpexa.

BuxTte pasgen ,WiFi Y3B"

. AKO HacTpOIKUTe Ha floMallHaTa By 6e3xunuHa mpexa ca
- Ce MPOMEHMN, CBbPXKETe ce ¢ Mpexara: HatucHete & ,
.pokocHeTe & ,WiFi” n cnep ToBa nsbepete ,Connect to

H B n
.CBbp3BaHeTo He ce Network”
noagabpxa. :
- ANCTaHLUMOHHOTO ‘MpoBepeTe ganu gbpkaBata Bu nossonasa
CBbp3BaHeTO He ce | ;
noaabpa §yl'l[.')E:\BJ'IEHI/Ie He e ;HI/ICTaHLWIOHHO yrnpaBieHne Ha enekTpunyeckn ypeanm
pKa. .MO3BOJIEHO B ibpKaBaTa Bu. npefm nokynka.
= m =] ®OupmeHuTe NOANTUNKN, CTAaHAAPTHaTa AOKYMEHTaLUA N AoNbJIHUTENHa nHopmaL A 3a ypeaa
e [ MOXKeTe Aa HaMepuTe, KaTo:
«  Nocetute Hawws yebcainT docs.whirlpool.eu
+  WM3snonseate QR Kkopa
- KaTo antepHaTvBa cBbpKeTe ce c oTAena 3a cnegnpopak6eHo o6cnyxKBaHe (BUXTe TenepOHHMA
[ ] HOMep B rapaHLMOHHaTa KHIKKa). [pn KOHTaKT ¢ OTAena 3a cieAnpoaaxoeHo obcny KBaHe
cbobLyaBaiTe KOAOBETE, MOCOYEHN Ha naeHTUOMKaLMOoHHaTa Tabenka Ha Bawws ypep.
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Kratke upute I HR

ZAHVALJUJEMO VAM NA KUPOVINI PROIZVODA

@ WHIRLPOOL
Z ] Kako bismo vam mogli pruZiti potpuniju pomo¢, registrirajte A Pazljivo procitajte sigurnosne upute prije upotrebe uredaja.
svoj uredaj na adresi www.whirlpool.eu/register
1. Upravljacka ploca
2. Kruzni grijac
(ne vidi se)
23233832328333533333338323383332323323233332353333383253 5 3. Identifikacijska plocica
oooooooooooo ;.ooooooocoo (ne Sk|dat|)
: 4. Vrata
5 RN | 6 T
“““ 5. Gorniji grijac/grill
“““ 6. Svjetlo
7. Okretni tanjur

........ o) Do
v & i i
1 2 3 4 5 6 7
1. ON / OFF 3. FAVORITE (OMILJENO) 6. DALJINSKO UPRAVLJANJE
Za ukljucivanje i iskljucivanje Za pronalazak popisa omiljenih Za omogucavanje upotrebe
pecnice. funkcija. aplikacije 6™ Sense Live Whirlpool.
2.POCETNA 4.ZASLON 7. PONISTI
Za brz pristup glavnom izborniku. | 5. ALATI Za zaustavljanje svih funkcija
Za odabir medu vise opcija i pecnice osim opcija Sat, Kuhinjski
promjenu postavki i omiljenih mjerac¢ vremena i Zaklju¢avanje.
znacajki pecnice
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DODATNI PRIBOR

OKRETNI TANJUR
Postavljen na nosac okretni tanjur

moze se upotrebljavati u svim
nac¢inima kuhanja.
Okretni se tanjur uvijek mora

upotrebljavati kao postolje za sve
ostale spremnike ili pribor, osim za lim za pecenje.
NOSAC OKRETNOG TANJURA

Nosac upotrebljavajte samo za
okretni tanjur.

Na nosac ne postavljajte ostali
pribor.

CRISP TANJUR

Upotrebljava se samo s

namijenjenom funkcijom.

Crisp tanjur uvijek se mora postaviti
¥ u srediste okretnog tanjura i moze se

zagrijati kada je prazan koristedi
posebnu, tome namijenjenu, funkciju. Namirnice stavite
izravno na Crisp tanjur.

RUCICA CRISP TANJURA

Korisna prilikom vadenja vruéeg
Crisp tanjura iz pecnice.

ANA POLICA

Ona omogucuje da se namirnice
postave blize rostilju kako bi se jelo
savrseno zapeklo i postiglo
optimalno kruzenje zraka.

Mora se upotrebljavati kao podloga
za crisp tanjur u nekim funkcijama ,6™ Sense Crisp Fry”.

Resetku postavite na okretni tanjur pazedi da ne dolazi u
doticaj s drugim povrsinama.

]

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

Na trzistu je raspoloziv brojni pribor. Prije kupovine
provjerite jesu li prikladni za upotrebu u mikrovalnim
pecnicama i otporni na temperature pecnice.

Metalni spremnici za jelo ili pi¢e nikada se ne smiju
upotrebljavati prilikom kuhanja u mikrovalnoj
pecnici.

PRAVOKUTNI LIM ZA PECENJE
Pliticu za pecenje upotrebljavajte
samo s funkcijama koje omogucuju
konvekcijsko pecenje; nikada se ne
smije upotrebljavati u kombinaciji s
mikro valovima.

Pliticu umetnite vodoravno tako da je oslonjena na
stalak u odjeljku za kuhanje.

Napominjemo: Ne morate vaditi okretni tanjur i njegov nosac
kada upotrebljavate lim za pecenje.

POSUDA ZA KUHANJE NA PARI

Za kuhanje na pari namirnica

T kao $to je riba ili povrce,

postavite ih u kosare (2) i ulijte
2 pitku vodu (100 ml) na dno

posude za kuhanje na pari (3)

kako bi se dobila prava koli¢ina

pare.

Namirnice kao §to su tjestenina

......

na dno posude za kuhanje na pari (ko3ara nije potrebna)
i dodajte koli¢inu pitke vode koja odgovara koli¢ini koju
kuhate.

Za najbolje rezultate posudu za kuhanje na pari pokrijte

isporucenim poklopcem (1).

Posudu za kuhanje na pari uvijek postavljajte na okretni

stakleni tanjur i upotrebljavajte je samo s odgovaraju¢im
funkcijama kuhanja ili funkcijama mikrovalne pecnice.

Dno posude za kuhanje na pari napravljeno je tako da se
moze upotrebljavati u kombinaciji s posebnom
funkcijom cis¢enja parom.

Dodatni pribor koji se ne isporucuje kupuje se odvojeno u
postprodajnom servisu.

Uvijek provjerite da jelo i pribor ne dolaze u doticaj s
unutarnjim stjenakama pecnice.

Uvijek osigurajte da se okretni tanjur slobodno
okrece prije aktiviranja pecnice. Pazite da okretni
tanjur ne sklizne s lezista prilikom umetanjaili
vadenja drugog pribora.

N
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FUNKCIJE KUHANJA

' HR

@ MANUAL FUNCTIONS (FUNKCIJE KOJE SE
RUCNO ODABIRU)

+  MIKROVALOVI
Za brzo kuhanje ili zagrijavanje jela ili napitaka.

Snaga (W) Preporucuje se za
Brzo zagrijavanje napitaka ili drugih jela s visokim

900 ;
udjelom vode.

750 Kuhanje povrca.

650 Kuhanje mesa i ribe.
Kuhanje mesnih umaka ili umaka koji sadrze sir li jaje.

500 p . L p A .
Zavrsavanje mesnih pita ili zapecene tjestenine.
Sporo, lagano kuhanje. Savrseno za otapanje maslaca

350 Sy
ili Cokolade.

160 Odledivanje zamrznutih jela il omeksavanje maslaca i
sira.

920 Omek3savanje sladoleda.

Radnja Jelo Snaga (W) | Trajanje (min)

Podgrijavanje 2 3alice 900 1-2

Podgrijavanje Pire krumpir 1 kg 900 10-12

Odmrzavanje .

(Defrost) Mljeveno meso 500 g 160 15-16

Kuhanje Biskvit 750 7-8

Kuhanje Egg custard (Kremaod | 4, 16-17

jaja)
Kuhanje Meat loaf (Mesna 750 20-22
Struca)
« CRISP

Za savrseno zapecena jela, s gornje i donje strane jela.
Ova se funkcija mora upotrebljavati samo s posebnim
Crisp tanjurom.

Jelo Trajanje (min)
Kola¢ od dizanog tijesta 7-10
Hamburger 8-10*

* Okrenite hranu na polovici pecenja.
Potreban pribor: Crisp tanjur, ru¢ka Crisp tanjura
«  FORCED AIR

Za kuhanje jela na nacin kojim se postizu rezultati
sli¢ni kao kod upotrebe klasi¢ne pecnice. Lim za
pecenje ili drugo posude prikladno za pe¢nicu moze
se upotrebljavati za pripremu odredenih namirnica.

o FORCED AIR + MW (TERMOVENTILACIJA + MV)
Za brzo pripremanje jela u pecnici. Preporucuje
se upotreba Zicane police kako bi se optimizirala
cirkulacija zraka.

Jelo Snaga (W) | Temp. (°C) Trajanje (min)
Pecenja 350 170 35-40
Mesna pita 160 180 25-35

Preporuceni pribor: Zi¢ana polica
+ GRILL (ROSTIL))

Za stvaranje korice, rostiljanje i gratinirana jela.
Preporucujemo okretanje jela prilikom pecenja.

Jelo Grill razina Trajanje (min)
Tost Visoka 5-6
Rakovi Srednja 18-22

Preporuceni pribor: Zi¢ana polica
e GRILL + MIKROV.

Za brzo kuhanje i gratiniranje jela uz kombinaciju
funkcija mikrovalova i rostilja.

Jelo Snaga (W) | Grill razina | Trajanje (min)
Gratinirani krumpir 650 Srednja 20-22
Jacket Potatoes 650 Visoka 10-12
(Krumpir s korom)

Preporuceni pribor: Zicana polica

« TURBO ROSTILJ

Za savrsene rezultate uz kombinaciju funkcija rostilja i
konvekcijskog pecenja pecnice. Preporucujemo
okretanje jela prilikom pecenja.

Jelo |
Pileci kebab |

Grill razina
Visoka ‘

| Trajanje (min)
25-35

Preporuceni pribor: Zi¢ana polica
« TURBO ROSTILJ + MIKROVALOVI

Za brzo kuhanje i stvaranje zapecene korice jela
uz kombinaciju funkcija mikrovalova, rostilja i
konvekcijskog pecenja pecnice.

Jelo Temp. (°C) Trajanje (min)
Soufflé 175 30-35
Chegse Cupcake (Kolacici 170 * 25 -30
od sira)

Cookies (Kolaci¢i) 175 * 12-18

* Potrebno zagrijavanje
Preporuceni pribor: Pravokutni lim za pecenje / zi¢ana resetka

Jelo Snaga (W) | Grillrazina | Trajanje (min)
Cannelloni 650 Visoka 20-25
(smrznuti)

Svinjski kotleti 350 Visoka 30-40

Preporuceni pribor: Zi¢ana polica

« BRZO PRETHODNO ZAGRIJAVANJE

Za brzo zagrijavanje pecnice prije ciklusa pecenja.
« POSEBNE FUNKCIJE

» ODRZ.TOPLINE

Za odrzavanje netom ispecene hrane toplom i
hrskavom, uklju¢ujuc¢i meso, przena jela ili torte.

» DIZANJE

Za optimalno dizanje slatkih i slanih tijesta.
Za odrzavanje kvalitete dizanja tijesta ne ukljucujte
funkciju ako je pecnica vruca nakon ciklusa kuhanja.
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&% 6™ SENSE FUNCTIONS (FUNKCIJE 6TH SENSE)

One omogucuju kuhanje svih vrsta hrane na potpuno
automatski nacin. Za najbolji nacin upotrebe funkcije

Slijedite tablicu u nastavku za upotrebu dodataka
kako je navedeno i postignite najbolje rezultate za

svaku vrstu jela (svjezeg ili zamrznutog*).

. .7 . . . . Jelo Tezina /
pratite upute u odgovarajucoj tablici kuhanja. obroci
. 6th SENSE DEFROST (ODMRZAVANJE 6TH SENSE) BREADED FILLET FRY (Prienje paniranih fileta)
Zab d . li¢itih al deci Lagano premazite uljem prije kuhanja. Ravhomjerno 100 - 500 g
a brzo odmrzavanje razlicitih vrsta jela navodeci - rasporedite po crisp tanjuru. Postavite tanjur na policu
njihovu tezinu. Za najbolje rezultate namirnice uvijek ,
. . . - MEATBALLS (Mesne okruglice)
stavite na okretni stakleni tanjur. - - . .
Lagano premazite uljem prije kuhanja. Ravhomjerno 200-800g
ODLEDIVANJE KRUHA CRISP rasporedite po crisp tanjuru. Postavite tanjur na policu
Ova ekskluzivna funkcija tvrtke Whirlpool omogucuje vam FISH AND CHIPS (Riba i krumpiri) % 1.3
odledivanje smrznutog /kruha. Kombinacijom tehnologija Ravnomjerno rasporedite po crisp tanjuru komada
Odledivanje i Crisp va$ ¢e kruh uvijek okusom i mirisom biti MIXED FRIED FISH (Mijeg . iba) %
kao svjeze pecen. Ovu funkciju koristite za brzo odmrzavanjei 2 A dfiesana Przte"? fiba 100500 g
zagrijavanje prethodno ispecenih peciva, bageta i kroasana. U 2 NOMJEMO faspOTECIte po Crisp fanjuru
kombinaciji s ovom funkcijom mora se upotrebljavati tanjur BREADED SHRIMPS (Panirani $kampi) % 100-500g
Crisp. Ravnomjerno rasporedite po crisp tanjuru
Jelo TeZina BREADED CALAMARI RINGS (Panirani kolutici liganja) % 100 - 500
CRISP BREAD DEEROST (ODLEDIVANJE Ravnomjerno rasporedite po crisp tanjuru 9
KRUHA CRISP) 20-800g
BREADED FISH STICK (Panirani riblji $tapici) %
MEAT (MESO) 100-20009 Ravnomjerno rasporedite po crisp tanjuru. Okrenite kada 100 - 500 g
POULTRY (PERAD) 100 - 3000 g se to zatraZi
FISH (RIBA) 100 -20009 POTATOES FRIED (Przeni krumpir) % 200-500g
POVRCE 100 - 2000 g Ravnomjerno rasporedite po crisp tanjuru
BREAD (KRUH) 100 - 2000 g POTATOES FRIED (Przeni krumpir)
. 6% SENSE ZAGRIJAVANJE Ogulite i narezite na kriske. Potopite u hladnu posoljenu
.. . e . .. vodu na 30 minuta. Osusite ih papirnatim ru¢nikom i 200-500g
Za Zagr'JayanJe gOtOV? hralne_ kOJa Je bila zq(nrzrv\uta ili izvazite. Premazite maslinovim uljem (5 %). Rasporedite
na sobnoj temperaturi. Pe¢nica automatski izraCunava po crisp tanjuru. Postavite tanjur na policu. Okrenite kada
postavke za postizanje najboljih mogucih rezultata u se to zatraZi
najkra¢em vremenu. Stavite namirnice u zdjelu ili na POTATOES CROQUETTES (Kroketi od krumpira) 100 600
tanjur, prikladne za mikrovalove i otporne na toplinu. Ravnomjerno rasporedite po crisp tanjuru —oe
Izv_a)dite iz palsovanja pazedi da uk.I_onite_svu aluminjjsku EGGPLANT (Patlidzan)
f0|'JU- Na Zﬁvrsetku .postupk.g Zagrijavanje ostavljanje NareZite, posolite i ostavite da miruju 30 min. Operite,
jelo da stoji 1 — 2 minute uvijek poboljsava rezultat, osusite i izvazite. PremaZite maslinovim uljem (5 %). 200-600g
posebice zZa zamrznuta jela, Ravnomjerno rasporedite po crisp tanjuru. Postavite
Tijekom rada ove funkcije nemojte otvarati vrata. tanjur na policu. Okrenite kada se 10 zatrazi
t SENSE STEAM (6TH SENSE PARA PEPPER (Paprika)
- 6 ) : (6 ) y ) o NareZite, izvaZite i premazite maslinovim uljem (5 %). 200-500g
Za kuhanje Nna pari namirnica kao Sto su povrce ili riba Ravnomjerno rasporedite po crisp tanjuru. Postavite
upotrebljavajudi isporu¢enu posudu za kuhanje na pari. tanjur na policu
Faza pripreme automatski stvara paru dovodeci do ZUCCHINI (Tikvice)
klju¢anja vodu u posudi za kuhanje na pari. Trajanje te NareZite, izvaZite | premazite maslinovim uljem (5 %). 200500
faze moze varirati. Pe¢nica zatim nastavlja s kuhanjem Ravnomjerno rasporedite po crisp tanjuru. Postavite
namirnice na pari u skladu s postavljenim vremenom. tanjur na policu
Postavite 1 — 4 minute za meko povrée kao 3to je brokula  CHICKEN NUGGETS (PILECI MEDALIONIX
i poriluk ili 4 — 8 minuta za tvrde povrée kao &to su Ravnomjerno rasporedite po crisp tanjuru. Postavite 200-600¢
mrkve i krumpiri. tanjur na policu
Tijekom rada ove funkcije nemojte otvarati vrata. BREADED CHEESE (Pohani sir) %
) ) ] Ravnomjerno rasporedite po crisp tanjuru. Postavite 100-400¢9
Potreban pribor: Posuda za kuhanje na pari tanjur na policu
« 6™ SENSE CRISP PECENJE ONION RINGS (Koluti luka) %
Ova zdrava i izuzetna funkcija kombinira kvalitetu Ravnomyjerno rasporedite po crisp tanjuru. Postavite 100-500g

funkcije crisp sa svojstvima kruzenja toplog zraka. Ona
omogucuje da se dobiju hrskavu i ukusni rezultati
przenja uz znacajno smanjenje potrebne koli¢ine

ulja u odnosu na tradicionalni nacin kuhanja pa cak i
uklanjanje ulja iz nekih recepata. Moze se prziti cijeli niz
unaprijed postavljenih jela, svjezih ili smrznutih.

tanjur na policu
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NACIN UPOTREBE DODIRNOG ZASLONA

Za kretanje po izborniku ili popisu:
Jednostavno prijedite prstima preko zaslona za
kretanje po stavkama ili vrijednostima.
ip: Za odabir ili potvrdivanje:
' Dodirnite zaslon kako biste odabrali zeljenu
vrijednost ili stavku izbornika.

PRVA UPOTREBA

Za povratak na prethodni zaslon:
Dodirnite € .

Za potvrdivanje postavke ili prelazak na sljedeci
zaslon:

Dodirnite ,SET” ili ,NEXT",

Prilikom prvog ukljucivanja uredaja morat cete
konfigurirati proizvod.

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

1. ODABERITE JEZIK

Morat Cete postaviti jezik i vrijeme kada prvi put

ukljuCujete ureda;j.

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

« Dodirnite jezik koji zelite.

Ako dodirnete < , vratit ¢ete se na prethodni zaslon.

2. NAMJESTANJE WI-FI POSTAVKI

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

« Dodirnite ,SETUP NOW" za postavljanje veze.

U protivnom dodirnite ,SKIP* kako biste uredaj povezali
kasnije.

POSTUPAK ZA POSTAVLJANJE VEZE

Za upotrebu ove znacajke potrebno vam je sljedece:
Pametni telefon ili tablet i bezi¢ni usmjerivac spojen
na internet.

Upotrijebite svoj pametni uredaj kako biste provjerili
je li signal vase ku¢ne bezi¢ne mreze dovoljno snazan
u blizini uredaja.

Minimalni zahtjevi.

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

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

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

1. Preuzmite aplikaciju 6™ Sense Live

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

2. Stvorite racun

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

3. Registrirajte svoj uredaj

Pridrzavajte se uputa iz aplikacije za registraciju uredaja.
Za dovrsetak postupka registracije trebat ¢e vam
identifikacijski kod pametnog uredaja (Smart Appliance
IDentifier (SAID)). To je jedinstveni kod s identifikacijske
plocice pri¢vriéene na proizvod.

4. Povezite se s Wi-Fi mrezom

Slijedite upute za postupak skeniranja za povezivanje.
Aplikacija ¢e vas voditi kroz postupak povezivanja vaseg
uredaja s bezicnom ku¢nom mrezom.

Ako vas usmijeriva¢ podrzava WPS 2.0 (ili noviji),
odaberite , MANUALLY" a zatim dodirnite ,WPS Setup”:
Pritisnite gumb WPS na bezi¢nom usmjerivacu kako
biste uspostavili vezu izmedu dvaju proizvoda.

Ako je to potrebno, proizvode mozete i ru¢no povezati s
pomocu opcije ,Search for a network”.

Kod SAID upotrebljava se za sinkronizaciju pametnog uredaja
s vasim kucanskim uredajem.

Prikazuje se MAC adresa za Wi-Fi modul.

Postupak povezivanja morat ¢ete ponovno izvrsiti samo
ako promijenite postavke usmjerivaca (primjerice, naziv
mreze, lozinku ili pruzatelja podataka).

3. POSTAVLJANJE VREMENA | DATUMA

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

« Dodirnite odgovarajuce brojke za postavljanje
vremena.

« Dodirnite ,SET” za potvrdu.

Nakon postavljanja vremena morat ¢ete postaviti datum.

+ Dodirnite odgovarajuce brojke za postavljanje
datuma.

« Dodirnite,SET” za potvrdu.

Nakon dugotrajnih nestanaka struje, vrijeme i datum

Mmoraju se ponovno hamjestiti.

4. ZAGRIJAVANJE PECNICE

Nova pecnica moze ispustati mirise koji su nastali tijekom
proizvodnje: to je potpuno uobicajeno.

Stoga preporucujemo da prije pocetka pripreme jela
pecnicu zagrijete kako bi se uklonili moguci neugodni mirisi.
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Uklonite zastitne kartone ili prozirne folije iz pecnice i
izvadite pribor koji se nalazi u pe¢nici.

Zagrijte pecnicu na 200 °C, po mogucnosti s pomocu
funkcije ,Fast preheat” (Brzo zagrijav.).

SVAKODNEVNA UPORABA

preporucuje se prozraciti prostoriju nakon prve upotrebe
uredaja.

1. ODABERITE FUNKCHJU

« Za ukljucivanje pecnice pritisnite ili dodirnite
zaslon na bilo kojem mjestu.

Na zaslonu mozete birati izmedu ruc¢nih funkcija i

funkcija 6™ Sense.

- Dodirnite glavnu funkciju koja vam je potrebna za
pristupanje odgovaraju¢em izborniku.

« Pomaknite se prema dolje kako biste istrazili popis.
« Odaberite potrebnu funkciju tako sto cete je dodirnuti.

2. POSTAVLJANJE RUCNIH FUNKCIJA

Nakon odabira Zeljene funkcije moZete promijeniti

njezine postavke. Na zaslonu ce se prikazati postavke

koje mozete promijeniti.

SNAGA / TEMPERATURA / GRILL RAZINA

+ Pregledajte predlozene vrijednosti i odaberite onu
koju Zelite.

Unutar funkcije ,Forced air” (Kruzenje zraka) mozete dodirnuti

»{} kako biste aktivirali zagrijavanje.

TRAJANJE

Kod funkcija mikrovalova i kombiniranih funkcija

s mikrovalovima uvijek morate postaviti vrijeme

kuhanja.

« Dodirnite odgovarajuce brojke kako biste postavili
zeljeno vrijeme kuhanja.

- Dodirnite ,NEXT” za nastavak.

Po isteku vremena kuhanja, kuhanje se automatski

prekida.

U funkcijama bez mikrovalova ne morate postavljati

vrijeme kuhanja ako Zelite ru¢no upravljati kuhanjem.

« Za pocetak postavljanja trajanja dodirnite ,Set
Cook Time".

Za ponistavanje postavljanja trajanja kuhanja i ru¢no

upravljanje zavrsetkom kuhanja dodirnite vrijednost trajanja i

zatim odaberite ,STOP".

3. POSTAVLJANJE FUNKCIJA 6 SENSE

Funkcije 6th Sense omogucuju vam pripremanje

raznih jela medu onima prikazanim na popisu. Vecinu

postavki kuhanja automatski odabire uredaj kako bi

se postigli najbolji rezultati.

« Odaberite vrstu kuhanja s popisa.

« Odaberite funkciju.

Funkcije se prikazuju prema kategorijama namirnica u

izborniku 6 SENSE FOOD (Namirnice 6th sense) (pogledajte

pripadajuce tablice) i prema znacajkama recepta iz izbornika

LIFESTYLE (Zivotni stil).

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

4. POSTAVLJANJE VREMENA ODGODE
POKRETANJA

Prije pokretanja funkcije bez mikrovalova mozete

postaviti odgodu kuhanja: Funkcija ¢e se pokrenuti u

unaprijed odabrano vrijeme.

« Dodirnite,,DELAY” (Odgoda) za postavljanje
Zeljenog vremena pocetka ili zavrietka.

+ Nakon postavljanja zeljene odgode dodirnite
+START DELAY” za pokretanje odgode.

« Stavite hranu u pecnicu i zatvorite vrata: Funkcija
se automatski ukljuc¢uje nakon isteka izracunatog
vremena.

Programiranje odgode pokretanja kuhanja onemogucuje fazu

zagrijavanja pecnice: Pecnica ¢e postupno doseci potrebnu

temperaturu, $to znaci da ce vrijeme kuhanja biti malo dulje

od onog navedenog u tablici kuhanja.

- Da bi se funkcija odmah ukljucila i ponistilo
programirano vrijeme odgode, dodirnite ® .

5. POKRETANJE FUNKCIJE

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

Ako je pecnica vruca i funkcija zahtijeva odredenu

maksimalnu temperaturu, na zaslonu ce se prikazati poruka.

U funkcijama s mikrovalovima osigurana je zastita

pokretanja. Prije pokretanja funkcije vrata treba

otvoriti i zatvoriti.

+ Otvorite vrata.

+ Stavite hranu u peénicu i zatvorite vrata.

« Dodirnite ,START".

Postavljene vrijednosti u svakom trenutku kuhanja mozete

promijeniti dodirivanjem vrijednosti koju Zelite urediti.

+ Pritisnite za prekidanje uklju¢ene funkcije u
bilo kojem trenutku.

6. JET START

Na dnu pocetnog zaslona nalazi se traka na kojoj se

prikazuju tri razli¢ita trajanja. Dodirnite jednog od

njih za pokretanje kuhanja s funkcijom s mikrovalovima

postavljenom na maksimalnu snagu (900 W).

+ Otvorite vrata.

+ Stavite hranu u pecnicu i zatvorite vrata.

« Dodirnite vrijeme kuhanja koje Zelite za kuhanje
tih namirnica.
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7. ZAGRIJAVANJE

Ako je ova funkcija prethodno uklju¢ena, nakon

pokretanja na zaslonu se prikazuje status faze

prethodnog zagrijavanja.

Kada ta faza zavrsi, uklju¢uje se zvucni signal i na

zaslonu se prikazuje da je pecnica dosegla postavljenu

temperaturu.

« Otvorite vrata.

« Namirnice stavite u pecnicu.

« Zatvorite vrata i dodirnite ,DONE” za pocetak
kuhanja.

Postavljanje namirnica u pecnicu prije zavrsetka zagrijavanja

moze nepovoljno utjecati na zavrine rezultate pecenja.

Otvaranje vrata tijekom faze zagrijavanja privremeno ce

pauzirati fazu. Vrijeme kuhanja ne ukljucuje fazu zagrijavanja.

Ne mozZete promijeniti zadane postavke opcije

zagrijavanja za funkcije kuhanja koje vam omogucuju

da to ru¢no napravite.

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

. Dodirnite ikonu ®8 da biste ukljucili ili iskljucili
zagrijavanje. Postavit ¢e se kao zadana opcija.

8. PAUZIRANJE KUHANJA

Neke funkcije 6™ Sense iziskuju okretanje namirnica
tijekom kuhanja. Oglasit ¢e se zvucni signal i na
zaslonu ce se prikazati radnja koju treba obaviti.

« Otvorite vrata.

« lzvrsite radnju koja je od vas zatrazena putem
zaslona.

« Zatvorite vrata i nastavite s kuhanjem.

Prije nego $to kuhanje zavrsi pe¢nica vas na isti nacin
moze zatraziti da provjerite hranu.

Oglasit ¢e se zvucni signal i na zaslonu ¢e se prikazati
radnja koju treba obauviti.

+ Provjerite hranu.
« Zatvorite vrata i nastavite s kuhanjem.

9. KRAJ KUHANJA

Oglasit ¢e se zvucni signal i na zaslonu ce se oznaditi
da je pecenje zavrieno.

Kod nekih funkcija po zavrietku kuhanja mozete
produljiti vrijeme kuhanja ili spremiti doti¢nu funkciju
pod omiljene.

- Dodirnite (? za spremanje funkcije pod omiljene.
. Dodirnite ® kako biste produljili vrijeme kuhanja.

|

. HR

prikazom vremena za do 4 omiljena jela, ukljucujuci

dorucak, rucak, uzinu i veceru.

+ Dodirnite ikone kako biste odabrali najmanje
jedno.

« Dodirnite ,SAVE AS FAVORITE" za spremanje
funkcije.

NAKON SPREMANJA

Nakon sto funkcije spremite pod omiljene na
glavnom ce se zaslonu prikazati funkcije koje ste
spremili za tekuce vrijeme dana.

Za prikaz omiljenog izbornika pritisnite ) : Funkcije
e se podijeliti prema razli¢itim vremenima obroka i
dobit cete neke prijedloge.

« Dodirnite ikonu obroka za prikaz odgovarajucih
popisa.

« Pregledajte zatrazeni popis.

« Dodirnite Zeljeni recept ili funkciju.

+ Dodirnite ,START" za ukljucivanje kuhanja.

PROMJENA POSTAVKI

Na zaslonu Omiljeni mozete dodati sliku ili naziv

svakom omiljenom jelu kako biste ga prilagodili

svojim Zeljama.

« Odaberite funkciju koju Zelite promijeniti.

+ Dodirnite ,EDIT".

« Odaberite svojstvo koje zelite promijeniti.

« Dodirnite ,NEXT": na zaslonu ce se prikazati nova
svojstva.

+ Dodirnite ,SAVE" kako biste potvrdili izmjene.

Na zaslonu omiljenih funkcija mozete i izbrisati
prethodno spremljene funkcije:

- Dodirnite § na odgovarajucoj funkciji.

« Dodirnite ,REMOVE IT".

Mozete i promijeniti vrijeme kada e se razlicita jela

prikazati:

. Pritisnite & .

. Odaberite (8 ,Preferences”.

« Odaberite,,Times and Dates”.

« Dodirnite ,Your Meal Times"”.

« Pregledajte popis i dodirnite odgovarajuce
vrijeme.

+ Dodirnite odgovarajuce jelo i promijenite ga.

Svako vremensko razdoblje moze se kombinirati iskljucivo s

jednim jelom.

11. ALATI

10. OMILJENI

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

Pecnica automatski otkriva funkcije koje najcesce
upotrebljavate. Nakon odredenog broja upotreba od vas ce se
zatraziti da funkciju dodate pod omiljene.

POSTUPAK ZA SPREMANJE FUNKCIJE

Kada funkcija zavrsi, mozete dodirnuti C? kako biste
istu spremili pod omiljene. Time ¢ete omoguciti brzu
upotrebu doti¢ne funkcije u buducnosti, uz zadrzane
postavke. Zaslon vam omogucuje spremanje funkcije

Pritisnite & za otvaranje izbornika ,Alati” u bilo
kojem trenutku.

U ovom izborniku mozete birati medu vise razlicitih
opcija te mijenjati postavke i omiljene znacajke
proizvoda i zaslona.

REMOTE ENABLE (Daljinsko ukljuc¢ivanje)

Za omogucavanje upotrebe aplikacije 6™ Sense Live
Whirlpool.

Whjr/lﬁool 7



@ OKRETNI TANJUR

Ova opcija prekida okretanje tanjura kako bi vam
omogucila upotrebu velikih i kvadratnih posuda
prikladnih za upotrebu u mikrovalnoj pe¢nici koje se
ne mogu slobodno okretati u uredaju.

KITCHEN TIMER (KUHINJSKI PROGRAMATOR
VREMENA)

Ova se funkcija moze ukljuciti prilikom upotrebe

funkcije kuhanja ili samostalno za mjerenje vremena.

Nakon pokretanja mjera¢ vremena nastavlja s
odbrojavanjem neovisno o samoj funkciji i ne
ometajudi je.

Nakon ukljuc¢ivanja mjerac¢a vremena mozete odabrati

i ukljuciti funkciju.

Mjerac¢ vremena nastavit ¢e s odbrojavanjem i prikazat ¢e se u

gornjem desnom kutu na zaslonu.

Postupak za vracanje ili promjenu kuhinjskog mjeraca

vremena:

. Pritisnite & .

. Dodirnite ® .

Kada mjerac vremena zavrsi s odbrojavanjem

odabranog trajanja oglasit ¢e se zvucni signal.

« Dodirnite ,DISMISS” kako biste ponistili
programator vremena ili postavili njegovo novo
trajanje.

+ Dodirnite ,SET NEW TIMER"” za ponovno
postavljanje programatora vremena.

SVJETLO

Za ukljucivanje ili iskljucivanje svjetla pecnice.

@SAMOCSC’ENJE

Djelovanje pare otpustene tijekom ovog posebnog
ciklusa ¢is¢enja omogucuje lako otklanjanje prljavstine
i ostataka hrane. Ulijte ¢adu pitke vode iskljucivo u
isporuc¢enu donju posudu za kuhanje na pari (3) ili u
posudu prikladnu za upotrebu u mikrovalnoj pecnici i
ukljucite funkciju.

Potreban pribor: Posuda za kuhanje na pari

@ ISKLJUCENJE ZVUKA
Dodirnite ikonu za isklju¢enje zvuka ili ponistenje
isklju¢enja zvuka za sve zvukove i alarme.

CONTROL LOCK (ZAKLJUCAVANJE)

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

Za ukljucivanje zaklju¢avanja:

. Dodirnite ikonu ® .

Za iskljucivanje zaklju¢avanja:

« Dodirnite zaslon.

+ Prijedite prstom preko prikazane poruke.

E PREFERENCES (OMILJENE ZNACAJKE)
Za promjenu vise razlicitih postavki pecnice.

WI—FI

Za promjenu postavki ili konfiguraciju nove ku¢ne mreze.

INFORMACIJE

Za iskljucivanje funkcije ,Store Demo Mode” resetiranje
proizvoda i prikaz dodatnih informacija o proizvodu.
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KORISNI SAVJETI

KUHANJE S MIKROVALOVIMA

KOLACI I KRUH

Mikrovalovi u namirnice prodiru samo do odredene
dubine pa kada nekoliko stvari istovremeno kuhate,
razmaknite ih koliko je to moguce kako bi se
maksimalna povrsina izlozila mikrovalovima.

Mali komadi kuhaju se brze od velikih: prerezite
namirnice na komade iste veli¢ine kako bi se
omogucilo ravnomjerno kuhanje.

Vecina jela nastavlja se kuhati nakon $to mikrovalovi
zavrse njihovo kuhanje. Zbog toga uvijek omogudite
da jelo odlezi kako bi se kuhanje zavrsilo.

Odstranite zi¢ane vezice s papirnatih ili plasti¢nih
vrecica prije stavljanja u pec¢nicu za kuhanje
mikrovalovima.

Plasti¢nu foliju treba probosti vilicom ili ¢ac¢kalicom
kako bi se smanjio tlak i izbjeglo prskanje jer se za
vrijeme kuhanja stvara para.

TEKUCINE

Tekucine se mogu zagrijati preko tocke vrenja bez
vidljivih mjehuri¢a. To moze dovesti do toga da vruce
tekucine iznenada prekipe. Da biste to sprijecili,
nemojte upotrebljavati spremnike s uskim grlom,
promijesajte tekudinu prije nego $to stavite posudu u
pecnicu i ostavite zlic¢icu u posudi.

Nakon zagrijavanja ponovno pazljivo promijesajte
prije vadenja posude iz mikrovalne pecnice.

SMRZNUTA HRANA

Za najbolje rezultate preporuc¢ujemo odmrzavanje
izravno na okretnom staklenoj plitici za sakupljanje
sokova. Po potrebi moze se upotrebljavati lagana
plasti¢na posuda prikladna za upotrebu u mikrovalnoj
pecdnici.

Kuhana jela, gulasi i mesni umaci odmrzavaju se bolje
ako ih povremeno promijesate tijekom odmrzavanja.
Razdvojite komade kada se po¢nu odmrzavati:
razdvojeni komadi brze ¢e se odmrznuti.

DJECJA HRANA

Prilikom zagrijavanje jela ili tekucine u bocici za

bebe ili u drugoj dje¢joj posudi, uvijek promijesajte

i provjerite temperaturu prije posluzivanja. To ¢e
osigurati ravnomjerno rasporedivanje topline u hrani
kao i izbjegavanje opeklina.

Prije pocetka zagrijavanja provjerite jesu li poklopac
posude i duda uklonjeni.

Za kolace i krusne proizvode preporucuje se upotreba
funkcije ,Termoventilacija“. Alternativno, kako bi se
smanjilo vrijeme kuhanja, korisnik moze odabrati
funkciju ,Kruzenje zraka + mikrovalovi” pri kojoj je snaga
mikrovalova na vrijednost koja ne prelazi 160 W kako bi
se oCuvala mekoca i miris jela.

Uz funkciju ,Termoventilacija” upotrebljavajte tamne,
metalne kalupe i uvijek ih stavite na isporucenu resetku.
Osim toga, pravokutni lim za pecenje ili drugo posude
prikladno za pe¢nicu moze se upotrebljavati za
pripremu odredenih namirnica kao $to si keksi ili peciva.

Ako upotrebljavate funkciju ,Kruzenje zraka +
mikrovalovi®, upotrebljavajte iskljucivo posude
prikladne za upotrebu u mikrovalnim pec¢nicamai
postavljajte ih na prilozenu resetku.

Kako biste provijerili je li jelo ispe¢eno umetnite Stapic
u srediste: Ako ga izvadite Cistog, kola¢ ili kruh su
peceni.

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

Ako se jelo ,napuse” tijekom pecenja, sljedeci

put upotrijebite nizu temperaturu i razmislite o
smanjivanju kolic¢ine tekucine koju dodajete ili lakse
promijesajte smjesu.

Ako je dno kolaca gnjecavo, spustite razinu i prije
stavljanja nadjeva pospite dno kolac¢a mrvicama
kruha ili keksa.

PIZZA

Kako bi se postiglo ravnomjerno kuhanje i hrskavo
tijesto pizze u kratkom vremenu preporucuje se
upotreba funkcije ,Crisp” zajedno s posebnom
isporu¢enom opremom.

Za vele pizze moze se upotrebljavati pravokutni lim
za pecenje zajedno s funkcijom ,Termoventilacija“:
U tom slucaju, unaprijed zagrijte pe¢nicu na
temperaturu od 200° C i slozite mozzarellu na pizzu
nakon dvije trec¢ine postupka pecenja.

MESO | RIBA

Kako bi se dobila savrSeno zapecena korica za kratko
vrijeme, a da unutrasnjost mesa ili ribe ostane

meka i so¢na preporucuje se upotreba funkcija koje
su kombinacija termoventilacije s mikrovalovima
kao sto su ,Turbo grill + microwave” (Turbo

rostilj + mikrovalovi) ili,,Forced Air + microwave”
(Termoventilacija + mikrovalovi).

Za postizanje najboljih rezultata postavite razinu
snage mikrovalova na 350 W.
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O TABLICA PECENJA

CASSEROLE & BAKED PASTA
(SLOZENAC | ZAPECENA TJESTENINA)

RICE, PASTA & CEREALS (RIZA, TJESTENINA | ZITARICE)

Kategorije hrane

Lasagna (Lazanje)

‘ Dodatni pribor : Koli¢ina Informacije o kuhanju

- 10 obroka

P m : Pripremite prema svom omiljenom receptu. Da biste dobili savréenu
+ ‘ :

zapecenu koricu, vrh prelijte umakom bechamel i pospite sirom

RICE & PASTA
: (RIZA I TJEST)

:SEEDS &
§CEREALS
:(Sjemenke i
: Zitarice)

Rice (Riza)

Rice Porridge (Riza
“na mlijeku)

Pasta (Tjestenina)

gBurghuI (Bulgur)

;Quinoa (Kvinoja)

§Canne|loni (Kaneloni) 400 -1500¢g
Lasagna (Lazanje) % 500 - 12009

=F : Izvadite iz pakovanja pazeci da uklonite svu aluminijsku foliju
§Cannel|oni (Kaneloni) % 400-1500¢g

Odred\te preporuceno vrijeme za kuhanje rize. Dodajte slanu vodu i
100 - 400 g oe rlzu na dno posude za kuhanje na pari i pokrijte poklopcem. Trebaju
: vam 2 — 3 Salice vode na svaku salicu rize.

‘ i Dodajte vodu i rizu na dno posude za kuhanje na pari i pokrijte
i 2-4obrokaoce : poklopcem. Dodajte mlijeko kada to pecnica od vas zatraZi.
‘ Za 2 porcije upotrijebite 75 ml rize, 200 ml vode i 300 ml mlijeka.

; i Odredite preporuceno vrijeme za kuhanje tjestenine. Dodajte
1 -4 obrokaoe | testeninu kada to zatrazi pecnica i kuhajte pokriveno. Treba vam
; ; oko 750 ml vode za svakih 100 g tjestenine

¢ Dodajte slanu vodu i zitarice na dno posude za kuhanje na pari i
: pokrijte poklopcem. Trebaju vam 2 3alice vode na svaku $alicu bulgura

¢ Dodajte slanu vodu i zitarice na dno posude za kuhanje na pari i
i pokrijte poklopcem. Trebaju vam 2 Salice vode na svaku Salicu kvinoje

ina mlijeku)

: T

- —J i Dodajte slanu vodu i Zitarice na dno posude za kuhanje na pari i

i Millet (Proso) : » ; . . N

; i pokrijte poklopcem. Trebaju vam 3 Salice vode na svaku $alicu prosa
Amaranth (Amarant) ¢ Dodajte slanu vodu i Zitarice na d[wo'posude za kuhanj? na parii pokrijte
: ; poklopcem. Trebaju vam 3 - 4 $alice vode na svaku Salicu amaranta

; 100 - 400 g

: . Dodajte slanu vodu i Zitarice na dno posude za kuhanje na parii

i Spelt (Pir) :

: pokrijte poklopcem. Trebaju vam 3 — 4 $alice vode na svaku $alicu pira
Barley (Je¢am) Dodajte slanu vodu i Zitarice na dno posude za kuhanje na pari i pokrijte
y poklopcem. Trebaju vam 3 - 4 Salice vode na svaku $alicu je¢ma

. ¢ Dodajte slanu vodu i Zitarice na dno posude za kuhanje na pari i
Buckwheat (Heljda) i pokrijte poklopcem. Trebaju vam 3 Salice vode na svaku Salicu heljde
Dodajte slanu vodu i Zitarice na dno posude za kuhanje na pari i pokrijte
i Cous cous :

poklopcem. Trebaju vam 2 3alice vode na svaku Salicu cous cousa

' Oat Porridge ; . ! . S
(Zobene pahuljice T 122 obroka oe Dodajte slanu vodu i zobene pahuljice u spremnik s visokim

rubovima, promijesajte i stavite u pecnicu

% Smrznuto o Preporucena koli¢ina. Pe¢nicu nemojte otvarati za vrijeme kuhanja.
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Kategorije hrane : Dodatni pribor : Koli¢ina . Informacije o kuhanju
E ¢ Premazite ulje i utrljajte sol i papar. Zacinite ¢enjakom i za¢inskim
i Pecena govedina i biljem prema vlastitom ukusu. Po zavrsetku kuhanja pustite da se
: najmanje 15 minuta odmara prije rezanja
&, (I 800-15000 e m P
: Roast Veal (Telece i Premazite uljem ili rastopljenim maslacem. Utrljajte sol i papar.
; LT i Po zavrsetku kuhanja pustite da se najmanje 15 minuta odmara
: BEEF pecenje) 5 prije rezanja
: (Govedina)
: ' Steak (Odrezak) m 3 — 6 komada Premarzite uIJem I ruzmarinom. UtrIJath sol i cri papar.
: Ravnomjerno rasporedite na grill policu
Hamburger : 2 -6 komada Premazite uljem i pospite solju prije kuhanja
‘Hamburger# 100-500¢ Lagano namastite crisp tanjur prije zagrijavanja
- i Premazite uljem ili rastopljenim maslacem. Utrljajte sol i papar.
: RO?St _Pork (Svinjsko =5 m 800-1500g | Pozavrsetku kuhanja pustite da se najmanje 15 minuta odmara
i pecenje) ‘ = :
: prije rezanja
. PremaZzite uljem i ruzmarinom. Utrljajte sol i crni papar.
: PORK §Chops (Kotleti) iy 2~ 6komada Ravnomjerno rasporedite na grill policu
:(Svinjetina)
: PremaZite uljem i zacinite prema vlastitom ukusu. Utrljajte sol i
:Ribs (Rebra) 700-1200g papar. Ravnomjerno rasporedite po crisp tanjuru tako da je kost
: @ okrenuta prema dolje
Bacon (Slanina) 50-150g Ravnomjerno rasporedite po crisp tanjuru
: ; . ‘ PremaZite uljem ili rastopljenim maslacem. Utrljajte sol, papar i
_ {LAMB E;%?Ziihzgnb (Pecena . 1000 - 1500 g usitnjen cesnjak. Po zavrsetku kuhanja pustite da se najmanje
Q :(Janjetina) : =2 + b~ 15 minuta odmara prije rezanja
g 3 Cutlet (Kotlet) 2 -8komada : PremaZite ulje i utrljajte sol i papar. Ravnomjerno raspodijelite na policu
= Roast Chicken F 800 - 2500 Premazite uljem i zacinite prema vlastitom ukusu. Utrljajte sol i
E i (Pecena piletina) = 9 papar. Umetnite u pe¢nicu s prsima okrenutima prema gore
%Chicken Pieces B PremaZite uljem i zacinite prema vlastitom ukusu. Ravnomjerno
] (CPI]'t(I-g'}FFNNA) i (Komadi piletine) 400-12009 rasporedite po crisp tanjuru tako da je koZa okrenuta prema dolje
§Chicken Fillets / @
: Breast (Pileci fileti / 300-1000¢ LLagano namastite crisp tanjur prije zagrijavanja
i prsa) ;
gSTEAMED %Chicken Fillets (Pileci D 300-800 g oe Ravnomijerno rasporedite na reetku za parenje
: MEAT (Meso  fileti) = ges J P parenj
: kuhano na : © Hrenovke stavite na dno d kuhanj i i pokrijt
! : " P : posude za kuhanje na pari i pokrijte
pari) Hot Dog - : 4-8komadace : namirnicu vodom. Kuhajte nepokriveno
Meat Loaf (Mesna F 4 — 8 obroka ¢ Pripremite prema svom omiljenom receptu i oblikujte u kalupu za
i $truca) = struce pritis¢udi je kako ne bi doslo do stvaranja zra¢nih jastuka
Kebab m 400-1200g PremaZite uljem i zacinima. Ravnomjerno rasporedite na grill policu
Breaded Fillet Fry
] i (Przenje paniranih @ + m 100-500¢ Premazite uljem. Ravnomjerno rasporedite po crisp tanjuru
: MEAT DISHES fileta)
:(Mesnajela) ! s &
3 i Sausages L . - - ! . .
 Wurstel (Kobasice i @ 200-800g Lagano namastite crisp tanjur prije zagrijavanja. Kobasice probusite
: vilicom kako ne bi pucale
- hrenovke)
Meatballs (Mesne Pripremite prema svom omiljenom receptu i oblikujte okruglice
okruglice) @ + m 200-800g teZine otprilike 30 — 40 g svaka. PremaZite uljem. Ravhomjerno
: 9 ‘ : : rasporedite po crisp tanjuru
@ @ o Ay — o
DODATNI ) Posuda za
Spremnik Posuda za kuhani ) Posuda za .
PRIBOR pogodanzamv  kuhanje na pari u(danjéga P kuhanjenapari  Zicana polica Pravol;té?r\rlém “ Crisp tanjur
pecnicu (cijela) p(c))rlzjll)ple?c;— (doniji dio) P :

Whj;lﬁool
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Kategorije hrane : Dodatni pribor Koli¢ina Informacije o kuhanju

‘Roasted Whole : :
s Fish (Ribapecenau = &8, () = 600-12009
:WHOLE FISH : komadu)
: (CUELARIBA)  steamed Whole Fish :
: (Riba spremljenana ! 5 600 - 1200 g
i pari u komadu) ‘

:STEAMED Steak (Odrezak)
S FILLETS &

ESTEAKS .(F'Iet' : S : 300-800goe : Ravnomjerno rasporedite na resetku za parenje
;i odresci Fillets (Fileti) : s
:spremljenina |
:pari) ;
3 FISH GRATIN Fish (.;r?tm . + . 500 1200 g Uvaljajte u kru$ne mrvice i pospite komadi¢ima maslaca
T i Gratini i (Gratinirana riba) ; : ;
o :(Gratinirana
S riba) ‘Fish Gratin : = B L . . ' - -
3z (Gratinirana riba) % =F 600 - 1200 g % Izvadite iz pakovanja pazeci da uklonite svu aluminijsku foliju
e o e
§ §STEAMED i;alilfep))s (Jakobove @ 1-6komada Ravnomjerno rasporedite na resetku za parenje
5 S?,\E‘AF?(QD : p :
= :(Viorski . Zacinite uliem, paprom, limunom, ¢esnjakom i persinom prije
& - : O _ jem, paprom, , J p pry
= :plodovi Mussels (Dagnje) —J 400-10009 kuhanja. Dobro promijesajte
o :Ppripremljeni ! - : — :
Q :napari) : Shrimps (Skampi) Uiy 100-600g Ravnomjerno rasporedite na resetku za parenje
< : . PP
7 ‘Fish and Chips (Riba B Ravnomjerno rasporedite na crisp tanjuru naizmjeni¢no slazudi
i - : 1 -3 obroka e . )
3 fi krumpiri) % : riblje filete i krumpire
T :
‘u_’:' ‘Breaded Shrimps :
‘(Panirani skampi) % !
Breaded Calamari
§FR|ED FISH iRings (Panirani
EflgrsiEeAr\wZOr(i)bz ‘koluti¢i liganja) % ! : :
‘i morski Breaded Fish Stick (&> 100 - 500 g Ravnomjerno rasporedite po crisp tanjuru
: plodovi)  (Panirani riblji : : :
: ‘Stapici) %
' Mixed Fried Fish
:(MijeSana przena
‘riba) %
‘Fish steak (Riblji 300-8004 Lagano namastite crisp tanjur prije zagrijavanja. Riblje odreske

: odrezak) zacinite uljem i prekrijte sezamom

% Smrznuto e* Preporucena koli¢ina. Pe¢nicu nemojte otvarati za vrijeme kuhanja.
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Kategorije hrane : Dodatni pribor : Koli¢ina . Informacije o kuhanju
‘ Potatoes pieces =@ 3 ‘NareZite na komade, za¢inite uljem, solju i za¢inskim biljem prije
i (Rezani krumpiri) + m 300-12009 i stavljanja u pecnicu
' Potato Wedges @ ‘NareZite na vece komade, za¢inite uljem, solju i zac¢inskim biljem
3 (Pekarski krumpin) @ @ i 30078009 prijestavlianja upecnicu e
ROASTED Povrce izdubite i napunite mjesavinom mesa samog povrca,
*VEGETABLES (SI;cLL:i]fge(:]\o/eg:\f:aét;I)es &y 600-2200g : mlievenog mesa i komadica sira. Zacinite ¢esSnjakom, solju i
: (Peceno ) P i zacinskim biljem prema vlastitom okusu.
; povrce) ‘Vegetarian Burger
i (Vegetarijanski @ 2 -6komada :Lagano namastite crisp tanjur
‘burger) %
Jacket Potatoes = ‘ Premazite uljem ili rastopljenim maslacem. Krizno zareite vih
. Sy 200-1000g SR o . e )
""""""""""" (Krumpir s korom) © a7 g ckrumpira i ulijte vihnje i svoj omiljeni preljev.
. = ‘NareZite na ploke i stavite u ve¢u posudu. Zacinite solju, paprom i
3 [ _ H
GRATIN Potatoes (Krumpir) + m 4-10obroka i prelijte vrhnjem. Odozgo pospite sirom
§2/GEGE,TABLES ; Broccoli (Brokula) ; <) 600-15009 i NareZite na komande i stavite u vec¢u posudu. Zacinite solju,
:(Gratinirano ! : - X Do
= povrce) Couliflowers (Karfiol) N m 600-1500g paprom i prelijte vrhnjem. Odozgo pospite sirom
= ‘Vegetable (Povrée) % ! Sy 400-800g lzvadite iz pakovanja pazeci da uklonite svu aluminijsku foliju
O 44444444444444444 TR L P TR L PP PP PP EL TR PPPPPPPRRNS LT e P P PP e TP PP PP PR RPPPCTSIRPPPPRY
= ‘ Potatoes Pieces o ‘Narezite na komade. Ravnomjerno rasporedite na dno posude za
9N ‘ (Rezani krumpiri) —J £ 300-1000goe kuhanje na pari
— H B
?_E ‘Peas (Grasak) @ 200 - 500 g o :Ravnomjerno rasporedite na resetku za parenje
§ Carrots (Mrkve)
> :STEAMED . : B : Narezite na komade. Ravnomjerno rasporedite na resetku za
' VEGETABLES Broccoli (Brokula) : 200-500 g oe parenje
i (Povrée i Cauliflowers (Cvjetaca)
§priprer_1)ﬁljeno - Squash (Tikva) © 200-500g0e !
: ha pari G ' | Ravnomjerno rasporedite na reetku za parenje
: Corn on Cob. 0 300 1000 g o-e J p paren)
(Kukuruz u klipu)
. NareZite na komade. Ravnomjerno rasporedite na resetku za
Peppers (Paprike) parenje
200 -500 g oe
Other Vegetables Ravnomjerno rasporedite na resetku za parenje
"""""""""" (Ostalo povrce) -
: STEAMED :
: FROZEN
:VEGETABLES
: (Smrznuto Steamed Vegetables
povrce (Povrce pripremljeno D 300 0 Ravnomjerno rasporedite na redetku za parenje
‘pripremljeno @ Pari)
ina pari) ‘
‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘ : G R .
(Preni krumpir) % 200-500¢g Ravnomjerno rasporedite po crisp tanjuru
Potatoes Fried Ogulite i narezite na kriske. Potopite u hladnu slanu vodu na 30 minuta.
(m e ) @ £200-500g i Operite, osusite i izvaZite. Pomijesajte s uljiem, oko 10 g na svakih 200 g
o :(Przeni krumpir) : : . . ; ; :
< : ; i suhog krumpira. Ravnomjerno rasporedite po crisp tanjuru
o :FRIED ‘ Potatoes Croquettes {
o : : : _ : ; ; ; i
= §E/F’ErgeErTgBLES (Kroketi od krumpira) : 100 -600 g Ravnomjerno rasporedite po crisp tanjuru
E povrée) ‘Narezite i potopite u slanu vodu na 30 minuta. Operite, osusite i
S :Egg Plant (Patlidzan) : :200-600g i izvazite. Pomijesajte s uljem, oko 10 g na svakih 200 g suhog
G) : i patlidzana. Ravnomjerno rasporedite po crisp tanjuru
L : : : : v v P . -
> Pepper (Paprika) @ +m 1200-500g Narezite, izvazite i pomijesajte s uljem, oko 10gna sva'klh 2009
; ; ; i suhe paprike. Posolite. Ravnomjerno rasporedite po crisp tanjuru
Zucchini (Tikvice) 200-500g Nat'eglte, lzvaZite i pomijesajte s uljem, Qko 10gna quk|h 200 9 suhlh tikvica.
et e ZETRE SO CTNT pAPIOM. RaVIOMjEMO 2SPOTEdiME PO CS tANUIY
2, i Uy D) s ()
DODATNI . Posuda za
Spremnik Posuda za kuhani . Posuda za .
PRIBOR pogodanzamyv  kuhanjenapari o @ PAN T kuhanje napari Zicana polica Pravokutni im z2 Crisp tanjur
o - (donji dio + . pecenje
pecnicu (cijela) (donji dio)
poklopac)

Whj;lﬁool
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Kategorije hrane

: Dodatni pribor Koli¢ina

Informacije o kuhanju

kolaci)

BREAD (KRUH)

PIZZA

: Quiche Lorraine

 Stavite tijesto u crisp tanjur i probodite ga vilicom. Smjesu za
: Quiche Lorraine napravite za koli¢inu od 8 obroka

gQuiche Lorraine %

200-800 g

Izvadite iz pakovanja pazeci da uklonite svu aluminijsku foliju

Salty Cake (Slana torta)

+m 1 obrok

%Tijesto stavite u posudu za pitu za 8 - 10 obroka i probodite ga
i vilicom. Tijesto napunite prema omiljenom receptu

§Vegetab|e Strudel (Povrtna savijaca)

€  800-15009

i Pripremite smjesu narezanog povrca. Pospite uljem i kuhajte u
“posudu 15 - 20 minuta. Pustite da se ohladi. Dodajte svjezi sir i
‘ zacinite solju, balzami¢nim octom i za¢inima. Zamotajte tijesto i
i preklopite vanjski dio

Pripremite tijesto prema svom omiljenom receptu za lagani kruh.

Rolls (Kruscici) — 1 obrok : Oblikujte kruscice prije dizanja. Upotrijebite funkciju pecnice za
: ‘ i dizanje
Rolls (Kruscici) 1 obrok Izvadite iz pakovanja. Ravnomjerno rasporedite po limu za pecenje
. - . ; Pripremite tijesto prema svom omiljenom receptu za lagani kruh.
§sza|?ac|1:\“s? Loaf in Tin (Sendvit kruh ——~ | 1-2komada :Oblikujte ukalupu za Struce prije dizanja. Upotrijebite funkciju
: P : i pe¢nice za dizanje
:Rolls Prebacked (Zamrznuti krus¢ici) 1 obrok Izvadite iz pakovanja. Ravnomjerno rasporedite po limu za pecenje
EScones (Pogate) @ 1 obrok gga}tfdtejednu pogacu ili manje komade na namasé¢enom crisp
:Rolls Canned (Krucici iz konzerve) — 1 obrok Izvadite iz pakovanja. Ravnomjerno rasporedite po limu za pecenje
: Napravite tijesto za pizzu od 150 ml vode, 15 g svjeZeg kvasca,
: :200 - 225 g brasna, ulja i soli. Pustite da se dize pomoc¢u tome
Pizza ~——— i 2-6porcije inamijenjene funkcije pecnice. Tijesto razvaljajte preko lagano
‘ “namascenog lima za pecenje. Dodajte punjenje od rajcica,
: i mozzarelle i Sunke
‘Thin Pizza (Tanka pizza) % 250-500g°*
: Izvadite iz pakovanja paze¢i da uklonite svu aluminijsku foliju
Thick Pizza (Debela pizza) % L &> 300 - 800 g >*
: Chilled Pizza (Rashladena pizza) 200-500g :lzvadite iz pakovanja. Ravnomjerno rasporedite po crisp tanjuru
i Sponge Cake In Tin Pripremite tijesto za biskvit bez masnoce od 500 — 900 g. Ulijte ga u
FToi 1 obrok P X : . 7
i (Biskvit u kalupu) posudu za pecenje prekrivenu papirom i zamaséenu
Fruit Rising Cake In i Pripremite tijesto za biskvit prema omiljenom receptu i dodajte
“ RISING CAKES : Tin (Dizani kola¢ s 900-1900g : naribane ili narezane komadice svjezeg voca. Ulijte ga u posudu za

CAKES & PASTRIES

: (Dizani kola¢i) |

(Kolaci i slastice)

i vocem u kalupu)

pecenje prekrivenu papirom i zamasc¢enu

‘ Choccolate Rising
- Cake In Tin (Dizani
i ¢okoladni kola¢ u

“kalupu)

600 - 12009

Pripremite tijesto za biskvit od ¢okolade i kakaa prema svom
omiljenom receptu. Ulijte ga u posudu za pecenje prekrivenu
papirom i zamascenu

% Smrznuto o Preporucena koli¢ina. Pe¢nicu nemojte otvarati za vrijeme kuhanja.
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Kategorije hrane : Dodatni pribor : Koli¢ina . Informacije o kuhanju
' Umijesite tijesto od 250 g brasna, 100 g slanog maslaca, 100 g
Cookies (Kolacic¢i) — 1 obrok Secera, 1 jaja. Zacinite vo¢nim ekstraktom. Pustite da se ohladi.
Oblikujte 10 - 12 traka na namas¢enom limu za pecenje
¢ Napravite tijesto od 250 g brasna, 150 g maslaca, 100 g $ecera,
Chocolate cookies @ 1 obrok ¢ 1jajeta, 25 g kakaa u prahu, soli i praska za pecivo. Dodajte ekstrakt
i (Cokoladni kolacici) i vanilije. Pustite da se ohladi. Razvaljajte na debljinu od oko 5 mm,
: ¢ oblikujte prema zelji i ravnomjerno rasporedite na crisp tanjur
73 : PASTRIES : Izradite obrok od 2 bjelanjka, 80 g Secera i 100 g kokosovog brasna.
B &FILLED .. :Meringues (Poljupci) |  ~—— 1 obrok ¢ Zacinite vanilijom i esencijom badema. Oblikujte u 20 - 24 kolacica
o :PIES (Kolaci : : na namas¢enom limu za pecenje
2 iinadjevene Posud it Kriite tiestorn | d it . koie ¢
S i pite) L Eeuit Fi . osudu za pite prekrijte tijestom i dno pospite mrvicama koje ¢e
3 P ‘ FrU|t.F|IIed P!e R 1 m 800- 15009 upiti sok. Napunite narezanim svjeZzim vo¢em pomijesanim sa
g : (Punjena voc¢na pita) : . M
= ‘ ‘ Secerom i cimetom
g ‘ Izradite tijesto od 180 g brasna, 125 g maslaca i 1 jajeta. Podlogu
= - Fruit Pie (Vocna pita) ! @ 1 obrok poravnajte na crisp tanjuru i napunite je sa 700 - 800 g jabuka
< narezanih na kriske pomijesanih sa Secerom i cimetom
2 : Fruit Pie (Vo¢na pita) | o vadite iz bakovan s uklon uminiisky ol
Q ¥ ; 300-800¢g zvadite iz pakovanja pazeci da uklonite svu aluminijsku foliju
6 i Pripremite tijesto za 16 — 18 komada prema svom omiljenom
] - Muffins (Mufini) — 1 obrok ¢ receptu i napunite papirnate kalupe. Ravnomjerno rasporedite po
{ MUFFINS & : : limu za pecenje
: CUPCAKES ‘ Pripremite mjesavinu za soufflé s limunom, ¢okoladom ili vo¢em i
: (Mufini i : Soufflé + m 2 -6 porcije izlijte je u posudu prikladnu za mikrovalnu pecnicu s visokim
: koladi¢i) ; ; rubom
E : Cheese Cupcake Pripremite mjesavinu za 12 — 15 komada s naribanim mekim sirom i
: : — 1 obrok ‘ . . L
i (Kolaci¢i od sira) ; preprzenom slaninom ili sSunkom. Ulijte je u kalup za mufine.
~ Fruit Compote (Kompot od voca) @ 300 -800 ml oe Voce ogulite i |zvad|vteJezgru. Nareglte na kqmade i stavite na
E : : reSetku za kuhanje na pari
E Baked Apples (Pecene jabuke) &y 4 -8 komada Uklonite jezgru i napunite marcipanom ili cimetom, Se¢erom i maslacem
e i
- i Pripremite prema svom omiljenom receptu u zasebnim posudama.
= : Hot chocolate (Vruéa ¢okolada) 2 — 8 obroka Dodajte vaniliju ili cimet. Dodajte kukuruzni $krob da biste dobili
§ ] ; vecu gustocu
E Brownies (Browni) - 1 obrok Pripremite prema svom omiljenom receptu. Tijesto rasirite na lim za
: ; ; ; pecenje prekriven papirom za pecenje
Scrambled (Kajgana) Sy 2-10komada : Pripremite prema svom omilienom receptu u zasebnim posudama
= Bulls Eye (Jaja na oko) @ . 1-6komada o , ) ) .
< Lagano namastite crisp tanjur prije zagrijavanja
Z :Omelette (Omlet) @ 1 obrok
(V0 H
§ : : ¢ Umijesite tijesto od 0,5 litre mlijeka, 4 Zumanjka, 100 g $ecera 40 g
Egg Custard (Krema od jaja) =y - 1-2bule tijesta : k?r"’.‘sr‘a' Ulutﬁ miijeko u“posudg | stavite Je U pecnicu. qu? to
3 ‘ pecnica zatrazi, polako ulijte vruc¢e mlijeko u Zumanjke, mjesavinu
; brasna i Secera i nastavite s kuhanjem
Popcorn (Kokice) ) 90100 g o Uvijek postavite vrecicu naAokretm st,a}dem tanjur. Kuhajte samo po
. : jednu vrecicu
UGG OO OO0 OO OGO SOOI
E) Chicken Wings (Pileca krilca) 300-600 g o-e
§ """"""""""""""""""""""""""""""""""""""""""" Ravnomjerno rasporedite po crisp tanjuru
E) Chicken Nuggets (Pile¢i medaljoni) % 200-600g
T e i o - s R T — :
& | Breaded Cheese (Pohani sir) * 100-400g Sir natrljajte s malo ulja prije kuhanjg. Ravnomjerno rasporedite po
2 s s — @Y
9 : :
Z : Onion Rings (Koluti luka) * 100-500¢g
R Ravnomjerno rasporedite po crisp tanjuru
Roasted Nuts (Peceni ora3asti plodovi) 50-200g
@ @ wy ! — o
DODATNI ) Posuda za
Spremnik Posuda za kuhani . Posuda za .
PRIBOR pogodanzamv  kuhanje na pari u amé nAa parl kuhanje na pari Zi¢ana polica Pravokuvthhm a Crisp tanjur
Lo ’ (donji dio + . pecenje
pecnicu (cijela) (donji dio)
poklopac)

Whj;lﬁool

15



CISCENJE

Provjerite je li se uredaj ohladio prije obavljanja
zahvata odrzavanja ili ¢is¢enja.

UNUTARNJE | VANJSKE POVRSINE

« Povrsine cistite vlaznom krpom od mikro vlakana. Ako
su jako prljave, dodajte vodi nekoliko kapi pH
neutralnog deterdZenta. Dovrsite suhom krpom.

» Staklo vrata cistite odgovaraju¢im tekuc¢im
deterdZzentom.

« U redovitim intervalima ili u sluc¢aju prskanja, izvadite
okretni tanjur i nosac kako biste ocistili dno pecnice i
uklonili sve ostatke hrane.

« Ukljucite funkciju ,Self Clean” (Samocisc¢enje) za
optimalno ¢is¢enje unutarnjih povrsina.

Nikada nemojte upotrebljavati opremu za ¢is¢enje
parom.

Ne upotrebljavajte ¢eli¢nu vunu, abrazivne Zice ili

abrazivna/korozivna sredstva za ¢iscenje jer bi to
moglo ostetiti povrsinu uredaja.

« Rostilj ne treba Cistiti jer visoka temperatura sagorijeva
prljavstinu. Tu funkciju redovito upotrebljavajte.

DODATNI PRIBOR
Sav pribor moze se prati u perilici posuda osim Crisp
tanjura.

Crisp tanjur treba prati vodom i blagim deterdZzentom.
Tvrdokornu prljavstinu lagano istrljajte krpom. Uvijek
ostavite Crisp tanjur da se ohladi prije ¢is¢enja.

16
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Cesta pitanja za Wi-Fi

' HR

Koji se Wi-Fi protokoli podrzavaju?

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

Koje postavke treba konfigurirati u softveru
usmjerivaca?

Potrebne su sljedece postavke usmjerivaca:
omoguceno 2,4 GHz, Wi-Fi b/g/n, uklju¢eno DHCP i NAT.
Koja je podrzana verzija WPS-a?

WPS 2.0 ili noviji. Provjerite dokumentaciju
usmjerivaca.

Ima li nekih razlika izmedu upotrebe pametnog
telefona (ili tableta) s operacijskim sustavom Android
ilii0S?

Mozete upotrebljavati bilo koji operacijski sustav,
nema razlika.

Mogu li upotrijebiti 3G mobilnu mrezu umjesto
usmjerivaca?

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

Kako se moze provijeriti radi li kuéna internetska veza i
je li uklju¢ena bezi¢na funkcija?

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

Pristupite konfiguraciji svog usmjerivaca (pogledajte
priru¢nik usmjerivaca) i provjerite je li MAC adresa
uredaja navedena na stranici bezi¢no povezanih
uredaja.

Gdje se moze pronaci MAC adresa uredaja?

Pritisnite & i zatim dodirnite & Wi-Fi ili adresu
potrazite na svom uredaju: Na uredaju se nalazi
naljepnica sa SAID i MAC adresom. MAC adresa sastoji
se od kombinacije brojki i slova i zapocinje sa,88:e7"
Kako se moze provijeriti je li bezi¢na funkcija
omogucena?

S pomocu svog pametnog uredaja i aplikacije 6th
Sense Live provjerite je li mreza uredaja vidljiva i
povezana s oblakom.

Postoji li nesto $to moze sprijeciti da signal dode do
uredaja?

Provjerite da povezani uredaji ne trose sav dostupni
signal. Provjerite da broj uredaja s omogu¢enom Wi-
Fi znacajkom ne prekoracuje najveci dopusteni broj
uredaja na usmjerivacu.

Koliko usmjeriva¢ mora biti udaljen od pecnice?
Obic¢no je Wi-Fi signal dovoljno snazan za pokrivanje
nekoliko prostorija, ali to uvelike ovisi o materijalu
od kojeg su izradeni zidovi. Jainu signala mozete
provjeriti postavljanjem pametnog uredaja pored
kucanskog uredaja.

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

Mozete upotrijebiti posebne uredaje za povecanje
pokrivenosti Wi-Fi mrezom u vasem domu, primjerice
pristupne tocke, ponavljac¢e Wi-Fi signala i pojacivac
signala za premos3cenje strujnim vodom (ne
isporucuje se s uredajem).

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

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

Sto se moze udiniti ako moj usmjeriva¢ upotrebljava
Wi-Fi kanal iz susjedstva?

Prinudno postavite usmjerivac¢ da upotrebljava vas
kucni Wi-Fi kanal.

Sto se moze uciniti ako se na zaslonu prikaze = ili
pecnica ne moze uspostaviti sigurnu vezu s kuénim
usmjerivacem?

Uredaj se moze uspjesno povezati s usmjerivacem, ali
ne moze pristupiti internetu. Kako bi se uredaj spojio
na internet, morate provjeriti postavke usmjerivaca i/
ili pruzatelja usluge.

Postavke usmjerivaca: Opcija NAT mora biti ukljucena, a
vatrozid i DHCP pravilno konfigurirani. Podrzano Sifriranje
lozinke: WEP, WPA, WPA2. Ako Zelite isprobati neku drugu vrstu
Sifriranja, pogledajte priru¢nik usmjerivaca.

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

Kako se moze provijeriti prenose li se podaci?

Nakon postavljanja mreze iskljucite napajanje,
pricekajte 20 sekundi i zatim ukljucite pecnicu:
Provjerite prikazuje li se Ul status uredaja u aplikaciji.
Odaberite ciklus ili neku drugu opciju i provjerite
status u aplikaciji.

Nekim postavkama potrebno je nekoliko sekundi da se
prikazu u aplikaciji.

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

Mozete stvoriti novi racun ali nemojte zaboraviti
ukloniti uredaje sa starog racuna prije nego 3to cete
ih prebaciti na novi.

Zamijenio sam usmjerivag, Sto trebam napraviti?
MozZete zadrzati iste postavke (naziv mreze i lozinka)
ili izbrisati prethodne postavke s uredaja i ponovno ih
konfigurirati.

Whjr/lﬁool !



RJESAVANJE PROBLEMA

Problem

Pec¢nica ne radi.

§ Moguci uzrok

Rjesenje

éNestaIOJe struje.
‘Doslo je do iskljucenja iz
mreze.

éProvjerite ima li struje u mrezii je li pe¢nica ukopc¢ana u
-struju. Iskljucite i ponovno ukljucite pe¢nicu kako biste
_provjerili javlja li se kvar i dalje.

Na zaslonu se

prikazuje slovo ,F“ iza

kojeg slijedi broj ili
slovo.

 Kvar pecnice.

'Obratite se najblizem postprodajnom servisu za
‘korisnike i navedite broj iza kojeg slijedi slovo ,F".
Pritisnite & , dodirnite @
. ,Factory Reset” (Vracanje tvornickih postavki). Sve se
- spremljene postavke brisu.

,Info” i zatim odaberite

Pecnica stvara
zvukove ¢ak i kada je
iskljucena.

%Ukljuéen ventilator za
‘hladenje.

iOtvorite vrata ili pricekajte da zavrsi postupak hladenja.

Funkcija se ne
pokrece.

Funkcija nije
dostupna u
pokaznom nacinu
rada.

%Pokrenutje pokazni nacin
‘rada.

Pritisnite & , dodirnite @ ,Info” i zatim odaberite
.,Store Demo Mode” (Pohrani pokazni nacin)
-za zatvaranje.

Na zaslonu se
prikazuje ikona =" .

- Wi-Fi usmjerivac je iskljucen.
- Promijenjene su postavke
‘usmjerivaca.

- Bezi¢ne veze ne dopiru do
-uredaja.

- Pecnica ne moze uspostaviti
‘stabilnu vezu s kuénom

Provijerite je li Wi-Fi usmjerivac spojen na internet.

' Provjerite je li Wi-Fi signal pored uredaja snazan.
Pokusajte ponovno pokrenuti usmjerivac.

_Pogledajte odjeljak,Cesta pitanja za Wi-Fi".

:Ako su se promuemle postavke vase ku¢ne mreze,
_povezite se s mrezom: Pritisnite & , dodirnite & ,Wi-Fi",

_mrezom. ___azatim odaberite ,Connect to Network”
gMogijcnost povezivanja nijeé :(Povezivanje na mrezu).
-podrZana. :
Moguénost - . Y e y
ovgezivan'a nife ‘Daljinsko upravljanje nije  Prije kupnje provjerite je li u vasoj drzavi dopusteno
godriana jany .dopusteno u vadoj drzavi. daljinsko upravljanje elektronic¢kim uredajima.
P — P
= |l Prawla, standardne dokumente i dodatne informacije o proizvodu mozete pronaci tako:
posjetite nase web-mjesto docs.whirlpool.eu

upotrebom QR koda
Mozete i kontaktirati nas postprodajni servis (broj telefona potrazite u knjizici jamstva). Kada

se obracate nasem postprodajnom servisnu navedite kodove navedene na identifikacijskoj plocici
n proizvoda.

18
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Struény ndvod k obsluze
DEKUJEME VAM, ZE JSTE S| ZAKOUPILI VYROBEK

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

. CS

Pied pouzitim spotiebice si peclivé prectéte Bezpecnostni

vyrobek na www.whirlpool.eu/register pokyny.
POPIS PRODUKTU
1. Ovladaci panel
2. Kruhové topné téleso
(neni vidét)
58555555355353553555655556555565555555558535585355353588 5 3 Identlflkaénl’ §t|’t6k
oooooooooooo ;.ooooooocoo (ﬂeods‘[raﬁuﬁe)
. ~ 6 4. Dvirka
“““ 5. Horni topné téleso / gril
“““ 6. Svétlo
7. Otocny talif
............... 7
\S %
[1 /]
)/ N
8ol o \\
POPIS OVLADACIHO PANELU
........ for
: V) P
1 2 3 4 6 7
1. ZAPNOUT/VYPNOUT 3. OBLIBENE 6. DALKOVE OVLADANI
Pro zapnuti a vypnuti trouby. Pro vyvolani seznamu oblibenych | Povoleni pouZiti aplikace 6™ Sense
2.DOMU funkci. Live Whirlpool.
Pro rychly pfistup do hlavni 4. DISPLEJ 7. ZRUSIT
nabidky. 5.NASTROJE Zrudeni viech funkci trouby kromé

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

funkci Hodiny, Minutka a Zamek
ovladani.
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PRISLUSENSTVi

OTOCNY TALIR
Je-li umistén v drzaku, oto¢né sklo

Ize vyuzivat pfi vsech metodach
vafeni/peceni.
S vyjimkou plechu na peceni je

otocné sklo nutné pouzivat vzdy
jako podstavec pro daldi nddoby nebo pfislusenstvi.
DRZAK OTOCNEHO TALIRE
Q Sklenény otoc¢ny talif pokladejte
pouze na drzak oto¢ného talire.
Na drzak nepokladejte jiné
pfislusenstvi.

TALIR CRISP

Pouze pro pouziti s ur¢enou funkci.

Talif Crisp musi byt vzdy umistén

uprostied oto¢ného sklenéného
A— podstavce a je-li prazdny, Ize jej

predehfivat, a to pouzitim specialni
funkce urcené vyhradné pro tento ucel. Jidlo polozte
rovnou na talif crisp.
RUKOJET PRO TALIR CRISP
Je uzite¢na pfi vyndavani horkého
talife ,Crisp” z trouby.

Umozni umistit jidlo blize ke grilu za
ucelem dokonalého opeceni a zajisti
l» optimalni cirkulaci vzduchu.

U nékterych funkci 6" Sense Crisp
Fry” je nutné ji pouzivat jako zaklad
pro talif Crisp.
MFizku umistéte na otocny talif a ujistéte se, Ze se
nedotyka jinych ploch.

Pocet kust a typ pfislusenstvi se mlze v zavislosti na
zakoupeném modelu isit.

Na trhu je mnoho rtiznych druht doplrikd. Pred
nakupem se vzdy ujistéte, Ze dané prislusenstvi je
vhodné pro pouziti v mikrovinné troubé a ze je
odolné vici teplotam uvnitf trouby.

Kovové nadoby na jidlo nebo napoje by se nemély
nikdy pouzivat p¥i vaifeni pomoci mikrovin.

OBDELNIKOVY PLECH NA PECENI
Plech na peceni pouzivejte pouze
u funkci umoznujicich konvenéni
peceni; nikdy nesmi byt pouzit
v kombinaci s mikrovinami.
Talif ve vodorovné poloze vlozte do
drzaku oddilu pro peceni.

Vezméte prosim na vedomi: Pfi pouZziti plechu je nutné
vyjmout otocny talif a jeho podstavec.

PARAK

Pro pfipravu jidla v péfe, jako
jsou ryby nebo zelenina,
umistéte potraviny do kosiku (2)
a do spodni ¢asti pafaku (3)
nalijte pitnou vodu (100 ml), aby
bylo zajisténo dostatecné
mnozstvi vody pro tvorbu
potfebného mnozstvi pary.
Prejete-li si pfipravovat jidla, jako napf. téstoviny, ryzi
nebo obiloviny, umistéte je pfimo na dno paraku (kosik
neni nutny) a pfidejte adekvatni mnozstvi pitné vody,
které odpovidd mnozstvi potraviny, kterou vafite.

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

Parak pokladejte vzdy na otoc¢ny sklenény talif

a pouzivejte jej pouze v kombinaci s pfislusnymi
funkcemi uré¢enymi pro vareni nebo s mikrovinami.

Dno pafaku bylo navrzeno i pro pouziti v kombinaci se
specialni funkci ¢isténi pomoci pary.

Dalsi pfislusenstvi, jez neni soucasti vybavy, Ize zakoupit zvIast
prostfednictvim servisniho centra.

Vzdy se ujistéte o tom, Ze se potraviny ani
prislusenstvi trouby nedostanou do styku s vnitinimi
sténami trouby.

Pied zapnutim trouby se vzdy ujistéte, ze se oto¢ny
talif muize volné otacet. Pri vkladani nebo vyjimani
jiného prislusenstvi budte opatrni, abyste omylem

nevysadili oto¢ny talit z jeho drzaku.

N
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FUNKCE PECENI

@ RUCNI FUNKCE
+  MIKROVLNY

Pro rychlou pfipravu a opétovné ohrati jidel a napoju.

Pfikon (W) Doporuceno pro

Rychly ohfev ndpojt nebo jidel s vysokym obsahem

200 vody.
750 Pfiprava zeleniny.
650 Pfiprava masa a ryb.

Vafenf masovych omacek nebo omécek s obsahem
500 syra nebo vajec. Dopeceni masovych kolacl nebo
zapecenych téstovin.

Pomalé, mirné vareni. Velmi se hodf pro rozpousténi

350 maésla nebo ¢okolady.

160 Rozmrazovani jidel nebo zmeéknuti masla a syrd.
90 Zmeéknuti zmrzliny.

Cinnost Jidlo Piikon (W) DOB(’:n Ti:)"ANi
Ohfev 2 hrnky 900 1-2
Ohfev Bramborova kase 1 kg 900 10-12
Rozmrazovani Mleté maso 500 g 160 15-16
Vareni Piskotovy kola¢ 750 7-8
Vareni Vajecny krém 500 16-17
Vareni Sekana 750 20-22
- CRISP

Pro dokonalé osmahnuti pokrmu dozlatova, a to jak
na povrchu, tak vespod. Tuto funkci je nutné pouzivat
vyhradné se specialnim talifem Crisp.

Jidlo

Mouc¢nik z kynutého tésta

DOBA TRVANI (min)
7-10
8-10*

Hamburger
*V poloviné doby pecenfjidlo obratte.

Pozadované prislusenstvt: talif Crisp, rukojet pro talif Crisp

« HORKY VZDUCH

Slouzi k pfipravé pokrm0 zplGsobem, ktery ma
podobné vysledky jako pfi pouziti bézné trouby.

K pripravé urcitych pokrm( lze pouzit pekac na
peceni nebo jiné nadobi vhodné pro pouziti v troubé.

Jidlo Tepl. (°C) D°'°(’fn :;‘)’é“"
Nakyp (suflé) 175 30-35
Syrovy kosicek 170 * 25-30
Sugenky 175 * 1218

* Pfedehfev nutny

Doporucené prislusenstvi: Obdélnikovy plech na peceni/
mfizka

«  HORKY VZDUCH+MIKROVLNY

K rychlé pfipravé jidla v troubé. Za ucelem
optimalizace cirkulace vzduchu doporucujeme pouzit
mfizku.

Jidlo Ptikon (W) Tepl. (°C) | Doba trvani (min)
Pecené 350 170 35-40
Masovy kola¢ 160 180 25-35

Doporucené pfislusenstvi: Rost

« GRIL

Pro osmahnuti dozlatova, grilovani a gratinovani.
Doporucujeme jidlo béhem grilovani obracet.

Jidlo Grill-drov.vyk Doba trvani (min)
Topinky/toasty Vysoky 5-6
Krevety Stredni 18-22

Doporucené pfislusenstvi: Rost

« GRIL+ MW

Pro rychlé uvafeni a gratinovani s vyuzitim
kombinovanych funkci mikrovIn a grilu.

Jidlo Pfikon (W) | Grill-rov.vyk. | Doba trvani (min)
Gratinovane 650 Stredn 20-22
brambory

Pecené brambory 650 Vysoky 10-1

ve slupce

Doporucené pfislusenstvi: Rost

- TURBOGRIL

Pro dosazeni dokonalych vysledkl diky kombinaci grilu

a konvencnich funkci vzduchu trouby. Doporucujeme

jidlo béhem grilovani obracet.

Jidlo |
Kureci kebab ‘

Grill-arov.vyk
Vysoky

| Doba trvani (min)
| 25-35

Doporucené pfislusenstvi: Rost
« TURBOGRIL + MV

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

Jidlo Ptikon (W) | Grill-drov.vyk | Doba trvani (min)
Mrazené cannelloni 650 Viysoky 20-25
Kotlety 350 Vysoky 30-40

Doporucené pfislusenstvi: Rost

« RYCHLY PREDEHREV

Pro rychlé predehfati trouby pred zahajenim cyklu peceni.
« SPECIALNI FUNKCE

» UCHOVAT TEPLE

Pro uchovani teploty a kfupavosti cerstvé pripraveného
jidla, v€etné masa, smazenych jidel nebo mou¢nikd.

» KYNUTI

Slouzi k dosazeni optimalniho vykynuti sladkého nebo
slaného tésta. Chcete-li zachovat kvalitu vykynuti,
nezapinejte funkci, pokud je trouba stale horka po
dokonceni cyklu peceni.
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Ridte se nasledujici tabulkou pro pouziti pfislusenstvi
a pfi pfipravé obou typu potravin (Cerstvych ¢i
mrazenych %) pak dosdhnete téch nejlepsich

FUNKCE 6t SENSE
Tato funkce umoznuje peceni viech druhu jidel plné

sense

automaticky. Abyste pouzitim této funkce dosahli vysledka.
co nejlepsich vysledkd, fidte se pokyny uvedenymi Jidlo Hmotnost /
v pfislusné tabulce pfiprav. ) ) Porce
. 6" SENSE ROZMRAZOVANI F!LE OBVAL(I)VANE VE STROUHANCE o
) e, .. L, Pred pecenim lehce potrete olejem. Rozlozte je 100-500 g
Pro rych'f‘ rozmrazovani rdznych vdru,hu Jld§| sevz,adarjlm . rovnomérné na talif Crisp. Talif polozte na miizku
pouze jejich hmotnosti. Pro dosazeni co nejlepsich vysledkd 1o ve kuLICKY
pokladejte JI(;HO vzdy piimo n,a sklenény otocny talit. Pred pecenim lehce potiete olejem. Rozlozte je 200-800 g
ROZMRAZENI CHLEBA FUNKCI CRISP rovnomeérné na talif Crisp. Talif polozte na mfizku
Tato exkluzivni funkce Whirlpool vam umozni rozmrazit chléb.  sMAZENA RYBA S HRANOLKY % 13
Diky kombinaci technologif rozmrazovani a Upravy do Rozlozte rovhomérné na talit Crisp —3 porce
krupaya buvc,je vas chléb ghutnatJako cerstve upeceny. vTutc,> SMAZENA RYBI SMES %
funkci pouzivejte k rychlému rozmrazeni a nahrati mrazenych ) . . 100-500g
v . . o v . T Rozlozte rovnomérné na talit Crisp
zemli, baget a croissantU. Tato funkce vyZaduje pouziti talife -
Cris KREVETY OBALOVANE VE STROUHANCE #*
P- v AR 100-500 g
Jidlo Vaha Rozlozte rovnomérné na talit Crisp
. . KALAMAROVE KROUZKY OBALOVANE VE
50-800
ROZMRAZENI CHLEBA FUNKCI CRISPE€ D g STROUMANCE % 100-500 g
MASO 100-2 000 g Rozlozte rovnomérné na talit Crisp
DRUBEZ 100-3000¢ RYBI PRSTY OBALOVANE VE STROUHANCE % 100500
RYBY 100-2000g Rozlozte je rovnomérné na talif Crisp. Po vyzvé obratte 9
ZELENINA 100-2 000 g
: HRAI\{OLKY*X‘ = - 200-500 g
CHLEB 100-2000g Rozlozte rovnomérné na talit Crisp
« 6™ SENSE OHREV HRANOLKY
Slouzi k ohfevu jiz hotovych mrazenych &i chlazenych Oloupejte a nakrdjejte na hranolky. Namocte na 30 minut
jidel nebo jidel o pokojové teploté. Trouba automaticky gf Sgufjrinoel YZ%SO;U)“;OUE[‘ES% a zvadte Polfete 200-5009
vypocitava hodnoty nezbytné k dosaZeni co nejlepsich VOYym O1GJETN 15 70). ROZIOZTe N Taliftrisp. fat
4 o . v o . . poloZte na mfizku. Pfi vyzvani otocte
vysledku v co nejkrat$im case. Jidlo vlozte do trouby BRAMBOROVE KROKETY
v zaruvzdorném talifi nebo mise vhodné do mikrovinné RozloZte rovnomamé na talff Cris 100-600 g
trouby. Vyjméte z obalu a dbejte na to, abyste beze P
zbytku odstranili celou alu félii. Lep3ich vysledk(, zvlaste  HLEK ' . 3
u amrazenjch potravin,dosahnete,pokudjena onci - {eiefe sotes et oo
faze Oh_revu ponechate J_eSt? 1-2 m”:]qu odr?vocwat. (5%). Rovnomérmé rozlozte na talii Crisp. Talif poloZte na
Pokud je tato funkce aktivni, neotevirejte dvirka. miizku. Po vyzvé obratte
« 6™ SENSE PARA PAPRIKA
Pro vareni jidel v pare, jako je naptiklad zelenina nebo Nakrajejte na platky, zvazte a potfete olivovym olejem 200-500 g
vl vz . Loer o wr oy , (5 %). Rovnomérné rozlozte na talit Crisp. Talif polozte na
ryby, pouzijte pafak, ktery je soucasti pfislusenstvi. Ve miku
fazi pripravy se automaticky tvofi pdra tak, ze voda CUKETY
nalita na dno pardku dosahne bodu varu. Casovani se L . , , o .
sto f4 53e lidit. Trouba pokracuie v piipravé iidla Nakrajejte na platky, zvazte a potfete olivovym olejem 200-500 g
u te,tvo aze muze c p J prip J (5 %). Rovnomérné rozlozte na talif Crisp. Talif polozte na
v pafe podle nastavené doby. mitzku
Nastavte 1-4 minuty pro mékkou zeleninu, jako je KURECI NUGETY %
napfiklad brokolice a pérek, nebo 4-8 minut pro tvrdsi Rozlozte je rovnomérné na talit Crisp. Tali¥ poloZte na 200-600g
zeleninu jako mrkev nebo brambory. mfizku
Pokud je tato funkce aktivni, neotevirejte dvirka. OBALOVANY SYR %
Pozadované piislusenstvi: Pafak En%;liiteje rovnomeérné na talif Crisp. Talif polozte na 100-400 g
1ZKU
. th . L
6 SEN§E CRISP FR\(I o ) CIBULOVE KROUZKY %
Tato zd rava a exkluv2|vn| funkce komblnu1_e kvalitu Rozlozte je rovnomérné na talif Crisp. Talif polozte na 100-500 g
funkce Upravy dokfupava s vlastnostmi cirkulace mFizku

teplého vzduchu. Umoznuje docilit kiupavosti

a chutnych vysledkl smazeni na vyrazné nizs$im
mnozstvi oleje v porovnani s tradi¢nim zplsobem
pfipravy.V nékterych receptech Ize olej dokonce

i uplné vynechat. Je mozné osmazit pestry vybér

uvedenych potravin, at uz ¢erstvych nebo mrazenych.
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POUZIVANIi DOTYKOVEHO DISPLEJE

Pro prochazeni nabidky nebo seznamu:

Jednoduse potdhnéte prstem pres displej
a prochazejte polozkami nebo hodnotami.

in Provolbu ¢i potvrzeni:
Klepnutim na obrazovku si vyberte
pozadovanou hodnotu nebo polozku nabidky.

PRED PRVNIM POUZITIM

Pro ndvrat na predchozi zobrazeni:
Klepnétena < .

Pro potvrzeni nastaveni nebo prechod na dalsi
zobrazeni:

Klepnéte na,NASTAVIT” nebo ,DALSI",

P¥i prvnim zapnuti spotiebi¢e bude nutné produkt
nastavit.

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

1. VOLBA JAZYKA

PFi prvnim zapnuti spotfebice je nutné nastavit jazyk
a cas.

« Potazenim prstem po obrazovce muzete prochdazet
seznamem dostupnych jazyk.

« Klepnéte na pozadovany jazyk.
Klepnutim na tlacitko € se vrétite zpét na predchozi
zobrazent.

2. NASTAVENI WIFI

Funkce 6th Sense Live vam umoznuje troubu
obsluhovat vzdalené pres mobilni zafizeni. Aby bylo
mozné spotiebi¢ ovladat dalkové, musite nejdrive
uspésné dokoncit postup nastaveni pfipojeni. Tento
postup je nutny pro registraci spotfebice a pfipojeni
k vasi domaci siti.

- Klepnutim na,NASTAVIT NYNIi” nastavte pfipojeni.
Chcete-li produkt pfipojit pozdéji, klepnéte na ,PRESKOCIT".
NASTAVENI PRIPOJENI

Abyste mohli pouzivat tuto funkci, budete
potiebovat: chytry telefon nebo tablet a bezdratovy
router pfipojeny k internetu.

Pomoci chytrého zafizeni zkontrolujte, ze je signal
vasi domaci bezdratové sité v blizkosti spotrebice
dostatecné silny.

MinimalIni pozadavky.

Chytré zafizeni: Android s rozliSenim 1 280 x 720 (nebo
vyssim) ¢i i0S.

V obchodé s aplikacemi naleznete informaci o kompatibilité
aplikace s jednotlivymi verzemi Android nebo iOS.
Bezdratovy router: 2,4 GHz WiFi b/g/n.

1. Stahnéte si aplikaci 6" Sense Live

Prvnim krokem k pfipojeni spotfebice je stazeni
aplikace na vase mobilni zatizeni. Aplikace 6™ Sense
Live vas provede viemi kroky, které jsou zde uvedeny.
Aplikaci 6 Sense Live si mUzete stahnout z iTunes
Store nebo Google Play Store.

2. Vytvorte si ucet

Pokud jste tak jesté neucinili, vytvofte si ucet. Umozni
vam pfipojit spotiebice do sité, sledovat je i vzdalené
ovladat.

3. Zaregistrujte svij spotrebic

Ridte se pokyny v aplikaci a zaregistrujte svij
spotrebic. K dokonceni registracniho procesu budete
potiebovat ¢islo Smart Appliance IDentifier (SAID).
Tento jedinec¢ny kéd najdete na identifika¢nim Stitku
pfipevnéném na spotiebici.

4. Pripojeni k WiFi

Postupujte podle pokynu k nastaveni pfipojeni pomoci
skenu. Aplikace vas provede procesem pfipojeni
vaseho spotiebice k bezdratové siti u vas doma.

Pokud vas router podporuje WPS 2.0 (nebo vyssi),
zvolte ,RUCNI” a poté klepnéte na,Nastaveni WPS": Na
bezdratovém routeru stisknéte tlacitko WPS, abyste
vytvofili pfipojeni mezi obéma zafizenimi.

V pfipadé potieby muzete produkt pfipojit i ru¢né
pomoci moznosti,Search for a network” (Vyhledat sit).
SAID kéd se pouZiva k synchronizaci vaseho chytrého zafizenf
se spotrebicem.

Adresa MAC se zobrazuje pro modul Wi-Fi.

Proces pfipojeni budete muset provést znovu, pouze
pokud dojde ke zméné nastaveni routeru (napf. nazev
sité ¢i heslo nebo poskytovatele sité).

3. NASTAVENI DATA A CASU

Po pfipojeni trouby k vasi domdci siti dojde

k automatickému nastaveni data a ¢asu. Pfipadné
budete muset nastaveni provést ru¢né.

+ Klepnutim na pfisludné ¢islice nastavte cas.

« Klepnutim na,NASTAVIT” nastaveni potvrdte.
Po nastaveni ¢asu bude nutné nastavit také datum.
« Klepnutim na pfislusné islice nastavte datum.
+ Klepnutim na,NASTAVIT” nastaveni potvrdte.

Po dlouhém vypadku sité musite ¢as a datum nastavit
znovu.

4. ZAHRATI TROUBY

Z nové trouby se mohou uvolfiovat pachy, které
souviseji s probéhlym procesem vyroby: Jedna se
o zcela bézny jev.

Pfed zapocetim vafeni tedy doporucujeme zahrat
troubu prazdnou za uc¢elem odstranéni jakéhokoli
pfipadného zapachu.
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Z trouby odstrante vSechny ochranné kartény nebo
félie a vyjméte rovnéz i veskeré uvniti ulozené
pfislusenstvi.

” -

KAZDODENNIi POUZiVANI

Predehfejte troubu na 200 °C, idedIné pomoci funkce
+Rychlé predehfati”.
PYi prvnim pourziti trouby doporucujeme prostor vétrat.

1. ZVOLTE FUNKCI

4. NASTAVENI CASU ODKLADU SPUSTENI

« Pro zapnuti trouby stisknéte tlacitko nebo se
dotknéte obrazovky v kterémkoli misté.

Na displeji si mGzete vybrat mezi manualnimi

funkcemi nebo funkcemi 6™ Sense”.

« Klepnéte na pozadovanou funkci a vstupte do
pfislusné nabidky.

« Posouvanim nahoru nebo dold muzete prochézet
seznamem.

« Pozadovanou funkci zvolte tim, Ze na ni klepnete.

2. NASTAVENI RUCNICH FUNKCI

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

VYKON / TEPLOTA / UROVEN VYKONU PRO GRIL

« Zvolte si pozadovanou hodnotu z nabizeného
seznamu.

U funkce ,Horky vzduch” mCiZete klepnutim na »§ aktivovat

pfedehfev.

DOBA TRVANI

U funkci mikroviny a kombinované mikroviny je

nutné nastavit dobu pfipravy.

« Klepnutim na pfislusné ¢islice nastavte
pozadovanou dobu peceni.

. Klepnutim na,DALSI” nastaveni potvrdte.

Na konci doby peceni se vafeni automaticky vypne.

U funkci, které nevyuzivaji mikroviny, nemusite ¢as

peceni nastavovat v pfipadé, Ze chcete peceni fidit

rucné.

« Pro nastaveni doby klepnéte na,Nastavit dobu
pfipravy”.

Chcete-li béhem peceni zrusit nastavenou dobu pfipravy

a peceni ukoncit ru¢né, klepnéte na nastavenou dobu pecenf

a poté zvolte ,STOP”,

3. NASTAVENI FUNKCI 6" SENSE

Funkce 6th Sense vdm umoznuje pfipravovat
Sirokou $kalu pokrmu ze zobrazené nabidky. Vétsinu
nastaveni peceni provadi spotiebi¢ automaticky, aby
bylo dosazeno nejlepsich vysledkd.

- Ze seznamu si vyberte zpUsob pfipravy.

« Zvolte funkci.

Funkce se zobrazuji podle kategorii pokrmd v nabidce ,JIDLO

SE 61" SENSE” (viz prislusné tabulky) nebo podle receptd

v nabidce ,LIFESTYLE".

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

Pfed spusténim funkce bez mikrovin muzete odlozit
¢as peceni: Funkce se spusti nebo ukonci v predem
zvoleném case.

« Klepnutim na polozku,ODLOZENI” nastavite ¢as
spusténi, ktery pozadujete.

« Po nastaveni pozadovaného odkladu klepnéte
na,ODLOZENY START” a doba odkladu se za¢ne
odpocitavat.

+ Vlozte pokrm do trouby a zavrete dviika: Funkce se
spusti automaticky po uplynuti vypoctené doby.
Naprogramovani ¢asu spusténi odlozeného peceni deaktivuje

fazi predehrivani trouby: Trouba dosahuje pozadované vyse

teploty postupné, coz znamena, ze doby pfipravy mohou byt

0 néco delsi, nez je uvedeno v tabulce pro tepelnou Upravu.

« Pokud chcete funkci aktivovat ihned a zrusit

naprogramovanou dobu odkladu, klepnéte na
tlacitko ® .

5. SPUSTENI FUNKCE

« Po dokonceni nastaveni spustte funkci klepnutim
na,START"

Je-li trouba horka a funkce vyzaduje zvIastni maximalni

teplotu, na displeji se zobrazi zprava.

Funkce mikroviny je vybavena ochranou pfi spusténi.

Pfed spusténim funkce je nutné otevfit a zavfit dvirka.

+ Otevrete dviika.

+ Vlozte pokrm do trouby a zaviete dvirka.

+ Klepnéte na,START".

Béhem peceni mlzete kdykoli nastaveni zménit klepnutim na
hodnotu, kterou si pfejete upravit.

« Klepnutim na muzZete kdykoli zastavit
aktivovanou funkci.

6. JET START

Ve spodni ¢asti domovské obrazovky najdete listu
se ttemi rlizné dlouhymi dobami trvani. Klepnutim
na jednu z nich se spusti vareni s funkci mikrovin
nastavené na plny vykon (900 W).

Otevrete dvirka.
+ Vlozte pokrm do trouby a zavrete dviika.
+ Klepnéte na pozadovanou dobu pfipravy.

6 Whjr/lﬁool



7. PREDEHREV

Pokud byla tato funkce dfive aktivovana, po jejim

spusténi se na displeji zobrazi, Ze faze predehfati byla

aktivovana.

Po dokonceni této faze zazni zvukovy signal a displej

bude indikovat dosazeni nastavené teploty.

+ Otevrete dvirka.

+ Vlozte jidlo do trouby.

« Pro spusténi peleni zaviete dviika a klepnéte na

,HOTOVO".

VloZentijidla do trouby pred dokoncenim predehfivani mize

nezadoucim zplsobem ovlivnit kone¢ny vysledek. Otevienim

dvitek béhem predehfevu se tato faze prerusi. Cas peceni fazi

pfedehfati nezahrnuje.

Muzete zménit vychozi nastaveni moznosti

predehrati

pro funkce tepelné Upravy, u nichz to lze provést

rucné.

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

«  Klepnutim na ikonu wfj pfedehfati aktivujete
nebo deaktivujete. To bude nastaveno jako
vychozi moznost.

8. PRERUSENI PECENI

Nékteré funkce 6™ Sense mohou pozadovat otoceni
jidla béhem peceni. Zazni zvukovy signal a displej
bude indikovat, co je treba udélat.

« Otevrete dvirka.

« Provedte ukon uvedeny na displeji.

« Zavrete dvitka a pokracujte v pfipravé.

Pfed skoncenim peceni vas muze trouba vyzvat ke
kontrole pokrmu stejnym zplsobem.

Zazni zvukovy signal a displej bude indikovat, co je
tfeba udélat.

« Zkontrolujte pokrm.

« Zavrete dvitka a pokracujte v pfipravé.

9. KONEC PECENI

Zazni zvukovy signal a na displeji se zobrazi, ze je
peceni ukonceno.

U nékterych funkci je mozné po dokon¢éeni pfipravy
dobu peceni prodlouzit ¢i si funkci ulozit mezi
oblibené.

« Pro ulozeni funkce mezi oblibené klepnéte na 3 .

« Klepnutim na &® prodlouzite dobu peceni.

10. OBLIBENE

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

Trouba automaticky detekuje funkce, které pouzivate
nejcastéji. Poté, co danou funkci nékolikrat pouZijete, vas
trouba vyzve, abyste siji pfidali mezi své oblibené.
ULOZENIi FUNKCE

Po skonéeni funkce muazete klepnout na (@ a ulozit
si ji mezi oblibené. Budete ji tak v budoucnu moci
rychle pouzit a se stejnym nastavenim. Displej vdm

|

- CS
umozni ulozit funkci az pro ¢tyfi oblibené pokrmy
dne v¢etné snidané, obéda, svaciny a vecefe.

+ Klepnutim na ikony zvolte alespon jednu.
. Klepnéte na,OBLIBENY” a funkci ulozte.

PO ULOZENI

Po ulozeni funkci mezi oblibené se na hlavni
obrazovce zobrazi ulozené funkce pro aktudlni denni
dobu.

Chcete-li zobrazit nabidku oblibenych funkci,
stisknéte Q) : funkce budou rozdéleny podle
jednotlivych pokrmi dne a uvidite nékolik névrh.

+ Klepnéte na ikonu pokrmu pro zobrazeni
pfislusného seznamu.

+ Prochazejte zobrazenym seznamem.

« Klepnéte na pozadovany recept nebo funkci.
+ Peceni aktivujete klepnutim na ,START".
ZMENA NASTAVENI

Na obrazovce s oblibenymi funkcemi muizete

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

« Zvolte funkci, kterou chcete upravit.

+ Klepnéte na,UPRAVIT"

« Zvolte vlastnost, kterou chcete upravit.

- Klepnéte na,DALSI”: Na displeji se zobrazi nové
vlastnosti.

. Klepnutim na,ULOZIT” zmény ulozZite.

Na strance s oblibenymi rovnéz mizete odstrafiovat
ulozené funkce:

- Klepnéte na ikonu @ na dané funkci.

« Klepnéte na,ODSTRANIT".

MuUzZete téz upravit cas, kdy se jednotlivé pokrmy zobrazuiji:
. Stisknéte & .

. Zvolte 8 ,Preference”.

. Zvolte ,Casy a data”.

+ Klepnéte na,Vase Casy jidel”.

« Prochézejte seznamem a klepnéte na pfislusny cas.
« Klepnéte na pfislusny pokrm a upravte jej.

Jeden casovy Usek je mozné zkombinovat pouze s jednim
pokrmem.

11. NASTROJE

Klepnutim na &f si kdykoli oteviete nabidku,Nastroje”.

Tato nabidka vam umoznuje vybeér z nékolika
moznosti a téZ Upravu nastaveni nebo preferenci pro
vas produkt nebo displej.

AKTIVACE DALKOVEHO OVLADANI
Povoleni pouziti aplikace 6™ Sense Live Whirlpool.

OTOCNY TALIR
Tato funkce umoznuje zastavit ota¢eni oto¢ného
talife v pfipadé, ze pouzivate velkou nebo hranatou
nadobu, ktera je odolnd mikrovinam, ale nemuze se
v troubé volné otacet.
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@MINUTKA

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

Po spusténi bude minutka pokracovat v odpocitavani
¢asu nezavisle bez zasahovani do samotné funkce.
Poté, co byl ¢asovy spinac aktivovan, mizete vybrat

a spustit funkci.

Minutka bude nadale odpocitavat v pravém hornim rohu

obrazovky.

Pro opétovné vyvolani nebo Upravu minutky:

. Stisknéte & .

. Klepnétena @ .

Po ukonceni odpocitavani ¢asu nastaveného na

casovém spinaci zazni signal a na displeji se zobrazi

upozornéni.

. Klepnutim na,ODMITNOUT” minutku zru$te nebo
nastavte novou dobu odpoditavani.

« Klepnutim na,NASTAVIT NOVOU MINUTKU”
minutku znovu nastavite.

OSVETLENI

Slouzi k zapnuti/vypnuti svétla trouby.

@ SAMOCISTENI

PUsobeni pary, ktera se uvolfiuje pfi tomto specialnim
¢isticim cyklu, umoznuje snadné odstranéni necistot

a zbytkd jidla. Pouze do dna dodaného paraku nalijte
hrnek pitné vody (3), popfipadé do nadoby vhodné do
mikrovinné trouby a zapnéte funkci.

Pozadované pfislusenstvi: Parak

®ZTLUMIT

Klepnutim na tuto ikonu mlzete ztlumit nebo zrusit
ztlumeni vSech zvuka a vystrah.

ZAMEK OVLADANI

.Zamek ovladani” vam umoznuje zamknout viechna

tlacitka na dotykové obrazovce, aby nemohlo dojit

k jejich ndhodnému stisknuti.

Pro aktivaci zamku:

. Klepnéte naikonu @® .

Pro deaktivaci zamku:

« Klepnéte na displej.

+ Potdhnéte prstem smérem nahoru pies
zobrazenou zpravu.

E PREFERENCE
Slouzi k upravé nékterych nastaveni trouby.

WI-FI

Slouzi ke zméné nastaveni nebo ke konfiguraci nové
domdci sité.

INFORMACE

Slouzi k vypnuti ,UloZit Demo rezim”, resetu produktu
a ziskani dalsich informaci o produktu.
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UZITECNE RADY

MIKROVLNNE VARENI

Mikroviny prostoupi jidlem pouze do urcité hloubky.
Pokud tedy pfipravujete najednou vétsi mnozstvi
jidla, co nejvice jej 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 pokrmu po ukonceni mikrovinného ohfevu jesté
»dochazi”. Pro dokonalou tepelnou Upravu proto vzdy
nechte po dokonceni ohfevu pokrm jesté chvili stat.

Pfipravujete-li jidlo v mikrovinné troubé, odstrante
predtim, nez je vlozite do trouby, veskeré draténé
uzavéry z plastovych nebo papirovych sacku.
Plastovou félii nafiznéte nebo propichnéte vidlickou,
aby se uvolnil tlak a obal tak béhem pfipravy
neprasknul tlakem nahromadéné pary.

TEKUTINY

Tekutiny se mohou zahfat nad bod varu, aniz by
viditelné bublaly. Nasledné muze dojit k ndhlému
vyvieni horkych tekutin. Nepouzivejte proto nadoby
s Uzkym hrdlem, tekutinu pfed vloZzenim nadoby

do mikrovinné trouby zamichejte a nechte v ni
ponofenou ¢ajovou lzi¢ku.

Po ohfati ji promichejte jeSté jednou a nasledné
opatrné vyjméte nadobu z mikrovinné trouby.

ZMRAZENE JiDLO

Pro dosazeni nejlepsich vysledkd doporucujeme
provadét rozmrazovani pfimo na sklenéném talifi.

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

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

JIDLO PRO DETI

Pti ohfivani jidla nebo ndpoju ve sklenic¢ce pro
prikrmy nebo kojenecké lahvi musite pokrm nebo
tekutinu protfepat ¢i zamichat a pfed podavanim
zkontrolovat teplotu. Tim se teplo rovhomérné rozlozi
a vyhnete se riziku opafeni nebo popaleni.

Pred ohfivanim sejméte z nadoby vicko a z kojenecké
l[dhve dudlik.

DORTY, KOLACE, MOUCNIKY A CHLEB
A PECIVO

Pro pfipravu moucnikud a peciva doporucujeme
pouzivat funkci,Horky vzduch”. Pfejete-li si zkratit
dobu pfipravy, mizete vybrat soucasné funkce ,Horky
vzduch + MW” s tim, Ze vykon mikrovIn nastavite
maximalné na 160 W. Jidlo tak zistane mékké

a vonave.

PFi pouziti funkce ,Horky vzduch” pouzivejte tmavé
zbarvené kovové pecici formy, které vzdy pokladejte
na dodany rost.

K peceni urcitych pokrmd, jako jsou napf. susenky
nebo rohliky, je pfipadné mozné pouzit obdélnikovy
pekac nebo jiné nadobi vhodné do mikrovinné
trouby.

PFi sou¢asném pouziti funkci ,Horky vzduch + MW*
pouzivejte pouze nadoby vhodné do mikrovinné
trouby, které polozte na rost.

Abyste zjistili, zda je pfipravovany pokrm dopeceny,
zapichnéte do jeho stfedu Spejli: Pokud ji vytahnete
¢istou, je moucnik nebo chléb upeceny.

Jestlize pouzijete dortové formy s nepfilnavym
povrchem, nevymazavejte okraje maslem, protoze
kola¢ by se nemusel na okrajich rovnomérné
zvednout.

Jestlize moucnik ¢i kola¢ béhem peceni klesne,
nastavte pfisté nizsi teplotu. Zvazte rovnéz, zda
nemuzete pouzit méné tekutiny nebo promichavat
tésto vice zlehka.

Jestlize je spodni ¢ast kolace promacend, snizZte rost

a pred vlozenim néaplné do kolace posypte dno kolace
strouhankou nebo nadrobenymi susenkami.

PIZZA

Pro rychlé a rovhomérné propeceni a kiupavost
korpusu na pizzu doporucujeme pouzivat funkci
,Crisp” a specidlni dodané pfislusenstvi.

Pro pecleni pizzy vétsich rozmérd pouzivejte ptipadné
obdélnikovy pecici plech a zapnéte funkci,Horky
vzduch”: v tomto pfipadé predehfiejte troubu na 200°
C a po uplynuti dvou tfetin doby pfipravy pokladte
pizzu platky mozzarelly.

MASO A RYBY

Aby byl povrch pokrmu z masa ¢i ryb dokonale

a pritom rychle opeceny, zatimco jeho vnitrek

z(stal mékky a $tavnaty, doporucujeme pouzivat
funkce, které kombinuji obéh horkého vzduchu

s mikrovinami, jako napfiklad ,Turbogril + mikroviny”
nebo ,Horky vzduch + mikroviny”.

Za Ucelem dosazeni co nejlepsich vysledkd nastavte
vykon mikrovin na 350 W.
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o] TABULKA TEPELNE UPRAVY

Kategorie potravin © Pfislusenstvi :  Mnozstvi Informace pro vafeni/peéeni

:Lasagne . 4-10porci i Pripravte podle svého oblibeného receptu. Zalijte besamelovou
: =8, m : omackou a posypte syrem pro dosazenf idedIni zlatavé barvy
:Cannelloni 400-1500¢g pokrmu

TESTOVINY

i 500-1 200
: Lasagne ¥ T 9 Vyjméte z obalu a dbejte na to, abyste beze zbytku odstranili celou

alu folii

KASTROL A PECENE

: Cannelloni . 400-15009

: i Nastavte doporucenou dobu vafeni pro ryzi. Na dno pafaku nalijte
‘Ryze 100-400goe | osolenou vodu, nasypte ryZia piikryjte poklickou. Na kazdy hrnek
% ryze pouzijte 2-3 hrnky vody.

‘ ‘ Na dno pafédku nalijte vodu, nasypte ryzi a pfikryjte poklickou. Kdyz
‘Ryzova kase . 2-4porceoe | vastrouba vyzve, pfidejte mléko. Na 2 porce pouZzijte 75 ml ryze,
: : : : 200 ml vody a 300 ml mléka.

:RYZE
: ATESTOVINY

: ‘ ‘ Nastavte doporucenou dobu vareni pro téstoviny. Kdyz vas trouba
: Téstoviny . l-4porcece : vyzve, pfidejte téstoviny a varte zakryté. Na kazdych 100 g téstovin
; : : : pouzijte pfiblizné 750 ml vody

Na dno pafaku nalijte osolenou vodu, nasypte obilninu a pfikryjte

Bulgur poklickou. Na kazdy hrnek bulguru pouzijte 2 hrnky vody

Na dno pafaku nalijte osolenou vodu, nasypte obilninu a pfikryjte

Quinoa poklickou. Na kazdy hrnek quinoy pouzijte 2 hrnky vody

3

Na dno paréku nalijte osolenou vodu, nasypte obilninu a prikryjte

Proso poklickou. Na kazdy hrnek prosa pouZijte 3 hrnky vody

Na dno parédku nalijte osolenou vodu, nasypte obilninu a prikryjte

 Amarant poklickou. Na kazdy hrnek amarantu pouZijte 3—4 hrnky vody

§SEMENA 100-4009 | Nad — | ] biln i
A CEREAUE §pa|da a dno paraku nalijte osolenou vodu, nasypte obilninu a prikryjte

poklickou. Na kazdy hrnek Spaldy pouZijte 3—4 hrnky vody

RYZE, TESTOVINY A CEREALIE

Na dno pafédku nalijte osolenou vodu, nasypte obilninu a pfikryjte

%Jecmen poklickou. Na kazdy hrnek je¢mene pouZijte 3—4 hrnky vody

Na dno paféaku nalijte osolenou vodu, nasypte obilninu a pfikryjte

Pohanka poklickou. Na kazdy hrnek pohanky pouzijte 3 hrnky vody

Na dno pafaku nalijte osolenou vodu, nasypte obilninu a pfikryjte

Kuskus poklickou. Na kazdy hrnek kuskusu pouZijte 2 hrnky vody

Do naddoby s vysokym okrajem nalijte osolenou vodu, pfidejte

 Ovesnd kase 2 . 1-2porcios ovesné vlocky, zamichejte a viozte do trouby

% MraZené o Doporucené mnozstvi. V pribéhu pfipravy neotevirejte dvitka.
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Kategorie potravin

Rostbif

i Prislusenstvi

Mnozstvi

Informace pro vafeni/peceni

: Potiete olejem a popraste soli a pepiem. Dle vlastni chuti dochutte
: Cesnekem a bylinkami. Po ukonceni piipravy jesté pfed porcovanim

nechejte alespori 15 minut odpocivat

: Pottete olejem nebo rozpusténym maslem. Popraste soli a pepfem.

] %Teleci pecené Po ukoncenf pfipravy jesté pfed porcovanim nechejte alespor 15
‘HOVEZI : : minut odpocivat
: ' Steak 6kust Potiete olejem s rozmarynem.vPoprastgvsoh a pepfem. Rovnomérné
rozlozte na mrizku
Hamburger 2-6 kust Pfed pecenim potfete olejem a osolte
‘Hamburger# 100-500 g Pred predehfivanim talif Crisp lehce vymastéte
: Pottete olejem nebo rozpusténym maslem. Popraste soli a pepfem.
:Veprova peCené 800-1500g | Po ukoncenipiipravy jesté pfed porcovanim nechejte alespori 15
; ; minut odpocivat
5 o Kotlety -6 kusél Potiete olejem s rozmarynem.vPoprastgvsoh a pepfem. Rovnomérné
:VEPROVE : ; rozlozte na mfizku
: P i Potfete olejem a podle své chuti dochutte bylinkami/kofenim.
: Zebirka 700-1200g : Popraste soli a pepfem. Rozlozte rovnomeérneé na talif Crisp stranou
; ; s kosti dold
Slanina 50-150¢g Rozlozte rovnomeérné na talit Crisp
: Potfete olejem nebo rozpusténym maslem. Popraste soli, pepfem
o .. :Jehnéci pecené 1000-1500g a nasekanym c¢esnekem. Po ukonceni pfipravy jesté pred
2 JEHNECI : porcovanim nechejte alespon 15 minut odpocivat
Kotletka 2-8 kusU Potfete olejem a popraste solf a pepfem. Rozlozte rovnomémé na miizku
Petené kufe 800-2500g Potre}e olejgm a p9d\e svevchuu dochutte byllmkaml/koremm.
: : Popraste soli a pepfem. VloZte do trouby prsnim svalem nahoru
KURE Kousky kufete 400-1 200 Potfete ol?Jem a pod\? sve chut[vdo;hutte bylmkakaor@mm.
: RozloZte rovnomérné na talif Crisp stranou s kizi dold
Kureci filet / prsa 300-1 0009 Pred predehfivanim talif Crisp lehce vymastéte
. Kureci fizky 300-800 g oe Rovnomérné rozlozte na napafovaci mfizku
MASO V PARE
Parek v rohliku 4-8 kusli o-e Na dno parédku vloZte parek a zalijte vodou. Ohfivejte odkryté
; Pripravte podle svého oblibeného receptu a pro vytvarovani
:Sekana 4-8 porci pouzijte nddobu na chléb. Na hmotu tlacte, aby se zabranilo tvorbé
; vzduchovych kapes
Kebab m 400-1200g Potfete olejem a dochutte bylinkami. Rovnomeérné rozlozte na mffzku
gMASOV/-'\ ‘Filé obalované ve B . . . . P
 JiDLA strouhance @ + m 100-500 g Potiete olejem. RozloZte rovnomérné na talif Crisp
: . B Pred predehtivanim talif Crisp lehce vymastéte. Aby nedoslo
Parky a wurstel @ 200-8009 k popraskani parkd, propichejte je vidlickou
© Pripravte dle svého oblibeného receptu a vytvarujte do kuli¢ek
‘Masové kulicky @ m 200-800g : o hmotnostiasi 30-40 g. Potfete olejem. RozloZte rovnomerné

na talif Crisp

~ 'S

PRISLUSENSTVI | Nadoba ure. do

mw trouby

Parak (kompletni)  (spodni ¢ast +

98§

—J
Parak

poklicka)

Uy D) — L D)

Parak ObdélInikovy
(spodnf ¢ast)

mrizka o Talff Crisp
plech na peceni
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Prislusenstvi |  Mnozstvi
Pecena ryba v celku @ + m 600-1200g
Ryba v celku v péare @ 600-1200g
Steak m
] 300-800 g o-e
Filety
Gratinovand ryba )y +m 500-1200¢g

RYBY & MORSKE PLODY

Kategorie potravin

:RYBAV CELKU

SFILETY
: A RIZKY §
:V PARE :

: GRATINOVANA
:RYBA

: MORSKE
: PLODY V PARE

{SMAZENE
:RYBY

: A MORSKE
:PLODY

Informace pro vafeni/peceni

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

Posypte strouhankou a hoblinkami masla

_Gratinované ryba%

) &

600-1 200 g

1-6 kust

Vyjméte z obalu a dbejte na to, abyste beze zbytku odstranili celou

alu folii

Musle Uy : Rovnomeérné rozlozte na napafovaci mfizku

. o B Pred tepelnou Upravou ochutte olejem, pepfem, citronovou stavou,
Slavky —t 400-1000g ¢esnekem a petrzelkou. Dobfe promichejte
%Garnéty @ 100-600 g Rovnomérné rozloZte na naparovaci mfizku
Smazena ryba Rovnomeérné rozlozte na talif Crisp a stfidejte rybi filety

: 1-3 porce :

‘s hranolky % s bramborami

Krevety obalované

‘ve strouhance % !

Kalamarové krouzky

{obalované ve :

“strouhance % , @ 100-500 g Rozlozte rovnomérné na talif Crisp

Rybi prsty obalované

‘ve strouhance % !

- Smazena rybi smés % |

Rybi steak 300-800 g Pred predehfivanim talif Crisp lehce vymastéte. Rybi steaky

pokapejte olejem a zasypte sezamovymi seminky

% MraZené o Doporucené mnozstvi. V pribéhu pfipravy neotevirejte dvitka.
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Kategorie potravin ¢ Pfisludenstvi i  Mnozstvi  : Informace pro vafeni/peéeni
Kousky brambor 300-1 200 g Nakrajejte na kguskya predlvlozemm do trouby pokapejte olejem,
: ; osolte a dochutte bylinkami
s a B Nakrajejte na klinky a pfed vloZzenim do trouby pokapejte olejem,
iAmerlcke brambory < : 300-8009 “osolte a dochutte bylinkami
E : %\/ydlabejte zeleninu a naplnite ji smési duziny, mletého masa
:PECENA :PInéna zelenina 'y 600-22009 :adrceného syra. Dle vlastni chuti dochutte c¢esnekem, soli
: ZELENINA ; i a bylinkami.
E iVegetariénsky e . . o
hamburger % @ 2-6 kusl Lehce vymastéte talff Crisp
Petené brambory ve Potfete olejem nebo rozpusténym maéslem. Na horni strané
slubce y 15 200-1000g : brambor udélejte kiizek a zalijte zakysanou smetanou a ochutte
P - podle svych preferenci.
= Nakrajejte na plétky a vlozte do velké nddoby. Osolte, opeprete
: g8 _ H
Brambory + m 4-10 pord i a zalijte smetanou. Po povrchu posypte syrem
éGRATINOVANA Brokolice £ 600-1500g Nakrajejte na kousky a vlozte do velké nddoby. Osolte, opeprete
<Z: §ZELENINA Kvétak N 600-1 500 g a zalijte smetanou. Po povrchu posypte syrem
=z : :
= : BV . .
E Zelenina¥ 400-800 g §<l/lﬂr;})e“tie z obalu a dbejte na to, abyste beze zbytku odstranili celou
: Kousky brambor o 300-1 000 g oe : Nakrdjejte na kousky. Rovnomérné rozlozte do kose paiédku
Hrasek @ . 200-500 goe Rovnomérné rozlozte na napafovaci mfizku
: Mrkve
§ZEL’EVNINA Brokolice 200-500 g o i Nakrajejte na kousky. Rovnomeérneé rozlozte na napafovaci mfizku
1V PARE "
: Kvétak
‘Dyné D 200-500goe
: i Rovnomeérné rozlozte na naparovaci mfizku
i Kukufti¢ny klas £ 300-1000goe :
Papriky Nakrajejte na kousky. Rovnomérné rozlozte na napafovaci mfizku
o . 200-500 g o» B b DR
Jina zelenina Rovnomeérné rozlozte na napafovaci miizku
: MRAZENA
: ZELENINA
'V PARE : Zelenina v pare @ 300 o Rovnomeérné rozlozte na napafrovaci mrizku
Hranolky % 200-500¢g Rozlozte rovnomérné na talif Crisp
: : : Oloupejte a nakrajejte na hranolky. Vlozte na 30 minut do studené
e B osolené vody. Oplachnéte, osuste a zvazte. Promichejte s olejem
Hranolky @ 1 200-5009 {v mnoZstvi pfiblizné 10 g na kazdou syrovou 200g bramboru.
RozloZte rovnomérné na talif Crisp
: Bramborové krokety 100-600 g RozloZte rovnomeérné na talff Crisp
< L L . ; . .
Z :SMAZENA Rozkréjejte a na 30 minut vlozte do studené osolené vody.
Z :ZELENINA Lilek 200600 g : Oplachnéte, osuste a zvazte. Promichejte s olejem v mnoZstvi
= 3 priblizné 10 g na kazdy 200g suchy lilek. Rozlozte rovnomeérné na
N 5 talif Crisp
; ; @ m i Nakrdjejte na platky, zvazte a promichejte s olejem v mnozstvi
: Paprika + :200-5009 - pfiblizné 10 g na kazdou syrovou 200g papriku. Osolte. Rozlozte
: : i rovnomérné na talit Crisp
Nakrajejte na platky, zvazte a promichejte s olejem v mnozstvf
Cukety :1200-500 g i pfiblizné 10 g na kazdou syrovou 200g cuketu. Ochutte solf
; ia cernym pepfem. Rovnomeérné rozloZte na talif Crisp
v oy Uy (D) N— ()
PRIELUSENSTVI | Nadoba ure.do -t ormoietn Zar'avk' Parak miizka Obdélnikovy Talif Cris
mw trouby P (spo nicast+ (spodnf ¢4st) plech na peceni P
poklicka)
13

Whj;lﬁool



SLANE KOLACE

CHLEB

PIZZA

KOLACE A PECIVO

Kategorie potravin ¢ Pisludenstvi i Mnozstvi Informace pro vafeni/peéeni
gQuiche Lorraine 1 davka Testo umistéte do talffe Crisp a propichejte je vidlickou. Pripravte
: @ z i smés na ,Quiche lorraine” na 8 porci
§Quiche Lorraine ¥ 200-800 g Zﬁ?ﬁiﬁe z obalu a dbejte na to, abyste beze zbytku odstranili celou
S orax = . %Tésto vlozte do formy na kol&¢ pro 8-10 porci a propichejte je
: slany kolac + m 1 dévka : vidlickou. Tésto naplnte podle svého oblibeného receptu
“ Pripravte si smés krajené zeleniny. Pokapejte olejem a pipravujte na
RV N B : panvi po dobu 1520 minut. Nechejte vychladnout. Pidejte cerstvy
EZeIenmovy zavin @ 80015009 i syra dochutte soli, balzamikovym octem a kofenim. Zarolujte spolu
: ‘ : i s téstem a vnéjsi Cast prelozte
E : : Pfipravte tésto podle svého oblibeného receptu na psenicny chléb.
Zemle — 1 dévka - Pfed kynutim upravte do tvaru zemle. Na troubg nastavte
: i pfislusnou funkci kynutf
gZemIe * 1 davka §Vyjméte z obalu. Rozlozte rovhomeérné na plech
“ Pripravte tésto podle svého oblibeného receptu na pieni¢ny chléb.
: Sendvi¢ovy bochnik ve formé —r 1-2 kusy i Pfed kynutim umistéte do nadoby na chléb. Na troubé nastavte
:  pifslusnou funkci kynuti
: Petivo piedpecené 1 davka Vyjméte z obalu. Rozlozte rovnomérné na plech
Livance @ 1 davka ;\é;r/its\éaruﬂejeden kus nebo malé kousky a polozte na vymastény talit
:Trvanlivé pecivo — 1 davka Vyjméte z obalu. Rozlozte rovnomérné na plech
Tésto na pizzu pripravte ze 150 ml vody, 15 g drozdi, 200-225 g
. mouky, oleje a soli. Na troubé nastavte pfislusnou funkci kynutf
Pizza — 2-6 porci H ; ) . vox
a nechejte kynout. Tésto rozrolujte na lehce vymastény plech.
: Ozdobte napt. rajcaty, mozzarellou a Sunkou
- Slaba pizza % 250-5009°* {vyjméte z obalu a dbejte na to, abyste beze zbytku odstranili celou
:Silna pizza % @ 300-800 g > alu folii
i Chlazena pizza : 200-500¢ Vlyjméte z obalu. RozloZte rovnomérné na talif Crisp
- Pitkot ve formé 1 davka Pr|prqyte tésto vr'1a/p|skotc,>vy kolac vbez,tuku v rTjnvoz,stw VS'OQ—9OO g.
5 Nalijte na pecicim papirem vylozeny a vymastény pecici plech
< Pfipravte tésto na kold¢ podle svého oblibeného receptu za pouziti
: KYNUTE Ovocny kynuty kolac + m 900-1900g ! strouhaného nebo nasekaného cerstvého ovoce. Nalijte na pecicim
: KOLACE i ve formé : , . e T
: ; papirem vyloZeny a vymastény pecici plech
Cokoladovy kynuty 600-1200g Pfipravte tésto na ¢okolddovy dort podle svého oblibeného receptu.

“kola¢ ve formé

Nalijte na pecicim papirem vyloZeny a vymastény pecici plech

% MraZené o Doporucené mnozstvi. V pribéhu pfipravy neotevirejte dvirka.
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Kategorie

potravin

i Pfislusenstvi i  Mnozstvi Informace pro vafeni/peéeni

Susenky

: ¢ Vypracujte tésto z 250 g mouky, 100 g soleného mdsla, 100 g cukru
— 1 davka a 1 vejce. Pridejte ovocnou esenci. Nechejte vychladnout.
: ; Viytvarujte do 10-12 prouzkd na vymazaném plechu

: Cokoladové susenky

: ¢ Udélejte lité tésto z 250 g mouky, 150 g masla, 100 g cukru, 1 vejce,
@ 1 davka 25 g kakaového prasku, soli a prasku do peciva. Pfidejte vanilkovou

: i esenci. Nechejte vychladnout. Rozlijte do poZzadovaného tvaru tak,
¢ aby tloustka byla 5 mm, a rovnomémé umistéte na talii Crisp

: PECIVO A
{ PLNENE

Pusinky

i Uslehejte 2 vajecné bilky, 80 g cukru a 100 g suseného kokosu.
— 1 dédvka Ochutte vanilkou a mandlovym vytazkem. Vytvarujte do
‘ 20-24 prouzkd na vymazaném plechu

: KOLACE

PInény ovocny kola¢

Tésto vlozte do kolacové formy, jejiz dno vysypte strouhankou, aby
=8, m 800-1500g nasdkla stavu z ovoce. Naplrite krdjenym cerstvym ovocem
: smichanym s cukrem a skoficf

KOLACE A PECIVO

Ovocny kolac

Vypracujte tésto z 180 g mouky, 125 g masla a 1 vejce. VloZte tésto
1 dédvka ¢ do talife Crisp a naplrite 700-800 g Cerstvého ovoce nakrdjeného
: na platky smichané s cukrem a skoficf

- Ovocny kolae¥

@ 300-800 g Vlyjméte z obalu a dbejte na to, abyste beze zbytku odstranili celou
: N 3 alu folii

Muffiny

; Podle svého oblibeného receptu si pfipravte lité tésto na
— 1 dévka 16-18 kusU a do formicek vlozte papirové kosicky. Rozlozte
: rovnomeérné na plech

: MUFFINY
: AVDOLKY

Souflé

=8, (D) -6 vorcl Pfipravte tésto na bublaninu s citronem, ¢okoladou nebo ovocem
=+ P : a nalijte ho nddoby vhodné do trouby s vysokym okrajem

 Syrovy kosicek

: i Pripravte smés na 12-15 dild se strouhanym mékkym syrem a na
— 1 dédvka ¢ kosticky nakréjenou slaninou nebo $unkou. Naplnite jednotlivé
: servirovaci formicky na muffiny.

: , am B ¢ Ovoce oloupejte a vypeckujte. Nakrdjejte na kousky a rozlozte na
5 Ovocny kompot Wy 300-800 mloe : napafovaci miizku
Petena iablka T 4-8 kusil Odstrante jadernik a naplfiite marcipdnem nebo skoficf, cukrem
E : ) = : a maslem
NG i Pripravujte v jedné nadobé podle svého oblibeného receptu.
a : Horka ¢okolada &y . 2-8porci i Ochutte vanilkou nebo skofici. Pro zahusténf pfidejte kukuficny
: : : skrob
: Brownies 1 davka Pripravte podle svého oblibeného receptu. Tésto rozprostreme na
: ; pecici plech vyloZeny pecicim papirem
Michana ¢ 2-10kusl Pfipravujte v jedné nddobé podle svého oblibeného receptu
Volské oko @ 1-6 kust
m Pred predehfivanim talif Crisp lehce vymastéte
5 : Omeleta © 1 davka
= f Jednu vérku pfipravite z 0,5 litru mléka, 4 vajecnych Zloutkd, 100 g
S = o ik cukru a 40 g mouky. MIéko nalijte do nddoby a vloZte ji do trouby.
: Vajecny krém =y 1-2 davky i Az vas trouba vyzve, opatrné vlijte horké mléko do smési zloutkd,
: mouky a cukru a pokracujte v pfipravé
B Sacek vzdy pokladejte pfimo na sklenény otocny talit. Vzdy
Popcorn 90-100goe pfipravujte jen jeden sacek
Kufeci kiidla © 300-600 g o
v S R RozloZte rovnomérné na talif Crisp
Z : Kufeci nugety* @ + m 200-600 g
)U 4444444444444444444444444444444444444444444444444444444444444444444444444444444444444444444444444444444444
= Obalovany syr @ 100-400 g : Pred pfipravou syr potfete troskou oleje. RozloZte rovnomérné na
2 : _ :

talit Crisp

PRISLUSENSTVI Nadoba uré. do
mw trouby
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CISTENI

Pied provadénim jakychkoli tkon( udrzby a cisténi
se ujistéte, ze spotrebic vychladl.

VNITRNI A VNEJSi POVRCHY

« Povrchy cistéte vihkym hadfikem z mikrovlakna. Jsou-li
velmi znecisténé, pridejte nékolik kapek pH neutralniho
Cisticiho prostfedku. Nakonec je otfete suchym
hadfikem.

« Sklo dvefi Cistéte vhodnym tekutym prostiedkem.

« V pravidelnych intervalech nebo v pfipadé rozliti
odstrante otocny talif i s drzakem, abyste vycistili dno
trouby a odstranili veskeré zbytky jidla.

« Spustte funkci samocisténi ,Self Clean” pro optimalni
c¢isténi vnitfnich povrchu.

Nikdy nepouzivejte parni cistic.

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

« Gril neni treba (istit, nebot intenzivni teplotou se
veskeré necistoty vypaluji. Tuto funkci pouzivejte
pravidelné.

PRISLUSENSTVI

Veskeré pfislusenstvi s vyjimkou talife Crisp Ize myt

v mycce nadobi.

Talit Crisp omyvejte ve vlazné vodé s pfidanim
jemného myciho prostfredku. Odolné necistoty jemné
vydrhnéte hadfikem. Pfed ¢iSténim vzdy nechejte talif
Crisp vychladnout.
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Casto kladené otazky k Wi-Fi

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

Jaka nastaveni je tfeba nakonfigurovat ve smérovaci?
Jsou vyzadovana nasledujici nastaveni smérovace:
povoleno 2,4 GHz, Wi-Fi b/g/n, aktivovano DHCP

a NAT.

Kterd verze WPS je podporovana?

WPS 2.0 nebo vyssi. Ovérte v dokumentaci ke
smérovaci.

Existuji néjaké rozdily mezi pouzivanim chytrého
telefonu (nebo tabletu) s opera¢nim systémem
Android nebo iOS?

Muzete pouzit libovolny operacni systém, kterému
davate prednost.

Mohu pouzit sdileni mobilniho internetu 3G namisto
smérovace?

Ano, ale cloudové sluzby jsou navrzeny pro trvale
pfipojena zafizeni.

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

Vasi sit mlzete vyhledavat prostfednictvim svého
inteligentniho zafizeni. Pfed pokusem deaktivujte
vsechna ostatni datova pfipojeni.

Jak mohu zkontrolovat, zda je spotiebic pfipojen

k moji domaci bezdratové siti?

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

Kde najdu MAC adresu zafizeni?

Stisknéte & a poté klepnéte na B Wi-Fi nebo se
podivejte na svij spotfebic: je na ném Stitek

s adresami SAID a MAC. Adresa MAC se sklada

z kombinace ¢islic a pismen zacinajici ,88:e7".

Jak mohu zkontrolovat, zda je bezdratova funkce
spotiebice povolena?

Pomoci chytrého zafizeni a aplikace 6th Sense

Live zkontrolujte, zda je sit spotiebice viditelna

a pfipojena do cloudu.

Existuje néco, co mlize zabranit tomu, aby se signal
dostal ke spotiebici?

Zkontrolujte, zda zafizeni, ktera jste pfipojili,
nevyuzivaji celou dostupnou Sifku pasma. Ujistéte se,
Ze vase zafizeni s povolenou siti Wi-Fi nepfekracuji
maximalni pocet povoleny smérovacem.

Jak daleko by mél byt smérova¢ od trouby?

Obvykle je signal Wi-Fi dostatecné silny, aby pokryl
nékolik mistnosti, ale velmi to zavisi na materialu
stén. Silu signdlu mlzete zkontrolovat umisténim
chytrého zafizeni vedle spotiebice.

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

K rozsiteni pokryti domdci sité Wi-Fi mUzete pouzit
specialni zafizeni, jako jsou pfistupové body,
opakovace Wi-Fi a pfemosténi prostiednictvim
elektrické sité (nejsou dodavana se spotfebicem).
Jak zjistim jméno a heslo své bezdratové sité?

Podivejte se do dokumentace ke smérovaci. Na
smérovaci je obvykle stitek s informacemi, které
potfebujete k pfistupu na stranku nastaveni zafizeni
prostiednictvim pfipojeného zafizeni.

Co mam délat, kdyz mij smérovac pouziva kanal
sousedni sité Wi-Fi?

Nastavte smérovac tak, aby pouzival kanal vasi
domadci sité Wi-Fi.

Co mam délat, pokud se na displeji objevi = nebo
spotiebi¢ nemuze vytvofit stabilni spojeni s mym
domécim smérovacem?

Spotiebi¢ mlze byt Uspésné pripojen k smérovaci,
ale nema pfistup k internetu. Pokud chcete spotfebic
pfipojit k internetu, musite zkontrolovat nastaveni
smeérovace a/nebo operatora.

Nastaveni smérovace: Zapnuty NAT, spravné nakonfigurovany
firewall a DHCP. Podporovana Sifrovani hesla: WEP, WPA, WPA2,
Pokud chcete vyzkouset jiny typ Sifrovani, nahlédnéte prosim
do pfirucky ke smérovaci.

Nastaveni operatora: Pokud vas poskytovatel internetovych
sluzeb urcil pocet adres MAC, které se mohou pfipojit

k internetu, pravdépodobné nebudete moci pfipojit vas
spotfebi¢ do cloudu. Adresa MAC zafizeni je jeho jedine¢ny
identifikator. Pozadejte svého poskytovatele internetovych
sluZeb o pfipojent jinych zafizeni neZ pocitact k internetu.
Jak mohu zkontrolovat, zda jsou data pfenasena?

Po nastaveni sité vypnéte napdjeni, pockejte

20 sekund a zapnéte troubu: Zkontrolujte, zda
aplikace zobrazuje stav uzivatelského rozhrani
spotiebice. Zvolte cyklus nebo jinou moznost a poté
v aplikaci zkontrolujte jeji stav.

Nékterd nastaveni trvaji nékolik sekund, nez se v aplikaci
zobraz.

Jak mohu zménit svij ucet Whirlpool, ale ponechat
své spotiebice pfipojené?

Muzete si vytvofit novy Ucet, ale nezapomente
odebrat vase spotiebice ze starého uctu pred jejich
presunutim na vas novy ucet.

Vyménil jsem smérovac — co musim udélat?

Mduzete bud zachovat stejna nastaveni (nazev sité

a heslo), nebo odstranit pfedchozi nastaveni ze
spotfebice a znovu nakonfigurovat nastaveni.

Whjr/lﬁool !



ODSTRANOVANI ZAVAD

Problém

Trouba nefunguje.

 Mozna pficina

i Reseni

 Pferuseni napajeni.

ﬁOdpojeni od elektrickeé sité.

%Zkontrolujte, zda je sit pod napétim a zda je trouba
- pripojena k elektrickému napajeni. Vypnéte a opét
-zapnéte troubu. Zjistite tak, zda porucha pfetrvava.

Na displeji je
pismeno ,F*
nasledované Cislem
nebo pismenem.

ETrouba je rozbita.

- Kontaktujte nejbliz3i centrum poprodejnich sluzeb pro
.zdkazniky a uvedte ¢islo nasledujici za pismenem ,F”.
Stisknéte &, klepnéte na @ ,Info” a poté zvolte
,Factory Reset” (Obnovit tovarni nastaveni). Veskera
-uloZena nastaveni budou vymazana.

Trouba generuje
hluk i pfesto, ze je
vypnuta.

Chladici ventilator je
‘v chodu.

%Otevfete dvirka, podrzte ¢i vyckejte, dokud proces
‘ochlazovani neskondi.

Funkce se nespusti.
Tato funkce neni
v reZimu demo

Je spustény rezim demo.

Stisknéte &, klepnéte na @ ,Info” a poté zvolte ,Ulozit
‘Demo rezim” a opustte nabidku.

k dispozici. §
-Wi-Fi router je vypnuty.
‘Nastaveni routeru se - Zkontrolujte, zda je Wi-Fi router pfipojeny k internetu.
zménilo. . Zkontrolujte, ze je v blizkosti spotiebic¢e dostatecné silny
.Bezdratové ptipojeni signal Wi-Fi.

Na displeji je ‘nedosahuje ke spotiebi¢i.  Zkuste provést restart routeru.

zobrazena ikona 2.

‘Trouba nemUze navazat
‘stabilni pfipojeni k domaci
“siti.

- Konektivita neni
.podporovaéna.

Viz oddil ,Casto kladené otazky k WiFi".

- Pokud se zménilo nastaveni vasi bezdratové domaci sité,
_pFipojte se k siti: Stisknéte & , klepnéte na & ,WiFi"

‘a poté zvolte ,Pfipojeni k siti“.

Konektivita neni

'Vzdalené ovladani neni ve

Pfed nakupem ovétte, Ze je ve vasi zemi povoleno

podporovana. -vasi zemi povolené. -vzdélené ovladani elektronickych zafizeni.
P — P
e [ Zasady, standardni dokumentaci a dalsi informace o vyrobku naleznete:

na nasi webové strance docs.whirlpool.eu,
pomoci naskenovani QR kodu,
pfipadné kontaktujte nas poprodejni servis (telefonni ¢islo naleznete v zaru¢nim listé). Pfi

[ ] kontaktovani naseho poprodejniho servisu prosim uvedte kddy na identifikacnim Stitku produktu.
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Zuvtouog oényog

ZAZ EYXAPIZTOYME NMOY ATOPAZATE ENA

MPOION WHIRLPOOL

Mo va AaPete mAfipn TeXVIKNA uTTooTAPLEN,
TIAPOKANOUE VA KATAXWPIOETE TN CUCKEUN 0OG OTNV

1otooeAiba www.whirlpool.com/register

. EL

A AlaBaoTe TI 08NYieg yia TNV ACQPANELA TPOGEKTIKA TIPIV
XPNOILOTIOINCETE TN GUOKEUN.

NEPIFPA®H NMPOIONTOX
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1. Mivakag eAéyxou
2. KukAikr avtiotaon

(Bev gival opatn)
3. Mvakida avayvwplong
(va punv agatpeital)
Mopta
Emdvw avrtiotaon/ykpiA
Owc¢
Meplotpepouevog diokog

Nowvohk

1. ENEPTOMOIHZH/
AMENEPIonoliHzH

MNa 1o dvappa Kat 1o oBACIUo Tou
poupvovu.

2. HOME

MNa ypryopn mpoécfacn oto KLPLo
MEVOU.

o O
R CON
1 2 3 4 5 6 7

3. ATANHMENO

MNa epeavion Tng Aiotag Twv
AYaTTNUEVWYV AEITOUPYIWV.

4. OOONH

5. EPTAAEIA

MNa va emAé€ete and S1d@opeg
emAoy£éc KaBwe Kal va aANA&eTe TIg
PUOUIOELC KAl TIC TPOTIMAOELG TOU
(poupvou

6. THAEXEIPIZTHPIO

a va evePYOTIOINOETE TNV XPNON
¢ eQapuoync 6™ Sense Live
Whirlpool.

7. AKYPQXH

MNa va otapatioete omoladnmoTe
AElTOUPYia TOU POUPVOU EKTOC aTIO
TO POAOL, TO XPOVOUETPO Koulivag
Kal To KAEIdwpa S1aKOTITWV.
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A=EZOYAP

NEPIZTPEOOMENOX AIXKOX
TomoBetnuévog otn Pdon tou, o

TEPIOTPEPOEVOC YUAAIVOC SioKOC
pmopei va xpnotpormotnBei pe 6Aoug
TOUG TPOTTOUC HAYEIPEUATOC.

O neploTpePOeVOC BIoKOC TIPETTIEL

TTAVTA va Xpnolpomoleital ws fdon yia dAa doxeia n
e€aptiuarta, pe e€aipeon 1o Tayi Pnoipatoc.
BAXZH MNEPIZTPEOOMENOY AIXKOY

Q XpnoluoToleite pdVo To YUAAIVO
EPLOTPEPOEVO Sioko Tav otn Bdon.
Mnv akouumdte AAAa e€apTAnaTa 0TN
Baon.

MAAKA TIA TPATANA OATHTA

Ma xprion Hovo yia tn Astitoupyia yla

TNV omoia mpoopiletal.

H mAdka yla Tpayavd tpo@iua mpETel
\- TTAvVTA va TOMOOETEITAl 0TO KEVTPO TOU

TEPIOTPEPOEVOUL SioKou Kal dtav
eivai adela pmopei va (eotabei xpnotpomolwvtag Tnv 181K
A€IToupyia HOVO Yia TO OUYKEKPIUEVO oKomo. TormoBeTnoTE
TO PaynTO ameuBeiag otnv MAAKA yla Tpayavd @aynTa.
XEIPOAABH NMAAKAX A TPATANA OATHTA
Xproiun yta va agaipeite tnv Crisp
plate (m\dka yia tpayavd tpoé@iua)
and TO GOUPVO OTAV KAiEL.

AuTé 00C EMTPETIEL VA TOTIOOETIOETE TO

(PAYNTO IO KOVTA OTO YKPIA, yla TEAEIO

l) POSOKOKKIVIOUA TOU TTIATOU 0a¢ Kal
yia TéAela KUKAo@popia Tou aépa.

S

Mpémel va xpnOILOTTOLETAL WE TTAGKA VIO
TPAyavA GaynTd og OPIoPEVEC Aettoupyieg “6™ Sense Crisp Fry”.
TomoBetnoTE TN OXAPA OTOV TIEPLOTPEPOUEVO SioKO Kal
BeBaiwBeite 611 Oev €pxeTal Og eMaPr] UE AANEG ETTIPAVEILEC.

s

O aplBuOC Kal 0 TUTTOC TWV €EAPTNHATWY UMopEl va dlagépel
avAAoya JE TO UOVTEAO TTOU AYOPAOATE.

Awatifevtal Siagopa e€aptipata otnv ayopd. Mpwv
ayopdoete Kamolo e§dptnua, Befatwdeite oTI eival
KatdAAnAo yia xpion o€ oUPVo HIKPOKUMATWY Kal
avOEeKTIKO OTIC OepUOKPATieg TOV PoUpVOoUL.

MetaAAika Soxeia yia @aynto r; moto moté dev mpémnel
va XpnotgomolouvTtal Katd tn S1dpKela HayEIpEUATOG
ME pIKpoKUHATA.

OPOOIQNIO TAYI WHZIMATOX

Xpnoipomolegite To Tai Ynoipatog
HE TIG AEITOUPYIEC TTOU EMITPETOUV TO
PrioIno UE aépa, ToTé Oev MPETEL va
Xpnotyomoleital oe cuvduacud e
MIKpOKUATA.
TomoBetrioTe TNV MAAKA 0pI1{OVTIA, AKOUUTIWVTAC TNV
otn oxdpa oto BdAapo Ynoipatoc.

> nueiwon: Aev gival anapaitnto va apalpEoETe ToV
TIEPIOTPEPOUEVO SlOKO Kal TN BAcn Tou dTaV XPNOIOTIOLE(TE
1o TaYi Ynofuatod.

XYTPA ATMOY

la va Yroete otov atuo Yapia
f Aaxavikd, TomoBeToTE Ta 0TO
KaAAB1 (2) kat pi&te mdéoIHo vePO
(100 ml) 010 KATW TUAMA TNC
XUTpag (3) yia va YmopEceTe va
EXETE TN OWOTH TOCOTNTA
atuou.

Ma va Bpdaocete TPOPIUA OTTWE
MATATEG, pakapovia, pull i SNUNTPLAKA, TOTTOBETAOTE TA
amevBeiag oto KATW TPRHa TNG XUTPAC (Bev xpetaleTal
TO KAAAO) kal mpooBéoTe TNV KATAAANAN TocdTNTA
MOOIUOU VEPOU avaloya e TNV mTocdTNTA TTOU
MOYEIPEVETE.

Ma va éxete KAAUTEPA AMOTEAECUATA, KAAUYTE TN XUTPA
ME TO MapeXOUEVO KAMAKL (1).

TomoBeteite mAvTa TN XUTPA TAVW GTOV TTEPIOTPEPOEVO
YudAivo 8ioko Kal va TNV XPNOIUOTIOLEITE MIE TIC
KATAAANAEC AetToupyiec Ynoipatog r Tn Aettoupyia
OUPVOU UIKPOKUUATWV.

H kdtw mAeupd Tng XUTpAC Xl oxeSlaoTel yla va pmopei
va Xpnotpomoleital o€ cuvOUAOHO e TNV EISIKN
Aettoupyia atuokabapiopov.

Mrmopeite va ayopdoeTe {exwploTd Kal GAAa a&eooudp amd
TNV UTINPEGIA EEUTTNPETNONG TTEAQTWV.

Na BefaiwvesTte mAvta OTL TA TPO@LMA KAl TA
eaptipata Sev épxovTal O EMAPN LE TA ECWTEPIKA
TOLXWMATA TOU POoUpPVOU.

Na eAéyxete mavta €dv 0 MEPIOTPEPOMEVOC iOKOG
MUmope&i va yupilel eAebBOepa, MPIV AVAYPETE TO POUPVO.
AwoTE MPOCOXA WOTE VA PUNV METAKIVI|CETE TOV
TMEPIOTPEPOMEVO SioKo amd tn Oéon Tou 6Tav
TomoBeteite | agaipeite al\a e€apTripata.

N
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NAEITOYPIIEZ MATEIPEMATOZ

@ XEIPOKINHTEZ AEITOYPTIEZ
+  OOYPNOZ MIKPOKYMATQN

MNa ypriyopo upayeipepa kat yla (éotapa @ayntou A
TTOTWV.

loxog (W) Juviotdtal yia
900 feryyopo C,éomua no@v N AANWV TPOGIUWY e UPNAN
TIEPIEKTIKOTNTA OE VEPO.
750 Mayeipepa haxavikmv.
650 Mayeipepa kpéatog kal paplov.
Mayeipepa oANToac KpEATOG 1] GANTOAG TIOU TIEPIEXEL
500 Tupl kat avyd. ONoOKAPWON KPeaToMTag 1 Ynoipatog
CULAPIKWV.
350 Apyo, §>\Qcpp0 Protpo. I6aviko yia Nwatpo Boutvpou 1y
OOKONATAC.
160 AT[O'LPlUEF] Koqu)uyuévwv TPOPIUWY 1 HaAGKwUa
BouTupou Kat TUPLoU.
90 Ma va HOAAKWOETE TaywTo.
Evépyela daynto loxug (W) | Alapketa (Aemta)
Zéotapa 2 pAitCavia 900 1-2
Zéotapa Moupé 1 kg 900 10-12
Amépuén Kipdg 500 g 160 15-16
Mayeipepa  A@pdAto KEIK 750 7-8
Mayeipepa  Kpépa avywv 500 16-17
Mayeipepua  PoAo kpéatog 750 20-22
« TPATANO

lNa téAelo poSOKOKKIVIoHa eVOC MATou, TO00 amod MAvw
000 Kal amd KAtw and to eaynTo. H Aettoupyia auth
TIPEMEL VA XpnoloTIolEiTal povo pe tnv €181kn Crisp
plate (mAdka yla tpayavd eaynta).

daynto Aldpkela (Aemtd)
DOUOKWMEVO KEIK 7-10
Xdaumoupykep 8-10*

* TuploTe TO PayNnTd OTO PETO TOU GUVOAIKOU XPpOVOU PNoiuaToc.
Anartovpeva e€aptripata: Crisp plate (MAdka yia tpayava
@aynTa), Aafn yia Tnv mAAKa yia Tpayava eaynTa

« E=ANATKAXMENOX AEPAZX

MNa To payeipepa @aynTwyv Pe TPOTIO WOTE vVa
EMTUYXAVOVTAL ATTOTEAEOUATA TTAPOHOLA PE AUTA
€VOC oupfatikol @oupvou. H mAdka Ynoipatog
AANO OKEVOG PaYEIPEUATOG KATAAANAO Yia Xprion
0TO POUPVO UMOPOUV Va Xpnatuomoinbouv yia to
MayEipEUa OPIOUEVWV PAYNTWV.

+ EZANATKAXIMENOZX AEPAX + MW

la Tnv mpoeTolpacia ayntwyv ypnyopea. Npoteivetal
va XPNOLUOTIOINOETE TN oXApa yia va BeATiwOei n
KUKAo@opia tou aépa.

daynto loxug (W) | @gppokpaaia (°C) | Atapketa (Aemtd)
Wnto kpéag 350 170 35-40
Kpeatomita 160 180 25-35

Y UVIOTWUEVA e€apTrpaTa: 2xdpa
e GRILL (TKPIA)

MNa podOKOKKIVIOUA, YKPIA Kal OyKPaATEV. ZuvIoTATAl
va yupilete 1o @aynto Kkatd tn SidpKela Pnoipatoc.

®aynto Emimedo grill Aldpkela (Aemtd)
Opuyaviopévo Pwui YynAry puBuion 5-6
lopideg MéTpia 18-22

Y UVIOTWUEVA e€apTrpaTa: 2xdpa
« TKPIA + MW

la ypryopo YAoIUOo Kal TIIATA OYKPATEY, GUVOUACUOC
AELTOUPYIWV UIKPOKUHUATWY Kal YKPLA.

®aynto loxug (W) | Emimedo grill | Awapkeia (Aemta)
MNatdrteg ykpatév 650 Métpla 20-22

. . Yynhn )
lepIoTEG TATATEG 650 00BN 10-12

Y UVIOTWUEVA €€apTrpaTa: 2Xdpa

« TPHIOPO ITKPIA

la téAela anoteAéopata, CUVOUACGUOC AEITOUPYIWV YKPIA
Kal Ynoipatog e aépa. ZuvioTdtal va yupilete 10
@aynTo katd tn didpkela Ynoipatod.

daynto | Emimedo grill | Awpkela (Aemtd)
YynAr puBuion ‘ 25-35

Y UVIOTWUEVA e€apTrHATA: 2XGpa

« TPHIOPO FKPIA + MW

MNa ypnyopo Yrioipo Kat podoKOKKIVIoUa TOU
@aynToU, cUVOUACUOC AEITOUPYIWY YKPIA Kal
@oUpVvou UE agpa.

ZouBAdkt kotémoulo ‘

daynto Oeppokpacia (°C) A&\Z‘;‘;ﬂr
JOUPAE 175 30-35
Toll kam KEIK 170 * 25-30
Mmiokéta 175 * 12-18

* Anatteital mpoBépuavon

Juviotwpeva e€aptripata: Opboywvia maka Pnoipatoc/
oxapa

daynto loxog (W) Eminedo grill | Aidpkela (Aemta)
Kavelovia .

KaTEPLYpEVa 650 YPnAr puBuion 20-25
Xolpvo maiddakia 350 YynAr} puBuion 30-40

Y UVIOTWUEVA €€apTrpaTa: 2xdpa
« EKTEAEITAI TAXEIA MPOGEPMANZH
MNa yprnyopn npoBépuavon tou golpvou TIpLV and ToV
KUKAO HaYEIPEUATOC.
« EIAIKEZ AEITOYPTIEZ
» AIATHPHZH ©OEPMOKPAZXIAYX QATHTOY
lNa va diatnprioete (e0To Kal Tpayavod 1o @aynto mou
HOAIC YPrioate OTIWG KPEAG, TNYAVNTA GAYNTA 1 KEIK.
» QOOYIKQMA

MNa 1o 16aviké govoKwua YAUKIAC fj aApupnc (Ounc.
MNa va e€aoc@alioete TNV MOIOTNTA POVOKWUATOC,
PNV EVEPYOTIOIEITE TN AEITOUPYIA AV 0 poUPVOC Eival
aKOUN (e0TOC HETA aTTO €vav KUKAO YNOiUaTOC.

Whjr/lﬁool ’



th

NEITOYPTIEXZ 6™ SENSE

Emrtpémouv to YPoIUO TOU @aynTol eVTEAWC
autopata. MNa va XpnolUomoIOETE AuTHV TN
AelToupyia Ye ToV KAAUTEPO TPOTTO, AKOAOUBROTE TIC
o8nyieg OTOV OXETIKO THiVAKA JAYEIPEUATOC.

« ZEMNATQMA 6t SENSE

MNa ypryyopn anoPuén S1a@opeTIKWV TPOQiHwy amid
avagépovtag 1o Bdpoc Touc. TommoBeTeite mavta Ta
TPOPIUA OTO YUAAIVO TIEPIOTPEPOEVO SioKO Yla
KOAUTEPO ATTOTEAECHA.

“ENATOMA OPYTANIAZ

AUTH N amokAEIoTIKr Asrtoupyia Tng Whirlpool emtpémnel Tnv
amoPuEN KATEYUYUEVOL PwHIOU. > LVOUALOVTAC TIC TEXVOAOYIES
anopuéng kat Crisp, To Pwpi oag éxel yeuon kat Ba yivel oav
(PpPECKOPNEVO. XpNOIOTIOINOTE QUTH TN AlToupyia yia ypriyoen
anoPuén Kat (EoTaUA KATEPUYHEVWY POAWY, UTTAYKETAC KAl
kpouaoav. H Crisp Plate (mAdka yia toayava eaynTd) moemel va
XENOILOTTOLETal O CUVOUACUO [IE AUTH TN ASToupYia.

sense

®aynto Bapog
ZENArQMA OPYTANIAS € D 50 - 800 yp.
KPEAS 100 - 2000 yp.
MOYAEPIKA 100 - 3000 yp.
WAPIA 100 - 2000 yp.
AAXANIKA 100 - 2000 yp.
wom 100 - 2000 yp.

+ ZANAZEXTAMA 6 SENSE

lMNa ek véou (€oTapa ETOIMWY GAYNTWVY TTOU €ival
KatePuypéva f o Bepuokpacia dwuatiou. O @olpPvVOC
umoloyilel autéuaTa TIC TIMEC TTOU Eival aTapaiTnTEC
yla va emteuxX0ei To KAOAUTEPO SUVATO ATTOTEAECQ,

OTO CUVTOUOTEPO XPOoVIKS dldotnua. TomoBetAoTe

TO PAYNTO O€ éva MUPIHaXo PNXO TMATO KATAANAO

yla JIKpoKLpata. AQalpéoTe amo Tn CUOKeuaoia
TIPOCEXOVTAG WOTE VA APAIPECETE OAA TA GUANA
aloupviou. 1o TéAo¢ ¢ Sladikaoiag EavaleoTduartog,
av To a@NOETE yia 1-2 Aemtd autd Ba BeATiwoel TO
amOTENEOUQ, 181AITEPA YIA KATEYUYUEVO QayNTO.

Mnv avoiyete Tnv népTa Katd Tn SIAPKEIA AUTAC TNE AEIToupYiac.
« ATMOZX 6™ SENSE

MNa payeipepa TpoPipwy og atué Omwe Aaxavika i papla,
XPNOWOTIOWWVTOG TNV TTOPEXOEVN XUTPA. H (pdon
TIPOETOIUACIAC ONIOVUPYEL AUTOUATA TS, PEPVOVTAG TO VEPD
TIoU €xeTe pi€el péoa otn XUtpa o€ Bpacpd. O xpdvol yla T
OUYKEKPIIEVN (PACN UITOPET VA SIAPEPEL TN CUVEXELD O
(POUPVOG TIPOXWPAEL OE PAYEIPEUA TWV TPOPIWVY UE ATUO,
OUUPWVA [UE TOV ETMAEYUEVO XPOVO.

ErmAEETE 1- 4 AemTtd yia OAaKA AaXaVIKA OTTWE UITPOKOAA Kall TTpAoad
1 4- 8 AeTTTd y1a TTIO OKANPA AQXAVIKA OTTWE KAPOTA Kall TIOTATEC,
Mnv avoiyeTe Tnv mdpTa Katd tn SIAPKEID AUTAC TN AEIToupyiag.
Anartoupeva e€aptrpaTa: XUTpa atuou

« 6" SENSE CRISP FRY

AuTH n uytevr Kat amokAEIoTIKA Agitoupyia cuvOudlel Thv
TIOIOTNTA TN AEITOUPYIOC TNYAVIOUATOC JE TIC IBIOTNTEC TNG
KUKAO@Opiag Bepprov aépa. Zag EMTPETEL VA EMTUYXAVETE
TPOYAVO KAl YEUOTIKO TNYAVIOUA, UE ONMAVTIKA UEiwon Tou
AadloU mou amarteital, o€ CUYKPION KE ToV TAPAd0CIaKd TPOTIO
MOYEIPEUATOC, OKOMN Kal Xwpic AAdL O€ OPIOUEVEC OUVTAYEC.

Mrmopeite va tnyavioeTe pia molkiAia TpokaBoplopévwy
TPOWIWY, EiTe PPEOKWV EiTe KATEPLYPEVWV. AKONOLBNOTE
TOV TTOPAKATW TTiVAKA Y10 VA XPNOIOTIOIOETE TA
e€apTpaTa OTWE UTTOSEIKVUETAL KAl YIO VA ETIITUXETE TA
KOAUTEPOA ATTOTEAECATA LAYEIPEUATOC YIa KABE €id0¢
TPOQIHWV (VWTTA 1} KATEYUYUEVQA*).

Bapog/

Oayntoé uepidec

THFTANHTO OIAETO NANE

ANePTE EAAPPA LE AGSL TPV Ao TO YPrCIUO. ATAWOTE
OMOIOHOPPA OTNV TIAGKA YIa Tpayavd eaynTd.
TomoBeTroTe TO TATO OTN OXAPA

100 - 500 yp.

KEOTEAAKIA

ANeiPTE EAAPPA e AGSL TPV Ao TO PrCIWO. ATTAWOTE
OpOIOHOPPA GTNV TIAGKA YIa Tpayavd eaynTd.
TomoBeTroTe TO TIATO OTN OXAPA

200 - 800 yp

WAPI ME MATATES %

, , , , , 1-3pt
ATADOTE OOLOHOPPA OTNV TAGKA yia Tpayavd eaynta

MEIKTA THTANHTA WAPIA %

) ) ) ) ) 100 - 500 yp.
ATADOTE OOLOHOPPA OTNV TAGKA Yia Tpayavd eaynTa

TAPIAES MANE %

, . . . . 100-500 vyp.
ATIADOTE OLOIOHOPPA OTNV TTAGKA YIa TPayavd Gayntd

KAAAMAPAKIA POAEAES MANE %

, . . , . 100-500 yp.
ATADOTE OPOLOHOPPA OTNV TAGKA Yla Tpayavd gaynta

KPOKETEZ WAPIOY MANE %
ATAWOTE OHOIOHOP®A OTNV TTAGKA Yia Tpayavd @aynTa.
lupioTe otav oag (ntnBei

100 - 500 yp.

THTANHTES MATATES. %

) ) ) ) ) 200 - 500 yp.
ATTAWGOTE OPOIOPOPPA GTNV TTAGKA yia Tpayavd eaynTtd

THIFANHTEX NATATEZ

KaBapioTe kat kOYTe oe pumaocTtouvakia. Bubiote o kplo
OAATIOREVO VEPO YIa 30 AeTTTA. 2TEYVWOTE UE I TIETOETA
kat CuyioTe. MaomahioTe pe ehaldohado (5%). AMAWOTE
OLOIOLOPMA OTNV TAGKA Yla Tpayavd eaynTd. TormoBetrioTte
TO MATO OTN oXapa. [upioTe dtav oag (ntnBel

200 - 500 yp.

MATATOKPOKETEX

, . . . . 100 - 600 yp.
ATAOOTE OpOoIOHOP@a OTNV MAGKA Yla Tpayavé eaynta

MEAITZANEZ

Koyte, ahatiote kat agriote va napapeivel yia 30 Aentd.
MAVOVeTE, 0TEYVWOTE Kal QuyioTe. MaomahioTe pe ehaidhado
(5%). AM\WOTE OUOIOHOPPA OTNV TIAGKA YIa TRayavd (paynTd.
ToroBetr|oTe TO TIATo 0TN oXdpa. TuploTe dtav oag (Bl

200 - 600 yp.

MINEPIA

Koyte oe @éTec, (uyioTe kal TaoTahioTe pe eAaidAado
(5%). AMAOOTE OPOIOPOPPA OTNV TIAGKA YId Tpayava
@aynTa. TomoBetroTe T MATO GTN OXdpPa

200 - 500 yp.

KOAOKYOAKI

Koyte oe @eTec, (uyioTe kal TaoTahioTe pe eAaidhado
(5%). AMAOOTE OPOIOPOPPA OTNV TIAGKA Yld Tpayava
@aynTd. TomoBetroTe TO MATO GTN OXdpPa

200 - 500 yp.

KOTOMMOYKIES %
ATTAWOTE OPOIOUOPEA GTNV TTAGKA Yia Tpayavd gaynTd.
TomoBeTAOTE TO TMATO OTN OXAPA

200 - 600 yp.

TYPI MANE %
ATAWOTE OPOIOUOPMA OTNV TIAGKA YId TPAYAVA aynTa.
TormoBeTroTE TO MATO GTN OXAPA

100 - 400 yp.

KPEMMYAOPOAEAES %
ATTAWGTE OPOIOUOPEA GTNV TTAGKA Yia Tpayavd gaynTd.
TomoBeTroTe TO TIATO OTN OXAPA

100 - 500 yp.
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NQx NA XPHZIMOIMNOIHZETE THN OOONH AQHZ

MNa kOAlon Tov pevou N piag Aiotag:

ATAG oUpeTe To SAKTUAOG oag otnv 066vn yia va
HETOKIVNOEiTE OTA OTOLXEIA 1 TIC TIMEG.

ip’ Ta emhoyn i emPePaiwon:

C} Matrote TNV 006vn yia va emAEEeTe TRV TIMA N
TO OTolX€io Mov amatteital and To Yevou.

NMPQTH XPHZH

MNa emotpo@n otnv mponyoupevn 00évn:

Natiote < .

MNnava empBepaiwoere pla puOUION A va petafeite otnv
€NOpevN 006vn:

MNatAote “SET” (PYOMIZH) A “NEXT" (EMOMENO).

Oa xpelaoTei va SIAUOPPWOETE TO TTPOIOV OTAV
QVAYETE TN CUOKEUN yla TpwTn Qopd.

Mmopeite emiong va aAAAEeTe TIC pubpioelg kal o SeUTEPO
xpovo mélovtag & yia mpdofacn oto pevol “Epyaleia”.

1. ENIAEZETE TANQX3> A

Oa xpelaotei va pubuioete Tn YA\wooa Kal Ty wpa

OTaV aVAYPETE TN CUOKEUN YA TPWTN QOopd.

« XUpete 10 OAXTUAOG oag mMavw otnv 004vn yla
KUAloNn TN¢ Aiotag S100€01pwv YAwoowv.

« Matote Tn YAwooa mou oag evOlaPEépeEL.

MNatwvtacto £ Ba emOTEEPETE OTNV MEONYOULEVN 004vN.

2. PYOMIZH WIFI

H Aeitoupyia 6th Sense Live oag emtpémnel va

AEITOVPYEITE TO POUPVO ATIO HAKPLA HECW MLAG

KIVNTAG OCUOKEUNG. [a va evePYOTTIOINOETE TNV

ouokeun ané andotacn, 6a xpelaoTel MpwTa va

olokAnpwoete Tn dladikacia cuvdeonc. AutA n

Stadikaoia gival amapaitntn yia tnv Eyypaen tng

OUOKEUNC 0a¢ Kal TN oUVOEDT TN OTO OIKIAKO 0a¢

Siktuo.

« Matnote “SETUP NOW” (AMEZH PYOMIZH) yia va
puBuioete Tn ovvdeon.

AlagopeTikd, matrote “SKIP” (MAPAAEIYH) yia va cuvdéoeTe

TO TTPOIGV 0a¢ apyoTEPQ.

MNQ> OA PYOMIZETE TH XYNAEXH

lMNa va xpnOIUOTOINCETE auThV TN AslToupyia Ba
xpeltaoteite: Eva smartphone n tablet kat évav
acVpuato dpopoAoyntr ocuvdedeuévo oto Internet.
XpnotigomolnoTe TNV €€UTTVN CUOKELN 0ag yla va
BeBaiwOeite 6TI TO ACVLPUATO CHUA TOU OLKIAKOU
S1KTUOU 0a¢ gival ApKETA IOXUPO KOVTA 0T CUOKEUN.
EAAXI0TEC amaITAOELC.

EEumvn ouokeur): Android pe 08évn 1280x720 (1 peyahltepn)
N ios.

AvalnTroTe 0TO app store TN cupRATOTNTA TN EPAPHOYNG HE
I ek&ooelc Android 1y iOS.

AocUpuato router: 2,4Ghz WiFi b/g/n.

1. Katefaote Tnv e@appoyn 6 Sense Live

To mpwTo Brina yla Tn oUVOECN TNG CUCKEUNG Eival
va KaTteBACETE TNV EQAPUOYN OTNV KIVNTH CUOKEUN
cac. H epapuoyn 6™ Sense Live Ba oag odnynoel

o€ 6\a ta Brpata mou avagépovrtal edw. Mmopeite
va KateBAoete TNV epappoyn 6" Sense Live and 1o
iTunes Store  amé 10 Google Play Store.

2. Anulovpynote évav Aoyaplacuo

Av bev €xete 0N, Ba mpémel va SnpIoVpyRoETe €va
Aoyaplaopod. Auto Ba oag emtpéPel va SIKTUWOETE TIG
OUOKEVEC 0ag, Va TIC BAETIETE KL VA TIG EAEYXETAL ATTO PAKPIAL.
3. Kataxwpiote Tn cuoKeUn oag

AkoAouBnoTe TIc 0dnyiec oTNV EQapUOYN Kal
KOTOXWPEIOTE TN OUOKEUN 00G. Oa XPElOOTEITE €vav
ap1Buo Smart Appliance IDentifier (SAID) yia va
olokAnpwoete Tn Sladikacia kataxwplong. Mmnopeite va
Bpeite Tov aplOud Tou povadikol KwdIKoL otV mvakida
avayvwpLlong mou gival TomoBeTnuévn oTo TPOIOV.

4. Y0vbdeon WiFi

AkoAouBriote t Sladikacia puBuUIoNG pue capwaon

yla ouvdeon. H epappoyn Ba cag kaBodnyriosl otn
Sladikaoia ouvOeONC TNG CUCKEUNRC 0AC OTO ACUPUATO
SikTuo Tou omitiov oac.

Av 1o router oac umootnpilet WPS 2,0 (i peyalUtepo), emAééte
“MANUALLY” (XEIPOKINHTO) kai petd matrote “PUBpion
WPS": Matr\ote To koupni WPS oto acUpuato router oag yia
va yivel n ouvdeon avdpeoa ota SUo TPOIGVTA.

Av gival amapaitnTo, UIMOPEITe va CUVOECETE TO TIPOIOV N
autopata xpnotpomolwvtag tnv “Avalitnon Siktuou”.

O kwOIKOC SAID XoNOILOTOLETAL YIC TOV CUYXPOVICHO UIAG
€EUTTVNG OUOKEUNC JUE TN CUOKEUN 0ac.

H dievBuvon MAC epgavietal yia n povada WiFi.

H Siadikacia cuvdeonc Ba xpelaotei va
nipaypatonoinOei Eavd povo av aANd&eTe TIc pubuioElg
Tou Spopoioynth oag (Tm.X. Ovoua SIKTUOU ) KWwOIKOG
npdofaong  mapoxog dedouévwy).

3. PYOMIZH QPAZ KAl HMEPOMHNIAZX

H oUuvdeon Tou @oUpPVOUL WE TO OIKIOKO oag SikTuo

Ba pubpioel autépaTA TNV WEA KAl TV NUEPOUNVIa.

Ala@opeTikd Ba xpelaoTei va ta pubuioste

XElpoKivnTa.

« Matiote Toug OXETIKOUC aplBUoUC yia va
pubuioete TNV Wpa.

«  [Matote “SET” (PYOMIZH) yia emBefaiwon.

A@oU pubuioete TNV WpPa, Ba xpelaoTei va pubuioete

Kal TNV NUEPOMNvia.

« MMatAote Toug OXeTIKOUG aplBuoUg yia va
PUOUICETE TNV nUEPOUNVIa.

« Matiote “SET” (PYOMIZH) yia emBePfaiwon.

Metd and peydhn dlakomr peVUATOC, TTPETTEL vVa

puBuioete Eava TNV wpa Kal TNV NUEPONnvia.
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4. OEPMANZH OOYPNOY

‘Evag Kaivoupylog @oupvoc UTTopEi va eKAVEL
OOUEG OV €xouv mapapeivel amd tnv dtadikacia
KATaoKeUNG: AuTo gival amdAuta QUOIOAOYIKO.
Mpwv EekivijoeTe TO PAOIUO paynTou, CUVIOTATAL
va (eoTaivete To PoUPVO ASELD £€TOL WOTE Va
ATTOPAKPUVOOUV TUXOV OOUEG.

KAOHMEPINH XPHZH

AQalp€oTe TA XAPTOVIA 1} TUXOV TTAACTIKO GIAU aTTd TO
@OoUPVO Kal apalpéote anmd péoa Ta e€aptripata.
Oeppavete Tov oupvo otoug 200 °C, xpnoIpomolwvTag
Tn Aeltoupyia “EkteAeital Tayeia mpoBépuavon”.

2 LVIOTATAL VA AEPIOETE TO XWPO PETA TN XPHoN TNG CUOKELNG
yla TpwTn Yopa.

1. EMIAOIH AEITOYPrIAX

« [lava avayete To OUPVO, TATHOTE n
omoudrmoTe otV 006vn.

H 006vn ocag emtpémel va emAEEETE AvAPESQ OTIC

XelpokivnTeg Aeltoupyieg Kal TI¢ Aeltoupyieg 6™ Sense.

+ MMatAiote TNV KUpla Asltoupyia o xpeldleoTe yia va
€xeTe MpoOoBaon oTo avTioTolXo HEeVoU.

« MetakivnBeite mpo¢ Ta emdvw 1} TPOC Ta KATW yia va
e€epevuvnoete T AioTa.

«  EmAé&re Tn Aertoupyia mou BéAeTe, matwvTag Tnv.

2. PYOMIZH XEIPOKINHTQN AEITOYPTIQN

Agou emAé€eTe Tn Aertoupyia mou BéNeTe, umopeite va
aM&€ete TIc pubuioelc. ZTnv 086vn Ba eppavioToly ol
puBuioelg Tou PmopolV va aANa&ouv.

IZXYZ / OEPMOKPAZIA / ENIMEAO IKPIA

« MetakivnBeite OTIC TPOTEIVOUEVEG TILEC KAl EMAEETE
QUTAV TTOU BéAeTE.

>N Aettoupyia “E€avaykaopévog aépac’, umopeite va

TIOTAOETE TO ™ yla va EVEQYOTIOINCETE TNV MPOBEpuavon.

AIAPKEIA

ZTIC AEITOUPYIEC POUPVOU UIKPOKUUATWY KAl OTIG

OUVOUAOHEVEC AEITOUPYIEC POUPVOU UIKPOKUUATWY,

nipémnel mavta va opilete Tov Xxpdvo Ynoipatod.

+ TMatAoTte Toug OXETIKOUC aplBuoUC yia va pubuicete
™ S1dpKela Ynoipatoc.

« Matiote “NEXT” (EMOMENO) yia empefaiwon.

2T0 T€AOG TOU XPOVOU HAYEIPEUATOC, TO PayEipEUaA

OTAPATAEL AUTOUATO.

2TIC AEITOUPYIEC POUPVOU XWPIC HIKPOKUUATA, eV gival

amapaitnTo va pUOUICETE TO XPOVO HAYEIPEUATOC AV

OKOTIEVETE VA XEIPLOTEITE TO HAYEIPEPA XELPOKIVNTAL.

« TNava Eekivnoel n puBuIon TG SIAPKELAC, TTATAOTE
“P0BuIoNn xpovou Ynoiuatod”.

M0 va akupWOoeTe pia kaBopiopévn Sldpkela, katd tn Sldpkela

TOU HAYEIPEUATOC, WOTE Va IAXEIIOTEITE XelpOoKivnTa TO

TENOC TOU LAYEIPEUATOC, TTATAOTE TNV TN SIAPKEIAG KA, OTN

OUVEXELQ, ETTIAEETE “AIAKOTTH".

3.PYOMIXTE TIX AEITOYPTIEX 6" SENSE

Ot Aertoupyieg 6th Sense ocag emMTPEMOUV va ETOIUACETE
pia peyain molkiAia matwy, emAéyovtag and autd mou
epaviovtal otn Aiota. O1 mePIo0OTEPEC PUOUIOEIC
MOYEIPEUATOC EMIAEYOVTAL AUTOUATA ATTO TN CUOKEUN
yla va emtevxBouv Ta KAAUTEPA ATTOTEAECUATAL.

«  Em\é€te évav 1pomo Ynoipatog amd t Aiota.
«  EmAé&Te pua Asitoupyia.

Ol Aettoupyieg eppavidovTal avd KaTnyopleg Tpoiuwy oTo
uevou “"AIZTA QATHTOY 6™ SENSE” (M. OXeTIKOUG TTIVAKEG) Kal
e BAoN Ta XAPAKTNPIOTIKA TNG CLVTAYAG OTO EVOU
“LIFESTYLE".

«  A@ov em\é€eTe pia Aertoupyia, amAd urtodeilte To
XOPOAKTNPIOTIKO TOU paynTtou (moodtnta, BAapog,
KATTL.) TTOU O€AETE VA HAYEIPEYPETE YIA VA TIETUXETE TO
TENEIO ATTOTENEC AL

4. PYOMIZH KAOYXTEPHZHX QPAY ENAP=HX

Mrmopeite EekiviioeTe TN AelTOLPYIa XWPIC HIKpoKUUATA,

umopeite va kaBuoteprioete o YPrioipo: H Aertoupyia Ba

Eekivroel TN oTiyur TTou Oa eMAEEETE €K TWV TIPOTEPWV.

« MatAote “DELAY” (KAOYZTEPHZH) yia va pubuicete
™V wpa évapéng mou emOuuEiTe.

+ MO puBuioete TNV KaBUCTEPNGON TTOU BEAETE,
natriote “START DELAY” (KAOYZTEPHXH ENAP=HX)
yla va EEKIVAOEL 0 XpOVOG AVAUOVA.

«  BdAte o ayntd oto poUlpvo Kal KAEioTE TNV épTa:
H Aertoupyia Ba Eekivnoel auTdpaTa PETA TO XPOVIKO
S1doTnua Mov UTTOAOYIOTNKE.

O MPOYPAUMATIONOC XPOVOU KABUOTEPNONG EVAPENG

LQYEIQEUATOC ATEVEQYOTIOLEl TTAVTA TNV PACN TTPOBEPUAVONC

ToUu oupvou: O olpvVoC Ba PTACEL 0TNV EMBUUNTH

Bepuokpacia Babuiaia, k4Tt TOu onuaAivel OTl oL XPdVol

HAYEIPEUATOC Bal Eival EANAPEWCE PEYAAUTEPOL IO AUTOUC TTOU

avaypda@ovTal 0ToV TiVaKA JAYEIPEUATOC,

« TNaTnv dueon evepyormoinaon Tng Aettoupyiag
Kal Slaypa@r TOU TTPOYPAUATIOUEVOU XPOVOU
kaBuotépnong matioTe To

5. ENAP=H AEITOYPIIAX

«  MOAic emAé€eTe TIc pubpioelg, matrote “START”
(ENAP=H) yia va evepyomoinBei n Aeitoupyia.

Edv 0 poupvoc sival (e0TOC Kal N Asltovpyia amartet pia

OUYKEKPIUEVN LEYIOTN Bepuokpaoia, Ba eppavioTel éva

Hrjvupa otnv 08ovn.

ZTIG AEITOUPYIEC MIKPOKUMATWY TTAPEXETAL TTPOOTACIA

évapénc. H mépta mpémel va avoiel kat va KAeioel Tptv

&ekivroel n Aettoupyia.

« Avoifte TNV nopta.

+  BdAte To ayntd oto polpvo Kal KAEioTE TNV épTa.

« Matiote "ENAP=H".

Mropeite va aANAEETE TIG TILEG TIOU €XOUV OPIOTE(

OTTOIAOATIOTE OTIYUr) KATA TN SIAPEKEIA TOU AYEIREUATOC

ayyilovtag TNV TIUr TTou BEAETE VA TPOTIOTIOINOETE.

«  OmoladAmoTE OTIYUN, TTATHOTE yla va dlakomei
n evepyn Asttoupyia.
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6. JET START

3TNV KATW MAEVPA TNG APXIKAG 006VNG UTTAPXEL LA
ypappr mou deixvel Tpelg SlapopeTikEG dlapkelee. MNatrnote
Mia armd auTeg yia va EeKviioel To YOI UE TN Asltoupyia
MIKPOKUUATWY pUBUIoUEVN o€ TIARPN LoXL (900 W).

« Avoiéte TnV mopTa.

+  BdAte o ayntd oto polpvo Kal KAEioTE TNV épTA.

« Matnote tn S1dpKela Pnoipatog mou BEAeTE.

7.MPOGEPMANZH

Av €xel mponyoupévwg evepyoTotnOei, LOAIG

Eekvnoel n Aettoupyia, n 086vn Seixvel Tn Aettoupyia

npoBépuavonc.

MOoAIC oAokANPwWOEi auTr N Ao, ekméumeTal éva

NXNTIKSG orjpa kat otnv 006vn gpgaviletal n évoetén

OTI 0 POVPVOC £QTACE OTNV EMAEYPEVN OepUoKpaaia.

« Avoifte TnV mépTa.

« TomoBetoTe TO Payntd 01O POLPVO.

« KAeiote tnv mopta kat matiote “DONE” (TEAOZL) yia
va EeKIvOEL TO YR OIUo.

H TomoBétnon tou paynTou GTo POUEVO TPV OAOKANPWBEL N
TIPOBEPLIAVON EVOEXETAL VA EXEL QVETTIBVUNTA ATTOTEAECLIATA
YIQ TO TEAKKO payeipepa. To Avolyud TN TOPTAC KATA TN ¢don
mpoBépuavonc Ba otapatriosl T Asitoupyia. O xpdvog
Hayelpéuatog eV mepIAapBAavel Tn @don mpobépuavonc.
Mmopeite va aANA&eTe TNV MPoeMAEYUEVN pUOUION
NG mpoBépuavong

EMAOYN Yla AEITOUPYIEG HAYEIPEUATOC TTOU GAG

ETIITPETOUV VA TO KAVETE XEIPOKivVNTA.

«  EmAé&Te pia Aeltoupyia mou oag emMTPEMEL va
emAé€eTe TN AelToupyia MpoBEpuavong e Un
AUTOMATO TPOTIO.

« [atnoTte 10 €lkovidlo »f) YlO VA EVEPYOTTOLNOETE
1 VA AmEVEPYOTIOINOETE TNV TPoBEpuavon. Oa
OPLOTEl WG TPOEMAEYUEVN EMIAOYN.

8. NAYZH MATEIPEMATOX

Oplopévec Aertoupyieg 6™ Sense amaitouv va yupioete

1l va avakaTEPETE TO aynTo Katd To Yriowo. Eva

NXNTIKO orjpa Ba nXAoEL Kat n 086vn gpgavifel tnv

EVEPYELQ TTOU TIPETTEL VA YIVEL

« Avoi&te TnV mopTa.

«  Kdavte TnV evépyela mou oag (nteitat and tnv
006vn.

« Nava ovuveyioete Tn dladikacia Ynoipatog,
KAeiote TNV mopTa.

Mpv TEAEIWOEL TO YAOIPO, O POUPVOC UMTOPEL VA 0ag

POTPEYEL va eAEYEETE TO PayNTO pE ToV idlo TpoTo.

‘Eva nxnTiké onua Ba nxnoet kat n 06évn epgavilel

TNV EVEPYELA TTOU TIPETTIEL VA YiVEL.

« EAéy&te 10 @aynto.

« Nava ovuveyioete Tn dladikacia Ynoipatog,
KAeiote TNV mopTa.

9. TENOX MATEIPEMATOZ

Ekméumetal éva nxnTikoé crpa Kat otnv 086vn
ep@aviletal n évoelén 611 10 payeipepa
OAOKANPwWONKE.

. EL
Me oplopEVEC AEITOUPYIEC, MOAIG TEAEIWOEL TO PCIUO
MTTOPEITE va MapaTeiveTe TO XpOVO Ynoipatog i va
amoBnKeVOETE TN AElTOUPYiO OTA ayanmnuéva.

. natiote to X yia anoBrkevon ota ayamnuéva.

. Matiote o ® yia mapdtaocn tou Pnoiyatoc.

10. ATATTHMENA

H Aertoupyia Ayamnuéva amoBOnkevel Ti¢ pubpioelg yia
TNV ayannuévn oag cuvtayn.

O @oUpvoc evtomilel QUTOLATA TIG AEITOUPYIES TTOU
XONOIUOTIOIEITE CUXVOTEPA. META armd €vav 0pIoUEVO apIBUo
xpnoswy, 6a oag (NTnBel va mpooBEceTe TN AslTtoupyia oTa
ayarnnuéva oac.

NQX NA ANOOHKEYZETE MIA AEITOYPTIA

MOAIC TEAEIWOEL N AelTOVPYia, UTTOPEITE VA TTATAOTE
10 @ yia va tnv anoBnkevosTe oTA ayamnuéva.
Auto Ba oag emTPEYPEL VA TO XPNOIUOTIOIOETE
ypnyopa oto péANov Sdtatnpwvtag TiS idleg pubuioelc.
H 086vn oac emtpémnel va amoBnKeVoETE TN
A&ttoupyia, ummodelkvUovTag £wC Kal 4 wPEC @aynTou,
ouumnepAapuPavouévou Tou TPWIVOU, TOU YEUUATOC,
TOU OVaK Kal Tou deimvou.

+ MNatRote ta elkovidia yia va emAEEETE TOUAAXIOTOV
éva.

« Matriote “SAVE AS FAVORITE” (ATAMTHMENH) yia va
amoBnkeuTei n Aeltoupyia.

AOOY AMOOHKEYTEI

MOAIC armoBnKeVOETE TIC AEITOUPYIEC OTA ayarTnUéva,

n apxtkn 086vn gu@avifel TI¢ AeIToupyieg mou

amoBnkKeVOATE yla TNV TPEXOVCA WPA TNG NUEPAC.

MNa va eppavioeTe To HEVOU ayaTTnUEVWY,

natiote Q) : Ot Aertoupyieg Ba xwplotolv avd

OlAPOPETIKEC WPEC PaynToUL Kal Ba yivouv oplopéveg

TTPOTAOEIC.

« MNatote to €lkovidlo yevupdtwy yia va deite Tn
OXETIKA AioTa.

« MetakivnBeite otnv eppaviléuevn Aiota.

« MatARote Tn ouvtayn A TN Asttoupyia mou BEAETE.

« MNatote “START” (ENAP=H) yia va evepyomoinBei
TO payeipepa.

AANATH PYOMIZEQN

>tnv 066vn Ayannuéva, Umopeite va mpooBéoete yia

€IKOVA 1] TO OVOUA TOU AyamnUEVOU TIPOKEIUEVOU VA

TO E€ATOMUIKEVOETE OTIC TPOTIUNOELC.

«  EmAé&te Tn Aettoupyia mou BéNeTe va aANAeTE.

« mnatiote “EDIT” (EME=ZEPTAZIA).

«  EmA£€€Te TO XapaKTNPLOoTIKO TTOU BEAETE Va
aA\déete.

+ MNathote “NEXT” (EMOMENO): ZtnVv 006vn
en@avifovtal Ta véa XapaKTNPIOTIKA.

« MNatiote “SAVE” (ANOOHKEYZH) yia emPBeBaiwon
TV aAaywv.

2Tnv 066vn ayamnuévwy PmopEite emiong va

Slaypdayete Aettoupyieg mou €xete amoOnkevoeL:

- Matiote to § 01N OXeTIKA AetToupyia.

+ MNatiote "REMOVE IT” (KATAPTHZH).
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Mmnopeite emiong va aAAA&eTe TNV WpA TWV

EUPAVI{OPEVWV YEUUATWV:

. Mathote &

- Em\é€re [B “Preferences” (MpoTIHACELC).

« EmAé€Te “Times and Dates” (Qpec kat
NUEPOMNVIEC).

« Matnote “Your Meal Times” (Xpovol yeupdtwv).

« MetakivnBeite otn AMoTta KAl TATAOCTE TN OXETIKA
wpa.

« [MatAoTe TO OXETIKO YEUUA Yia va TO aANAEETE.

KdBe ypovikr| mepiodog pmopei va cuvSuaoTel HOVO UE éva

yeuua.

11. EPTAAEIA

NatAote & yia va avoifete To pevol “Epyaleia”
OTTOlaOATOTE OTIYUN.

AuTO TO HevoU odc¢ bivel Tn SuvatotnTa KAVETE
S1a@opec emAOYEC Kal va aANAEETE TIC puBPIoELC N TIC
TTPOTIMAOEIC YIa TO MPOoIdV ) TV 0006vn.

MAKPINOZX

la va eVEPYOTIOIROETE TNV XPNON TNG Epappoyng 6
Sense Live Whirlpool.

@ MEPIZTPEOOMENOX AIZKOX

H emAoyr S10KOTITEL TNV MEPIOTPOPH TOL SioKOU
TIPOKEIUEVOU Va EMITPEPEL TN XPAON MEYAAUTEPWV
Kal 0pBOoYWVIWV OKELWV YIa XPrON HE HIKPOKUMATA
TTOU UTTOPEL va UnV TIEPIOTPEPOVTAL EAEVOEPA OTO
ECWTEPLKO TOU TTIPOTOVTOC.

XPONOAIAKONTHZ

AuTn n AelToupyia pmopéei va evepyormolnBei site 6tav

XPNOIUOTIOLEITE MIa AEITOUPYIO PAYEIPENATOG EiTE

MOVO yla VO UETPAOETE TO XPOVO.

A@ou EekIvVAoeL, 0 XpovoSlakomtng 6a ouveyioel

TNV avtioTpo®n PETpNoN avedptnTta Xwpig va

nmapeUPairietal otnyv idla tn Aettoupyia.

MOAIG evepyoTolnOei o xpovoSIakOTTNG, UMopEiTe

emiong va emMAEEETE KAl VO EVEPYOTIOINOETE [l

AelToupyia.

O xpovodiakontng Ba cuveyioel Tn pétpnon, n omoia

eppaviCetal otnv dvw Oe€1d ywvia Tng 00dvNnG.

MNa va avaktAoeTe A va aANAEETE TO XPOVOUETPO TNG

koulivac:

. Moatiote &F .

. Matiote @ .

©a nmapayxOei éva nxntikd onua kat 6a vmodeiyOei

otnV 006vN HOAIG 0 XPOVOSIAKOTITNG OAOKANPWOEL

TNV avtioTpo@n HETPNON TOU EMAEYUEVOU XPOVOU.

« Matnote “DISMISS” (MATAIQZH) yia diaypagn Tou
XPOVOOSIOKOTTN 1 Hia VEa XPOVIKA SldpKela.

« MatAiote “SET NEW TIMER” (PYOMIXTE NEO
XPONOAIAKOMTH) yia va puBuicete 10
Xxpovodiakontn ava.

®oas

MNa va avayete i va oBACETE TO AQUTTHPA TOU
(poupvou.

@ AYTOKAOGAPIZMOZ

H dpdon tou atpol mou ameAeuBepWVETAL KATA TOV
€101KO KUKAO KABapIoUoU, EMITPETEL TNV EVKOAN
agaipeon TS BPpwHIAC Kal TWV UTTOAEIMUATWY TPOPIUWV.
Pite éva @AtCavi mOoIH0o VEPO POVO OTNV TTAPEXOUEVN
XUtpa (3) fj o€ éva doxeio katdAAnAo yla 1o oupvo
MIKPOKUMATWY KAl EVEPYOTIOINOTE TN AElTOUPYIa.
ATaiToUpEeVa E6aPTHATA: XUTPA ATHOU

®ZII'AZH

Matrote to €1kovidlo yla oiyaon i katdpynon
oiyaong 6Awv Twv AXWV Kal TWV CUVAYEPHWV.

KAEIAQMA AIAKONTQN

To “KAeidwpa Stakomtwv” oag eMTPETEL va
KAEIOWOETE TA KOUUTIA OTOV TTIivaKa a@n¢ €101 WOTE
va pnv matnBouv tuxaia.

MNa va evepyomoloeTe To KAEIdwua:

. TMoatAote 1o €lkovidio @ .

lNa va amevepyoToloeTe TO KAEISwA:

+ MatARote tnv 006vn.

+ 2UPETE MPOC TA MAVW TO PMAVUMA TTOU ep@avileTal.

E MNPOTIMHZEIX
Ma aAAayr] moAAwv puBuicewv Tou @olpvou.

WI—FI

Ma aAayr puBuioewv 1} SIapOPPWON EVOC VEOU OIKIOKOU
SikTtUOU.

MNAHPOOOPIEX

la amevepyomoinon tou “Asrtoupyia emidei€ng
KATOOTAMATOC”, EMAVAPOPA TOU TTIPOIOGVTOC Kal Yia
TEPAUTEPW TTANPOPOPIEC OXETIKA UE TO TIPOIOV.
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XPHZIMEZ 2YMBOYAEX

MATEIPEMA XTON OOYPNO
MIKPOKYMATQN

Ta pikpokvpata Slelcdvouy oTa TPOPIUA POVO OE

éva oplopévo Pabog, £Tol 6tav payelpeVeTe TOANA
otolxeia Staxwpiote Ta peta&L Toug 660 1O duvatodv
TTEPLOOOTEPO YIa VA KATAoTEl SuvaTtd va ekTebei n
HEYLOTN eMQAVELQ OTA UIKpOoKUUATA.

Ta pikpd Koppatdkia Yrivovtal mo ypryopa amno

Ta peydla: KOYte ta TpO@IUa O€ KOPPATAKL iSlou
HEYEODOUC YIa OPOIOHOP PO YPHOIMO.

Tic meploodTeEPEC POPEC TA TPOPIUA cuveXi(ouv va
PrivovTal Kal HETA TNV OAOKARPWON TOU HAYEIPEUATOC
OTO (POUPVO UIKPOKUMATWY. ZUVETIWG, APVETE TAVTA
Aiyo xpo6vo yla Tnv oAokKARpwon Tou Ynaoipatoc.
A@alpéoTe Ta CUPUATAKLA ATTO TIC TTAAOCTIKEC 1
XAPTIVEG OAKOUAEG TIPLV aTtd TNV TOmoBETNON TOUG OTO
(POUPVO UIKPOKUMATWYV yia YrioLuo.

Xapdafte } TpUMAOTE TNV MAACTIKA MEUPBPAVN PE

éva MoVl yla va ektovwOei n mieon kal va unv
omAoel, KaBW¢ Katd Tn S1dpKeLa TOU PN oipaTog
OUOOWPEVETAL ATUOC.

YIPA

Ta vypd pmopei va (eotaBolv mavw amnod 1o onueio
Bpaouou xwpic opato Bpdoipo. Autd umopei

va mpokaAéoel To anétopo Bpdoiuo. Na va to
ATTO@UYETE AUTO, UNV XPNOIMOTIOLEITE OKEUN UE OTEVO
OTOMIO, AVAKATEYTE TO LYPO TPLV TOTTODETHOETE TO
OK€&VOG OTO POUPVO UIKPOKUMATWY Kal APrOTE TO
KOUTAAL H€CO OTO OKEVOC.

MoAig (eotaBei, avakatéPte Eava PV TO AQAIPECETE
amd 1o doxeio amd 1o PoUPVO UIKPOKUUATWV.

KATEWYITMENA TPOOIMA

MNa kKaAUTEPA amoTteAéopaTa, ouvioTdTtal n amevdeiag
améPuén oto yudAivo meplotpepduevo Sioko.

Av xpetadetal, UTTOPEITE va XPNOIUOTIOINOETE €va
eNa@pPU MAAOTIKO Soxeio KATAAANAO yia @oUpvo
MIKQOKUUATWV.

Ta Bpactd @ayntd, Ta @ayntd ue cAAToA Kal

Ol OAATOEG KPEATOC EEMaywvouv KAAUTEPA AV

TO avaKkateVETE. AlaxwPIoTE TA TPOPIUA HOALG
apxiogl n anoyPuén toug: Ta Staxwplopéva uépn Ba
amopuxBouv ypnyopotepa.

OATHTA TIA BPEOH

‘Otav (eotaivete VYPO O€ UMIPTTEPO 1 TALOIKY TPOYN
o€ Ao, va avakateVETE TAVTA Kal VA EAEYXETE TN
Beppokpaocia mptv To dwoete oto maildi oac. Me tov
TPoMOo auTo, Stac@aliletal opoldpop@o (éoTaua Kal
Oev UTIApPXEL KiVOUVOG EYKAUUATWV.

A@alpéote To Kamakl Tou doxegiov ) tn ONAr Tou
UTTIUTTEPO TIPIV Ao To (éoTaa.

KEIK KAl YQMI

MNa KEIK Kal TpoiovTa PwIoL cuvioTdTal N XPron tTng
Aertoupyiag “E€avayk. aépac”. EVAANOKTIKG, TIPOKEIUEVOU
va LEIwBOoLV oL XpOVvol Pnoinatog, 0 XproTng Umopei
av emAé€el "E€avaykaopévog aépag + MW’ pe tnv 1ox0
MIKPOKUMATWY Va €XEl pUBUIOTEL O€ TIU MEYAAUTEPN
amo 160W mpokelpévou va diatnpnBouv ta gayntd
paAakd kat Ttpayavd.

Me tn Aettoupyia “E€avaykacuévog aépag’,
XPNOIUOTIOLEITE POPUES LAUPOU HETAANOU Kal va TIG
TomoBeTeite MAVTA OTNV MAPEXOMEVN OXAPA.
EvaAAaKTIKd, TO opBoywvio Tai HayelpéUaTog n

AANO OKEVOG HAYEIPEUATOG KATAAANAO Yla Xprion 01O
@oUPVO UmopoUlv va XpnotpomnoinBouv yla 1o paysipepa
OPIOMEVWY QAYNTWV OTIWG UTTIOKOTA 1] YWUAKIA.

Av xpnoipormoleite Tn Aettoupyia “E€avaykaopévog
aépag + MW’ va xpnotporoleite pévo doxeia KatdAAnha
yla XPrion M€ MIKpoKUpaTa Kal TOTTOBETAOTE Ta 0TNV
TTApEXOUEVN OXApa.

Ma va eAéyéete av autd Tou YPrivete €xel yivel, Bubiote
éva oouPBAAKL oTo KévTpo: Eav Byel kaBapo, To KEIK I TO
Ywui eival €tolyo.

Edv xpnotpomoleite avTIKOANTIKEG POPUES, KN
BouTtupwVETE TIC AKPEC KABWC TO KEIK UITOPE( va N
(POUCKWOEL OUOIOPOPPA OTIG AKPEG TOU.

Av “@ouokwaoel” katd Tn S1dpKela Tou YPnaoipatog,
XPNOILOTIOIOTE XauNAOTEPN BEPpOKpaTia TNV
EMOUEVN POPA Kal EVOEXOUEVWE MEIWOTE TO LYPO TTOU
MPOCBEoaTE 1 AVAKATEYTE TO UEIYMA TTIO ATTAAA.

Edv n Bdon Tou KEIK gival uypr, XOUNAWOTE TO PAP!L Kal
oKopPToTE PixouAa YwHLOU 1} UTMOKOTWV 0T Bdon Tou
KEIK TTPLV TPOCOECETE TN YEUION.

niT=A

MNa va emrtuxeTe OUOIOMOPPO YAOCIHIO KAl UIa Tpayavi
Baon yla nitoa o€ ocUvVTOpO XPOoVIKS dldoTnua,
ouvioTdtal va xpnolpomoleite Tn Aettoupyia “Crisp” padi
ME TO €161KO MAPEXOPEVO €€APTN AL

EVaAAOKTIKA, yla HEYOAUTEPEC TIHTOEC UMOPEITE Va
XPNOILOTIOIOETE TO 0PBOYWVIO TAP( HaYEIPEUATOC
padi pe Tn Aettoupyia “E€avayk. aépag”: o€ autiv TNV
TEPIMTWOon, MPoBePUAVETE TO POUPVO O Beplokpacia
200 °C kal armAWoTE TN HoToapéNa oTny Titoa ota SVo
Tpita Tou Xpbdvou Ynoipatod.

KPEAX KAl WAPI

MPOKEIUEVOU VA ATTOKTACETE TEAELO ETIPAVEIAKO
POSOKOKKIVIOHA 0€ GUVTOUO XPOVIKO S1AoTNMA,
S1aTNPWVTAC TO ECWTEPIKO TOU KPEATOC i TOU Yaplov
MaAakO Kat (OUUEPO, CUVICTATAL VA XPNOIMOTIOLETE
Aertoupyieg mou cuvduddlouv Tn Aettoupyia
€€avayKaopévou aépa Pe UIKPOKUMATA, OTIWE TO
"IpAyopo YKPIA + pikpokUuata” f "E€¢avaykaouévog
a€pag + HIKpokuuata',

Ma va emrtuxete Ta BEATIOTA AMOTEAECUATA OTO YPrOIMO,
puBuioTe 1o emimedo 10XVOC PIKPOKUMATWY ota 350 W.
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6 MINAKAZ YHZIMATOXZ

Katnyopiec Tpo@ipwyv . Agecoudp |  Moootnta

: Nalavia 4-10 uepideg

Kavelovia 400 - 1500 yp.

NAnpogopisg payeipépatog

[MPOETOIUATTE CUUPWVA HE TNV Ayarnuévn oag cuvtayn. Pi€te Tn
UTTECAEN ETTAVW Kal OKOPTTOTE TO TUPI YIa TEAEIO POSOKOKKIVIOUA

: Aalavia . 5001200 yp.

OATHTO KATZAPOAAX KAl
ZYMAPIKA XTON OOYPNO

 Kavehoviak | 400 - 1500 vp.

13¢ £ 100-400 yp.oe

BYAATE TO amd T CUCKELAGCIA HE TIPOCOXT WOTE VA APAIPECETE
KaBe eUANO ahoupiviou

PLBUIOTE TO OUVIOTWUEVO XPOVO OTO XPOVOSIaKOTTTN Yia To pUdL.
MpooBéoTe ahaTIopEVO vEPO Kal To pUCL GTOV TTUBUEVA TNE XUTPAS
Kal KAAUYTE UE TO KATAKL. XpNGIMoToInoTe 2-3 pAUTAvVIa vepS yia

K&Be kouma pe pudl.

SPYZIKAI
MITZA

i MpooBoTe vepod kal To pUC oToV MUBUEVA TNG XUTPAG KAl KAAVWTE pe
:NoputC puQiov : 2-4 pepidecos ¢
‘ . 2 pepideg xpnowororjote 75 ml pudl, 200 ml vepd kat 300 ml yaha.

10 KamdkL. MpooBéate To yaha otav oag {ntnbei and to povpvo. a

Zuuapixd 1-4 pepidecoe HaYEIPEWTE OKETIAOUEVO. XPNOIWOTOINOTE TiEPimou 750 ml vepd yia

MAtyoupt

{Kivoa

3

Kexpl

Aupdpavtog

PYZIl, ZYMAPIKA & AHMHTPIAKA

:SMOPOIKAI -~ 100-400 vp.

:AHMHTPIAKA
] :Olupa

Kp1Bapaki

Mavpo ottdpt

Kouc kou¢

PuBLiOTE TO CLVIOTWHEVO XPOVO LAYEIPEUATOC YIa TA CUMAPIKA.
MpocBéote Ta (UpapIkd dTav oag TPOTEEPEL O POUPVOC KAl

KaBe 100 yp. QUpaPIKWY

MpooBéoTe ahaTIopEVO VEPO Kal SNUNTPIaKA oTov TTUBUEVA TN

XUTPAG KAl KOAUYTE HE TO KATAKL XpnolomoloTe 2 AIT(avia vepd

yla KaBe kouTa pe TAlyoupl

MpooBéoTte ahaTiopévo vepod Kal SnUNTpLakd oTov TUBuéva NG

XUTPAC Kal KAAUYTE JE TO KAmAKL XpnotorolnoTe 2 eATtlavia vepd

yla KaBe kouTa U Kivoa

MpooBEoTE ANATIONEVO VEPO Kal SNUNTPIaKA OToV TTUBUEVA TN

XUTPOG Kal KAAUYTE WE TO KamdKl. XpnotdomoloTte 3 pAuT{avia vepod

yla k&Be kouma e Kexpl

MNpooBéoTte ahaTiopévo vepod Kal SnUNTplakd oTov muBuéva Tng
XUTPAC KAl KAAUYTE e TO KATTAKL XpNnolomolfoTe 3-4 @AuTtdavia
VEPO Yla KABe KoUTIa AUdPaVTOg

[MpooB£0Te aAATIOUEVO VEPO Kal ONUNTPLAKA GTOV TTUBUEVA TNG
XUTPAC KAl KOAUYTE E TO KATTAKL XPNOIOTTON0TE 3-4 pAUT(AvIa
VEPO yla K&Be kouma oltdpl

MNpooBéoTte ahaTiopévo vepOd Kal SnUNTPLakd oTov TUBUéva TNG
XUTPAC KAl KAAUYTE e TO KATTAKL XpNnolomolfoTe 3-4 AuTtdavia
VEPO YIa K&BE KouTa KpIBApL

MpooBé0Te aAATIOUEVO VEPO Kal ONUNTELAKA OTOV TTUBUEVA TNG

: xmpcxc Kall KOAUWTE PE TO KATTAKL XPNOWOTONoTE 3 pAUTAVIA VEPD

yla K&Be KouTa HE PHAUPO OTapl

MNpooBéoTte ahaTIopéVo vePO Kal SnUNTPLaKd oTov TUBUEVA TNG
)(UTpClC Kal KAAUYTE UE TO KATAKL XpnotuomotoTe 2 eAitlavia vepd
yia kaBe kouma pe Koug koug

MopItd BpwNC =@ 12 pepiBEC o MpooBé0Te aAATIOLEVO VEPO KAl VIQAOEC BpwiN OE éva OKEVOC e

PNAA TOIKWHATA, AVAKATEPTE KAl TOTTOBETHOTE TO GTO POVUPVO

% Katepuypéva o [Npotevépuevn mooodtnta. Mnv avolEeTe Tnv MOPETA YOUEVOU KATA TN SIAPKEID LAYEIPEUATOC.
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Katnyopigg Tpo@ipwv : A&eoovap Mocomra MAnpogopieg payeipépatog
: : MaomaAioTe e ehadAado kal TPIPTE e ANATL KAl TITTEQL.
P i KapukeuoTe pe okopdo kal Botava Katd meoTiunon. 2To TEAOG Tou
iPooTt umeo ; . . . .
UQYEIPEUATOC APrOTE TO YIA TOUAGXIOTOV 15 AeTTTd 1otV TO
=8, m 800- 1500 yp. Tepayioete
© ANelpte pe Madt i hwpévo Boutupo. Tpipte pe ardTL Kat Timépt. STo
] :¥nto pooxapt ¢ TEAOG TOU HAYEIPEUATOG APrOTE TO YA TOUAAXIOTOV 15 AETTTé Tptv
:BOAINO : ‘ TO TepayioeTe
MmoiZoha m 2- 6 KoupdTIa MNaomalioTe be Aot kal /6SVTpO7\lB,C(VO. TplwTe pe q?\om Kal
HaupoTimepo. AMAOOTE OpOIOHOPPa OTN Oxdpa
Xd&umoupykep 2 - 6 KoppdTIa ANelPTE pe MASL KAl TACTIOAICTE e aAdTL TIpLv amd To Yayeipepa
| )
s ) AadWoTe EAaPPE TN TAAKA YO TPAYAVA GayNnTa TV
Xdumoupykep % 100 - 500 yp. MpoBeppdveTe
ANeipTe pe NS A Mlwpévo BouTtupo. TplPTe pe ahdTl Kat TméPL 310
:Wnto xo1pvo L B8 m 800- 1500 yp. { TEAOG TOU HAYEIPEUATOG APHOTE TO YIA TOUAAXIOTOV 15 AETTé TPV
: TO Tepayioete
F MaisaKia m 2- 6 KoppdTa Maomahiote He Aad1 kal l(SEVTpONB,C(VO. Toipte pe q%om Kal
*XOIPINO ; : HaupoT{mepo. AMAWOTE OPOIOHOPPa OTN Oxdpa
3 ‘ MaomalioTe pe AAdL Kal KAPUKEVOTE KATA TTPOTINon. TpipTe ue
Naidaxia 700 - 1200 vp. QAGTL KAl THTTEPL. ATTAWOTE OHOIOHOPPA OTNV TIAAKA YIa Tpayavd
: @ @ayNTA Pe TNV TAEUPA TOU KOKAAOU TTPOC TA KATW
Mméikov 50-150vyp. ATTAWOTE OPOIOPOP®A OTNV TTAGKA Yla TPAyava eayntd
; ; ANelPTe pe ANadL | Nlwpévo Boutupo. TplWTE pe ardTL, mépL Kal
: :Wnto apvi : 1000 - 1500 yp. TPIUREVO OKOPSO. STO TENOC TOU HAYEIREUATOC APHOTE TO YA
: APNI ‘ N m TOUNGXIOTOV 15 AETTTé TTPIV TO TepayioeTe
W i : H ' . ‘ 4 2 .
<  KoTohéta | 2-8kopudma | MaomahioTe pe smloméq Kal TPl TE pe Cl?\CiTl Kal mmépL. AMWoTe
... 1 B S S OHOOHop@a ot oxapd .
; : i MNaomaiioTe pe Aadt kat KApUKEVOTE KaTA MoTipnon. Tolyte pe
:¥Wnto kotoTOVAO & 800-2500yp. | aAdTikal mmépL BAATE TO 0TO GOUPEVO HE TV MAEUPE TOU OTHBOUG
: : TTPOC TA EMAVW
: KOTOMOYAO Koppéma : I"Iotqnot)xnms e Mot KOl KAPUKEVOTE KaTa Mpotinon. AHAQOTS
3 : . 400 - 1200 yp. OHOIOHOPPA OTNV TIAGKA YIA TPAYAVA GayNnTA HE TNV TAEUPA TOU
: : KOTOTTOUAOU , .
§ @ KPEQTOC TTPOG TAl KATW
O\éto / otnBog NadwoTe eEAa@EA TN MAAKA yia Tpayavd @aynTé otV
SUe 300 - 1000 yp ,
KOTOTTOUAOU npoBeppaveTte
INéTa KOTOTTOUAOU vy 300-800yp o | ATTAWOTE OHOIOHOP®A OTN OXAPA ATHOU
'KPEAS STON A(P ) | Yp HOIOHOP®A OTN OXAPA ATH
F ATMO XOT VTOYK X 4.8 KOULATI 0o MNpocBéoTe Ta ot VTOYK OTOV ﬂu@usvolmc XUTpag kau KAAOYTE e
| DR vepo, Zeotdvete yupic ko
‘ [pogTolpdoTe CUUPWVA HE TNV AYATTNHEVN OAG OLUVTAYH KAl
: PoAo kpéatog &y 4 -8 pepibeg oxnuartiote éva doxeio Ywpiol méElovTac WOTE va Unv
; oxnUaTioTouv BUAaKeG aépa
SouBNdKI m 400 - 1200 yp. MoomahioTe pe Aadt KOl KAPUKEVOTE [E HUPpWSIKA. ATAWOTE
: opoldpopea otn oxdpa
MIATA Tnyavito PINETO @ . m 100 - 500 yp. MNaonahiote e AAdL ATAWOTE opotdpopea TNV TAAKa Yla Tpayava
:KPEATIKON ~ "OV& eavird
: AOUKAVIKA KAl /\Qé(UlOTE E)\ot(ppq ™ AGKa yla Tpayava eaynta npw
wurstel Q D 200 - 800 vyp. TTPOBEPUAVETE. TPUTTHOTE Ta AOUKAVIKA LIE EVa TIIPOUVIL yIa Va
QTOPUYETE TO OKACIO
; i [POETOAOTE CUKPWVA HE TNV AYarTNEVN 0AG OLVTAYH Kal OXNUaTioTe
‘Kegptedakia @ + m i 200-800 vyp. pmahdkia Bapoug mepimou 30-40 yp. To kaBéva. MNaomalioTe e AdL
; : : AMADOTE OUOIOLOPPA OTNY TAGKA YIa TRayavd gpaynté
@ @ o A — o
AZESOYAP Mw/3kevog X0tpa atoy XOTOA OTLOY OoBovi Mg
KOT&M. yia to Xowa (Mieno)  (Katw pepoq + (Kdri) é uo ) >xapa n)\ng q?r\]/g)[ﬁfmc Tpayosgcip\g\c;md
poupvo Kamdky) HEPOS
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WAPIA KAl OAAAXZINA

“WAPI

: OIAETA KAl
MMPIZOAES
:STON ATMO

{ WAPI TKPATEN

{OANAZZINA
: X TON ATMO

MAnpo@opieg payelpépatog

:ON6KANpoO Yapt oTov
fATHO :

: MaomaAioTe pe AadL. KapukeloTe e XUUO Aepoviov, okOpd0 Kal paidavo
© 600-1200yp. !

Katnyopieg tpo@ipwv Aeoovap Moootnta
: OAOKANpo Yntd #
; . m 600 - 1200 yp.
{ONOKAHPO Wdipt &8 '
T

MmpildAa

f OiNéTa

£ 300-800 yp o |

WYapt ykpatév

500 - 1200 yp. BOUTUPO

BydAte To ammd Tn CUCKEUAGIa e TTPOCOXT WOTE VA APAIPECETE

‘YaptLykpartéy # &y . 600 - 1200 yp. KGBE QUM AAOULIVIOU

Xtévia @ 1 -6 Koppata ATTAWOCTE OPOIOHOPPA OTN GXAPA ATHOU

MOSIa @ 400 - 1000 yp. KapukevoTe pe Aad|, mnepy, AeovL, gKopéo Kau uaidavo mpiv To
: : payeipepa. Avapi€te kahd

Fapideg @ 100 - 600 yp. ATAWOTE OPOIOUOPMA OTN OXAPA ATHOU

Wapt pe matdTeg %

Fapideg mavé

ATTAWGCTE OPOIOLOP®A GTNV TTAGKA Yia Tpayavd eaynté

1-3 pepideg EVAMAOCOVTAC TA GINETA POPIOY KAl TIC TIATETEC

Kahapapdkia
: IJT[;/-I\;\\I E-/E/I-\ ‘podeheg ave #
 OAAASSINA KpokéTec paplo @ 100 - 500 yp. ATAWOTE OPOIOUOP®A OTNV TTAGKA Yld TPAyavVA aynTd
: ‘mavé %
Méeiktd Tnyavnta
‘Pdpla % ;
O1\éto Yaplov 300 - 800 yp. i Nadworte El%OKPDOl ™m H}OKG yia payava gaynta npw npoegppg\/gg
: : : : KapukeloTe Ta INETA Paplod e AGSL Kal KAAVWTE e COVTALL

% Katepuypéva o [Npotevépuevn moootnta. Mnv avolEeTe Tnv MOETA YOUEVOU KATA TN SIAPKEID LAYEIPEUATOC.
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Katnyopigg tpo@ipwv Aeoovap Nocoétnta NAnpo@opieg payelpépatog
Koppsvsc TTOTaTEC 300- 1200 yp. KoWTe o€ KOUATAKIA, KAPUKEVOTE pE AASL, aldTL Kal LupwSIKA nplv
5 : TO TOTMOBETrOETE OTO POUPVO
Tpiywva martérac 300-800 vp. Kgq)Te O€ KOHHOTAKIO, KAPUKEVOTE e I)\CKSI, ANGTL KAl LUPpWOIKA
: . . | BéTava mpiv 10 TOTIOOETIOETE OTO POVPVO
; : : : Bydhte Ta Aayavikd Kal YEUIOTE [E €va Jelypa ANaavikwy Kat
SWHTA ‘lepuota haxavika Sy 600 - 2200 yp. : KPEQTOG, KIMA Kal Yhokoupévo Tupl. KapukewoTe ue okopdo, ardTl
: AAXANIKA | Kal TPOOBEOTE VOOTIHIG e BoTava KATd mPOTiuNon.
E XopTtopayikd e . . . . . . .
Tk ¥ : @ 2 - 6 KoppdTia AadWOTe EAaPPE TNV TTAGKA Yia Tpayavd eayntd
; ; ANeiPTE e ANadL ) Awpévo BouTtupo. Koyte oTaupwtd TNV EMavw
lepuotég matdateg &5 200 - 1000 yp. § MAEUPA TNG TTIATATAG Kal PIETE TNV KPEUA KAL TNV ayarTnpEV 0ag
; ; FYEUIon
. -~ . { TepayioTe kal TonoBeToTE TIC 08 €va peyaho Soxeio. Kapukeuote
: NET? gl :
: Matatec : + m 4-10 pepideq i UE aAATLKal piETe amd mavw kpépa. MNaomahioTe amd mévw pe Tupt
MmpdkoAo 'y 600 -1500 yp. Koyte og KoppdTia Kal TonmoBeTAOTE TIC O€ éva peyaho Soxelo.
: AAXANIKA ‘ : : ‘ ) . . . . : .
“'KPATEN : ' e - KapukevoTe pe ahatt kat pigTe ano navw kpépa. Naomnaiiote ano
S  Kouvournidia n i 600-1500 yp.  avw pie Tupl
= : : : ﬁ
< . : ) { By&lTe TO ammd TN 0UOKELAGIA E TIPOCOXN WOTE VA APAIPECETE
E - Naavika % ; . 400-800yp. { k&Be PUANO ahoupiviou
KOUMEVES TITATE 0 300 - 1000 yp. oo Egjggcos KOMMATAKIOL ATTAWOTE OHOIOHOPPA GTOV TTUBHEVA TNG
E Mmléna E @ 200 - 500 yp. o-e | Am\Gote OMOLOHOPPA OTN OXAPa ATHOU
: Kapota
: AAXANIKA . : : , : : :
: MmpokoAo 200 - 500 yp. Koyte o€ KOPPATAKIA. ATTAWOTE OHOIOHOP®A OTN OXAPA ATHOU
: STON ATMO P yp. oo i Koy Hu Ho6HopPa 0T OX&Pa AT
: Kouvoumniét
. KohokuBa &3 200-500vyp.0e |
: : : AM\WOTE OHOIOPOPPA OTN OXAPA OTHOU
: Kahapmoki ; :300- 1000 yp. o :
Mmepiég KoWTe o€ KOUATAKIA. ATTAWOTE OHOIOLOPPA OTN OXAPA ATHOU
: 200 - 500 yp. o-e : : : :
AMa Aaxavikd ATTAWOTE OHOIOPOP®A OTN OXAPA ATHOU
: KATElPYI’MENA
: NAXANIKA . . om . . . .
‘STONATMO | Aaxavikd otov atuo Wy H 300 ce { ATAWOTE OOIOHOPPA OTN OXAPA ATUOU
Tnyavntég matdreg % 200 - 500 yp. ATTAWOTE OpOIOPOP@A OTNV TTAGKA Yla Tpayavd eayntd
: : : : KaBapioTe kal KOYTE 0g urmacTtouvakia. MouAldoTe o€ KpUo
. ) i aAaTIopEVO VEPO yia 30 Aemtd. MAUVETE, 0TeyvWwoTe Kal (UYIoTE.
Tnyavntéc marareq ® . 200-500vp. Avakatéte pe Aad, iepimou 10 yp. yia kaBe 200 yp. OTEYVEG
TIOTATEC. ATTAWOTE OLOIOHOPPA OTNV TMAAKA YIa TeAyavda eaynTd
MaTOTOKPOKETEG 100-600vyp. : ATMAWOTE OUOIOHOPGA OTNV TTAAKA YIA TPayavA Gayntd
<
X THFANHTA KOWTe Kal LOLNAOTE O€ KPUO aNATIOLEVO VEPO yia 30 AeTTdA.
<Z( §/\AXANIKA Mehrtava 200- 600 yp MAOveTE, 0TeYVWOTE Kat (uyioTe. Avakatéyte pe Aadl, mepimou 10 yp.
= ; ; e yla kaBe 200 yp. oTEYVEC UENTCAVES. ATTAWOTE OUOIOOPPA OTNV
< : TIAGKQ YA Tpayava aynta
; ; @ m i Koyrte, Quyiote kat avakatéyte pe Aad, mepimou 10 yp. yia k&Be
‘Mimepia : + © 200-500yp. 200 yp. oTeyvo mmépL KapukeloTe e ANATL ATTAWOTE OHOIGHOPPA
‘ foTnv MAAKA yia Tpayava eayntd
; Koyte, CuyioTe Kal avakatéPte pe AadL, mepimou 10 yp. yia kaBe
: KoAokuBdkia : ©200-500yp. 200 yp.oTeYVA KONOKUBAKIO. KaPUKEVOTE e GNATL KAl HAUPOTTITEPO.
‘ ‘ ‘ i AMA\OOTE OpOLOPOPQA OTNV TAGKA Yia Tayavd gaynTd
v 5 Uy D) N ()
AZESOYAP Mw/ZKe0og X0tpa atpou XUTOa aTLOU . 4
. . . . Opb TN
KaTGM. yiaTo Xotea (fAfenc) (Kaw pépoc + (KClTFZL) € “o ) >xapa anz L](J)r\]/éuiﬁl(;lTOC Tpavasgcip\g\(?md
poupvo Kamdk) HEPOS
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lepioTe TNV MAGKA yla Tpayava eaynta pe tn (Opn Kal TpUTAOTE e
£ éva TMPEOLVL. MPOETOIHAOTE éva peypa KIG Aopév umohoyilovTag
;. oooTNTa YIa 8 Lepideg

AAMYPA KEIK

YoMl

MITXA

Katnyopieg tpo@ipwv

:KIG Awpaiv

A&eoovap Nocotnta

1 MaKETO

Kic A\wpaiv *

MAnpo@opieg payelpépatog

200 - 800 yp.

BydAte TO ammd Tn GUCKEUAG(a e TTPOCOXT WOTE VA APAIPETETE
i KGO UM aroupviou

EA)\uupé KEIK

1 makéTo

leuioTe éva maTo mitag yia 8-10 pepideg pe tn (0PN Kal TOUTTOTE e
i éva mmpouvL. fepiote T (N pe TV ayamnpévn oag ouvtayn

: STPOUVTEN AaXavIK®OV

Ywpaxia

800 - 1500 yp.

1 TAKETO

{TpOETOIAOTE éva pElyHa Ue KoPpéva hAaxavika. [NaomaNoTe pe
“MA8L KAl WAoTE 0 éva Tai yia 15-20 AemTd. AQrOTE TO Va KPUWOEL
i po0BEOTE PPEOKO TUPI KAl KAPUKEVOTE HE AAATL, BANCAUIKO EUSL
- Kall drmaxapika. TUNETE To o (OHN Kat SUTADOTE TO EEWTEPIKO

| KOMATL

‘MpoeTolpdaoTe TN (VPN CUPEWVA PE TNV AyaTTNUEVN Oag cuvTayr
Syla eha@pV Ywil. XxnUaTioTe PwudKIa TIPIV GOUOKWOEL.
i XpnotponoloTe Ty e8Ik AElToupyla ¢OUCKWHATOC TOU pOUPVOU

Wwpdkiak

1 makéTo

KapBéht odvtoultg og popua

AQQIpEOTe amod T CUCKEUAG(a. ATTAWOTE OLOIOLOPPA OTNV TIAAKA
i yla payava eaynta

1 -2 koppdta

MpoeToldoTe TN (VKN CUPEWVA E TNV AYATTNUEVN Oag cuVTAyN
Syla ehag@peu Ywpl. Mptv arnd 1o govokwpa oxnuatiote éva doxelo
- QOpNG. XpNnOWWOToINOTE TNV EBIKA AEITOUPYIA POUOKWUATOG TOU

: poupvou
MpoPnuéva PwpdKia 1 ToKETo ApalpéoTe ard Tn ouokevacia. ATTAWOTE OHOIOPOPPA OTNY TTAGKA
: i yla tpayavé gayntd
§ZK(")0UVC @ 1 TOKETo nguanms pia KOlU>\OUpO{lr] HIKPOTEQA KOPPATIA 0TN Aadwévn
: i TAAKa Y1 Tpayava aynté
FUOKEVAopEVa PWPAKIA 1 TOKETO Apalpéote arté Tn ouokevacia. ATTAWOTE OPOIOPOPPA OTNV TIAGKA
: | e YOOI OIS e
3 MpoeTolpdote T CUpn ya mitoa pe 150 mlvepo, 15 yp. ppéokia
S Hayid, 200 -225 yp. aAevpl, AL Kat alETL. AQrioTE TO VOl (POUOKWOEL
Mitoa — 2 -6 pepideg i xpnolpomolwvtag TNV elSIKK AeiTtoupyia Tou goupvou. TUNETE TN
£ COun o€ éva ehagpwe Adabwpévo Tapi Ynoipatog. MpooBioTe UAKG
{ OMTWC TOUATEC, poToapéAa kat (apmév
: \enTh mitoa ¥ 250-500 vp. ©* : Byéhte TO OO TN GUOKELATIA |E TIPOCOKT WOTE VO AQAIPECETE
: Xovtpn mitoa % @ 300 - 800 yp. K&Be PUANO aAoUpIVioU
Naywpévn mitoa : 200 - 500 yp. ApalpeoTe gﬂo mn QUOKeuoolo. ATTAWOTE OUOIOHOPPA OTNV TIAGKA
: e YOTROYVAQAVIIA e
MNMavteomndvi o 1 TAKETO MPOETOIMATTE éva Elypa amod Amayo apedaTo kéik 500-900 yp. Pi€te
[ @opua : TO OTO YEUATO Kat Aadwpévo Tapi Ynoiuatog

KEIK KAI TAYKA

A@pdATo KEIK

: AOPATA KEIK  gpoUTwv o€ 6ppa

" A@pdTo KEIK
{ cokoNATaC O€

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

[POETOIPAOTE éva PElyUa KEIK CUMPWVA JE TNV QYATTNHEVN 0AG
ouVTayr XPNOIUOTIOIWVTAG TEUAXIOMEVA 1] KOPUEVA OF PETEG

¢ ppEoka epoUTA. PIETE TO 0TO YEpATO Kat A\adwpévo Tapi Ynoiatog

&P, (I 900 - 1900 yp.

600 - 1200 yp.

[MPOETOIUACTE TO YENYHA YIA TO KEIK GOKOAATAG-KAKAOU CUUPWVA

LE TNV ayarnpévn oac cuvtayr). PiETe T0 0TO YERATO Kal AAOWUEVO

Tap{ Pnolpatog

% Katepuypéva o [Mpotevépuevn mooodtnta. Mnv avolfeTe Tnv mOETA YOUEVOU KATA TN SIAPKEID LAYEIPEUATOC.
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Katnyopigg Tpo@ipwv A&eoovap Moootnta MAnpogopieg payeipépatog
E : . Etoludote pia Cuun pe 250 yp. aAevpt, 100 yp. ahatiopévo Foutupo,
Cookies 1 MakéTo ]O,O yp. Caxapn, 1 QAUYO. KOpUK,EUOTE HE APWUATIKA PPOUTWV.
: AQHOTE TO VA KPUWOEL 2xNuaTioTe 10-12 Awpideg oe Aadwuévo
Tag{ pnolpatog
Duicére éva petypa pe 250 yp. arevpl, 150 yp. BouTupo, 100 yp.
M . Caxapn, 1 auyo, 25 yp. KAKAO e OKOVN, AAATL KAl UTTEIKIV TTAOUVTEQ.
mokéta @ . . Nooobs naL Ao , AT YOC &
GOKOAATAC TIAKETO p00B¢oTe Bavihia. APrOTE TO VA KPUWOEL ATTAWOTE TO O TIAXOG
: mm, LOPQOTIOINOTE TO OTIWG ATTAITEITAL KAl ATTAWGCTE OLOIOUOPPA
: oTNV MAGKA yia Tpayavd eayntd
TAYKA KAl AvakaTéte Ta acmpddia 2 auywy, 80 yp. (axapen kat 100 yp.
: FEMI>TEX Mapéyka — 1 TTAKETO amoénpapévn kapuda. MNMpoobéate Bavihia kal ekxUNIoUa apuydaiovu.
< : MITEX xnuatiote 20-24 kopUATIa o€ A\adWUEVO TaW Pnoiuatog
< : KahOte ecwtepikd éva midto e COpn Kal TTAOTTIOAOTE TO KATW PEPOC e
= MNita pe ppouvta + 800 - 1500 yp. | Yixouha PWIOU Yia VA AIoPEOPHCOLY TO XUHO ard Ta ¢pouTa. lepiote
5 HE KOPPEVA (pPECKA (pPOUTA AVAKATEUEVA LE (Axapn Kal KavEA
X EtopdoTe tn (Upn pe 180 yp. ahevp, 125 yp. Boutupo kat 1 auyo.
< MNita pe ppovta @ 1 TTaKETo EuBuypappioTe Ty maKa yia tpayava eaynTa pe Tn (Oun Kat YepIoTe TV e
700 -800 yp. ppéoka pPoUTA OE PETEC AVAKATEPEVA e (AXapn Kal Kavéha
, . ) BydAte To amd Tn CUCKEUAGIa e TTPOCOXT WOTE VA APAIPETETE
: Nita pe povTa# @ 300 - 800 yp. KGBE QUNNO AAOULIVIOU
MpoetolpdoTe éva peiyua yia 16-18 KopPATIa UPGWVA JE TNV
Magiv — 1 TakeTo Qyarrnuévn oag ouvTayr Kal YEUIOTE LE XAPTIva KahoUTTia. ATTAOOTE
: OOIOHOPPA OTNV TTAGKA YIa Tpayavd gayntd
MAOIN KAl . =@ ) . MPOETOIMAOTE éva PElyHa OOUPAE e AepOVI, COKOAGTA 1) ppouTa
: KA KEIK Touphé + m 2-6 pepidec Kal pi€te To 0€ éva OKEVOC yIa POVPEVO HE PNAG TolxpaTa
: [poeTOIPGOTE éva pelypa yla 12-15 KOUUATIO XPNOIOTTOIWVTOG
i Tow{ kam K€K — 1 TTaKéTO PINOKOULEVO AAAKS TUPT KAl PINOKOUUEVO UTTEIKOV 1 COUTTOV.
‘ ‘ [e{OTE TIC ATOMIKEG POPIES YIA HAPLV.
Kopnéota ¢pouTtwv o ' 300-800 ml o KaBapiote ™ @Aovda Kal TOV TTUPAVA TWV @POUTWV. Kowre o€
; : ; KOHMATAKIO Kal TOTIOBETAOTE Ta 0TN 0XAPaA TNE XUTEAG
< : Wnté pRAa F 4.8 KoppéTIa Bydhte Tov muprjva kat yepiote HE paponav f Kavéha, Caxapn kat
E : Boutupo
2 : ) ) ~ MpoeTOINAOTE CUPPWVA PE TNV AYATTNEVN OAG OLVTAYH O€ €va
T :ZeoTt) cokoAATA & 2 - 8 pepldeg doxeio. ApwpatioTe pe Bavihia kal kavéha. MNpocBéoTte dpulo
o aPAB0ocIToU YIa VA AUENOETE TNV TTUKVOTNTA
Mmpaouvic 1 TTOKETO I'Ipoaglpaom OUHWVA LE TNV ayaTmuEVN 00G OuvTayn. AlTT)\(JJOTF_
: ; ; TO Helypa o€ éva Tapi Pnofuatog KAAVPEVO U XapTi povpvou
Auyd oKpAuTA Sy ¢ 2-10 koppatia [MPOETOIUAOTE CUUPWVA JE TNV AYaTTNHEVN GAG oLVTAYr O€ éva SOxEID
OUpa emBewpnong @ 1 - 6 KoppaTia
< ¢ NadwoTe ehagpd TN MAGKa yia Tpayavé eaynTd mmptv mpoBeppaveTe
s Opehéta @ 1 MokéTo
< :
. Kavte éva petypa amd 0,5 AMtpo yaAa, 4 kpokoug avywy, 100 yp.
Kpépa KAoTapvT P Melyua 1-2 (axapn Kau 40 vo- aAevpl. Picte 0 yalm Oe £va OKeUoG Kal Bante T
; 070 poupvo. Otav oag (NTnBel amd Tov YovPVo, PiETe TO KAUTO
; ; i YG&AQ, TO aAeUpl Kal TO pefypa {axapng Kat OUVEXIOTE TO PACILO
E Nom kopy . ' 90-100 vp.0 TOTTO@ETE[TE, navta ooKo,umlmvw oTo YuoNyo NEPIOTPEPOHEVO
T T A Sioko. Wrvete povo éva oqggumm K&Oe popa
: O1EPOUYEC KOTOTIOVAOUL ¥ 300-600 yp. o :
~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~ : ATTAWOTE OUOIOHOP®A OTNV TTAAKA YIa Tpayavd gayntd
> Kotoumoukiég % 200 - 600 yp
BB e S I i BB il EPiit it s L i
DN . . ) MaomaAioTe To TVl e Ayo Aadt TTplv amd To Proipo. AMADGOTE
Tupi mrave % 100 - 400 yp. ‘ OOIOUOPPA OTNV TTAGKA YIa Tpayava gayntd
Kpeppudopodéec % 100 - 500 yp.
""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""" ATTAWOTE OHOIOHOPPA OTNV TTAGKA YIa Tpayavd eaynTtd
Wnroi Enpoi kapmoi 50-200vp.
v 5 Uy D) N— ()
AZESOYAP M/ Zketog KOTPA ATHOU 34 arrpiou OpBoys Ma
KATAM. yla To XOtpa (MA\rpng)  (K&tw pépoc + (Kdri) : “o : 2xapa n)\ng mﬁfm Tpayq(jgcip\g\c;md
(poupvo Kamdky) HEPOS
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KAOAPIZMOZ

BePalwOeite 0TI N CUCKEUN €XEL KPUWOEL TIPIV
TIPOXWPINOETE GE GUVTIPNON Kal KaBapiopo.

EXQTEPIKH KAI EZQTEPIKH EMIOANEIA

- KaBapiote TI¢ em@aveleg pe éva vypd mavi pe
MiIKpoiveg. EAv umdpyxouv moAAéC akaBapaoieg, mpooBéote
OTO VEPO AiyeC 0TAYOVEC ATTOPPUTIAVTIKOU HE OUSETEPO
pH. Zkoumiote pe éva oTeYvO Tavi.

+ KaBapilete 10 KpUoTAANO TNG TOPTAC HE EIOIKO LYPO
ATTOPPUTTIAVTIKO.

« 2 € TOKTIKA S100TANATA 1} O€ TTIEPIMTWOELC TTOU XUONKE
@aynTo, APAIPECTE TOV TTEPLOTPEPOHEVO YUAAIVO bioko
Kal tn Baon tou yla va kaBapioeTte To PouPVO Kal va
aQAIPECETE ONA TA UTTOAEIUMATA TPOPWV.

« Evepyomoinote tn Aeitoupyia “AutokaBapiopoc” ya
BEATIOTO KABAPIOUO TWV ECWTEPIKWY ETTIPAVEIWV.

Mn xpnotpomnolgite MoTé atpokadaploTh.

Mnv xpnoipormoleite pETAAAIKA GpOUYYapAaKLa,
AELAVTIKA CUPMATAKLA R AELAVTIKA/S1aBpwTIKA
Ka0aploTIKA, KaBW¢ UmopEi va KAaTtaoTpEPouV TIG
EMPAVEIEG TNG OUOKEVUAG.

« To YKpIA bev xpelaletal va To kabBapioete kaBwg N
évTtovn BepudTNTa Kaiel omoladnmote Ppoutd.
Xpnoluomoleite auTr Tn AElToupyia o€ TAKTIKA
dlaotAuaATa.

A=EXOYAP

‘O\a ta aecoudp pmopouv va mAuBouv oe MAUVTHPLO
matwv pe e€aipeon Tnv TMAAKA yia Tpayava eayntd.

H mAdka yla tpayavd tpd@ipa mpémnel va kabapiletal pe
NTTIO ATTOPPUTIAVTIKO Kal vepo. lNa SuokoAn Bpouid,
TpiPTe ENa@pd ue éva mavi. Na agnvete mavta tnv
TTAGKA Yla TPAYaVA TPO@IUA VA KPUWOEL TIPLV TNV
kaBapioeTe.
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WIFI ZYXNEZ EPQTHZEIX

| EL

MNota mpwtokoAa WiFi umootnpilovtay;

O eykateotnuévog mpooappoyéag umootnpeilet WiFi
b/g/n yia Eupwmnaikég Xwpeg.

Moleg puBpuicelg Mpémel va yivouv 0To AOYIGHIKO TOU
SpopoloyntA (router);

AmnartovuvTal ol TapakATw pubuicelc SpopoloynTh:

2,4 GHz evepyomoinuévn, WiFi b/g/n, DHCP kat NAT evepyo.

MNota ékdoon WPS unmootnpiletay;

WPS 2.0 i vedtepn. EAéyETe TNV Tekunpiwon Tou
SpouoloynTH.

Yndapxouv dlagopég avapeoa atn Xprion evog
smartphone (rj tablet) pe Android ] iOS?
Mmopéeite va XpnOIUOTIOICETE OTIOIO AEITOUPYIKO
emOupeite, dev unapyel Slagopd.

Mmopw va xpnoipomnolrjow tnv texvoloyia 3G tethering
(mpéoBacn oto S1adikTuo péow KIvRTou R AAANG
GUOKEUNC) avTi yia S§popoloyntn;

Nat, aAAd ot unnpeoieg cloud éxouv oxedlaoTei yla
HOVIUA CUVOEDSEUEVEC CUOKEVEC.

Nw¢ pmopw va eAéy&w edv n cuvdeon oto Aladiktuo Tou
omTioU Hou AEITOUPYEI Kal N acUppatn AetToupyia gival
EVEPYOTIOINMEVN;

Mnopeite va avalntioete 1o SikTud oag otnv £§umvn
OUOKEUN 0aC. ATIEVEPYOTTOLOTE OTTOLAOATIOTE AAAN
ouvdeon dedopévwy TPV SOKIPACETE.

Nwg pmopw va eAéyEw av n cuokeun gival cuvdedepévn
OTO OIKIOKO acUppato §ikTuo;

Metaeite otn Siapop@waon Tou SpopooynTr oag

(BA. eyxelpidio Tou SpopoloynTtr) Kat eAéyETte av n
61evBuvon MAC Tn¢ ouokeun¢ mapatiBetal otn oehida
AoVUPUATWY CUVOESEUEVWV CUOKEVWV.

MoV pmopw va Bpw tn dievBuvon MAC TG CUGKEUNG;
MNatote & petanatiote B WIFi f kortdéte
OUOKEUN 0a¢: YTTAPXEL LIa ETIKETA TTOU O€ixXVEL TN
61evBuvon SAID kat MAC. H dieuBuvon MAC ouviotatal
amé éva cuvduacuod ApIBUWY Kal YPAPUATWY TToU
apxiCel pe “88:e7"

Nwg pmopw va eAéy&w av gival evepyomoinuévn n
acUppatn AeIToupyia TG GUOKEVNG;

Xpnotuomotjote tTnv €€uTTv GUOKELH 0AC KAl TNV
e@apuoyn 6th Sense Live yia va eAéyete av to Siktuo
TNG OUOKEUNC gival opato Kal ouvdedepévo pe to cloud.
Yridpxel kdti mou eumodilel To Orjpa va PTACEL 0TI CUGKEUR?
BeBawwbeite OTI 01 CUOKEVEC OV €XETE OUVOEDEL

O¢ev xpnoltpomololv 6Ao to Stabéaipo evpog (wvng.
BeBawwBeite 611 o1 cuokevég pe Suvatotnta WiFi dev
urtepaivouv Tov PEYIOTO aplBUO TToU EMITPEMETAL ATTO
Tov SpopoAoynTh.

Moo pakpid mpémel va givat o dpopoloynTtig and 1o ¢oupvo;
Kavovikd to orjpa WiFi givatl apketd 1oxup6 yia va
KOAUYEL HePIKA SwpdTia, aAd auTto e€apTdTal o€
peydalo Babuo amd To uAik amod To omoio ival
KOTAOKELAOUEVOL Ol Toixol. Mmopeite va eNéyEeTe TNV
LloXV TOU OAMATOG TOTTOOETWVTAG TNV €EUTTVIN CUOKEUN
oag 6imAa 0T CUOKEUN.

T umopw va KAvw €av n acVppatn cuvdeon pou dev
PTAVEL OTN CUOKEUNR;

Mropeite va XpNOIUOTIO|OETE OUYKEKPIUEVEG OUOKEVEG Yla
va enekTeivete TNV KAALYN WiFi oto omiti oag, 6w onpeia
npooPaonc, avauetadotec WiFi kal yéQupeg eTa@opdg
NAEKTPIKAG EVEPYELQG (BeV TIAPEXOVTAL JUE TN CUCKEUN).

Nw¢ pmopw va Bpw Tov KWSIKO TPocfacng yia To
acVpHato SikTud pov;

EAéy&te TV Tekunpiwon tou dpoporoynth. ZuviBwg
UTTAPXEL €va AUTOKOAANTO oToV SpopoloynTr TTou
ep@avilel TIc MAnpo@opieg Tou xpeldleoTe yia

va QTAoETE 0TNn 0eAida pUBUIONC TNG CUOKEUNG
XPNOIHOTIOIWVTAG HIa CUVOESEUEVN CUOKEUN.

Tiumopw va KAvw av o §popoAoynTh G HOU XPNOIUOTIOLEL
To KavaAt WiFi tng yertovidg;

AvaykdoTte To SpopoAoynTr va XPnOIUOTIOICEL TO
OLKIOKO oac Kavaht WiFi.

Tt pImopW va KAvw av epgaviletal otnv 006vn 1o =

1} av 0 poUpvog dev pmopei va dnuiovpyroel otabepn
oUVOEoN JUE TOV OLKIOKO SpopoloynTr;

H ouokeun umopei va €xel ouvdeDei pe emTuyia otov
Spopoloyntry, alAd Sev eival og Béon va éxel mpooaon
oto Awadiktuo. lNa va cuviEoeTe TN CUOKEUH OTO
Awadiktuo, Ba mpémel va eAéyEeTe TIC pUBUIOELG TOU
Spopoloyntn ri/Kat Tou @opéa.

PuBpioeig Spoporoyntr: NAT mpémel va givai on, To Teixog
npooTaciag kal To DHCP mpémel va eival kataAnia
Slapopewéva. Ymootnpiletal Kpumtoypa@non KwSIKoU
npoéoPBaonc WEP, WPAWPA?2. la va SoKIUACETE SIapOopETIKA
KPUTTTOYPAPNON, AVATRESTE OTO €YXEIPIOI0 TOU SpoUoAOYNTH.
PuBulioeic popea: Eav o mapoxog umnEEeaiwy SIAdIKTUOU EXel
kaBopioel Tov aplBuod Twv dievBuvoswv MAC mou Umopouy va
ouvdeBoly 0To AladIKTUO, UTTOPE! VAl NV UTTOREITE Va
ouvOEDETE TN ouokewr oag oto cloud. H dievBuvon MAC uiag
OUCKEUNG €lval To povadikéd avayvwploTIKO TNG. PwtroTe Tov
TIAPOXO UTTNPECIWV AIASIKTUOU YIa ToV TPOTIO CUVOEONC TWVY
OUCKEUWY, EKTOC TWV UTTOAOYIOTWY, 0TO AladikTuo.

Nw¢ pmopw va eAéyéw edv petadidovtal dedopéva;
A@oU puBuioete To SIKTUO, ATIEVEPYOTIOINOTE TN
OUOKEUN, TIEPIUEVETE 20 deuTEPOAETTTA KA, OTN CUVEXELQ,
avayTe To poupvo: EAEyETe 0TI N epappoyn eppavilel TV
katdotaon tou Ul (MepiBaANov Xpriotn) TNG CUCKEUNC.
EmAé&te évav KUKAO 1) KAvTe dia AAAN emAoyn yia va
eNéyeTe TNV KATAOTACH TNG OTNV EQAPUOY.

Oplopévec pubpioeic xpeidlovTal HEPIKA OEUTEPONETTTA Yia Va
EUPAVIOTOUV OTNV EPAPLIOYN.

Nw¢ pmopw va aAAa&w 1o Aoyaptacud Whirlpool aAka
va S1aTNPROW TIC CUCKEVEG MOV CUVOESEUEVEG;

Mmopeite va dnpioupyioste évav véo Aoyaplaoud, aAa va
BuHAOTE Va KATAPYNOETE TIC CUOKEVEG OOG ATTO TOV TTAAIO 0aG
AOYapIOOUO TIPIV TIC UETAKIVIIOETE OTOV VEO 0AC AOYOPIaoUO.
AN\a&a Tov SpopoAoynTH MOV - TI MPETEL VA KAVW;
Mnopeite eite va Slatnpnoete TiC idleC pubpioelg (Gvoua
SIKTUOU Kal KwOIKS mpoofacnc) eite va dlaypdyete

TIG TPONYOUNEVEG PUBUIOELG ammd Tn CUCKEUNR Kal va
TIPOCAPMOCETE Eavd TIC pUOUICELC.

Whjr/lﬁool !



ANTIMETQIMIZH NPOBAHMATQN

MpoBAnpa

O @oupvog dev

MOavn artia

%Abon

- AlaKOTT} PEUMATOC.
Amoouvdeon amé v

 BeBaiwBeite 6T 0 poUpPVOC TpoPoSoTEITAl UE PEVHA
“Kal 6Tt eival owotd ouvdedepévog otnv npifa. ZPAoTE

AelToupyel. : N Kal avayTe Eavd To QOUPVO YIa VA SIAMIOTWOETE EQV

oY irrapoxr] pevpatoc. BAABN #)apapévsl. poneeY !
>tnv 066vn Emkolwvwvnote pe to nAnoiéotepo Kévtpo EEumnpétnong
enaviCetal 5 TMehatwv Kat ava@épete Tov aplBud petd to ypdaupa “F,
10 Ypdpua “F” iB)\dBn (GOUEVOU NatAote &, matiote @ "Info” kal ot ouvéxeia

akohouBoupevo amnod

évav aplOuo n éva
ypaupa.

em\é€Te “Factory Reset” (Emava@opd EpyocTACIAKWY
‘puBuicewv). ONec ol amoBnkevpéveg pUBUIOEIC
Slaypdeovral.

O @oUpvocg KAvel
06pufo, akdun Kal
otav gival onotoc.

§Aveulorr’lpac Poéng
| EVEPYOTTOINMEVOG.

%AVO(ETE TNV OPTA | KPATNOTE ) TTEPIUEVETE EWG OTOU
:oAokAnpwOei n dtadikacia kKpuWUATOG.

H Aeitoupyia dev
Eekvdel.

H Aertoupyia dev
givat 61006¢o1un otn

-0 tpomOC AetToupyiag
emidein¢ Bpioketal o
(eCENEN.

Aettoupyia emideléng. |

%I'IaTr’]ore & , matiote @ “NMAnpogopisc” kal peta
§£m7\é£rs “Nertoupyia emideiéng kataotripatog” yia ¢€odo.

To elkovidio =
gupaviletal otV

-0 Spoporoyntng WiFi givat
. QTTEVEPYOTTOINUEVOG.
01 puBuioelc Tou

- SpopoloynTh €xouv
‘oAN&Eel.

'Ol acVppateg oLVOEDEIC Bev |
- (pTAVOUV OTN CUCKEUN.

 EAéy€te av o Spopoloyntric WiFi cuvdéetal oto
‘dladiktuo.
EAéy&te av gival kaAn n 10x0¢ Tou opatog WiFi kovtd

OTn CUOKEUN.

- AOKIPAOTE va EMAVEKKIVAOETE TOV SpopoloynTh.

Avatpé€te otnv evotnTta “WiFi FAQs”.

AV éxouv aANGEEL ot pUBUITEIC TOU ACUPHATOU SIKTUOU
.0ag, ouvdebeite pe To Siktuo: Natnote & , matrote a
WIiFi” kal peta emAé€Te “20vdeon oto 6u<wo

0 @oupvoc dev umopei va
:dnuiovpynroel otabepn
0UVOEDN LUE TO OIKIAKO
Siktuo.

Aev umootnpiletal n
_ouvbeotpoTNTA.

oBovn.

iZTr] Xwpa oag Mpv amd TV ayopd, eAEyETe av 0TN XwpEa 0ag
Oev emtpémetaln  ETITPETIETAL N ATIOPAKPUOHEVN AEITOUPYia NAEKTPOVIKWY
| QITOPAKPUOHEVN AEITOUPYIA. OUOKEUWV.

Agv uootnpiletal n
ouvleoIuoTNTA.

Mnopstts va Bpeite MONTIKEG, TUMIKI TEKENPiwoN Kal MPOcOeTeC MAnPOYopieg MPOiovToG:
Tnv 1otooeliba pag docs.whirlpool.eu
Xpnotpomolwvtag tov Kwdiko QR
EVOANOKTIKA, UTTOPEITE VA EMKOIVWVNOETE PE TNV YIInpeoia e§umnpétnong mehatwv (BA.
TNAEQWVIKO aplBuo oo BIPAlapdakt eyyunong). Otav emkovwveite pe 1o Kévipo e§umnpétnong
n TENATWV, AVAPEPATE TOUG KWSIKOUGE TTOU avaypa@ovTal 0TV ETIKETA AVAYVWPLONG TTPOIOVTOC.
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Rovid utmutato

KOSZONJUK, HOGY A WHIRLPOOL TERMEKET

VALASZTOTTA

www.whirlpool.eu/register

Teljes kort szolgadltatasaink eléréséhez,
kérjik, regisztralja termékét honlapunkon:

A A késziilék hasznalata el6tt olvassa el figyelmesen a
Biztonsagi utmutatot.

TERMEKLEIRAS

hocececeses

1. Vezérl6panel

2. Kor alaku fitéelem
(nem lathato)

3. Azonosité tabla
(ne tavolitsa el)

2 =
weeedptfrrereereeieeey, Epr——— o <
6 4. Ajto
5. Felsé ftéelem/grill
6. Jelzélampa
7. Forgoétanyér
R i
A RN § i
P : : i
1 2 3 4 6 7

1. BE /KI
A siit6 be- és kikapcsolasa.

2. KEZDOKEPERNYO
Gyors hozzaférés a fémeniihoz.

3. KEDVENCEK

Megnyitja a leggyakrabban
hasznalt funkciok listajat.

4. KIJELZO

5. ESZKOZOK

Itt szdmtalan opcioé kozl
valaszthat, és médosithatja a stit6é
beallitasait

6. TAVVEZERLES

A 6" Sense Live Whirlpool
alkalmazas hasznalatanak
engedélyezése.

7. MEGSE

A sité minden funkciéjat ledllitja,
kivéve az 6rat, az id6zitdt és a
gombzarat.

Whjr/lﬁool



TARTOZEKOK

FORGOTANYER
A tédnyértartora helyezett lGiveg

forgotanyér mindegyik sutési
modszerhez hasznélhato.
A forgoétanyért minden edényhez és

a sutdétepsi kivételével minden
tartozékhoz is hasznalni kell.

FORGOTANYERTARTO
Q Ezt a tdnyértartét kizardlag a

forgotanyérhoz hasznalja.
Ne tegyen ra mas tartozékokat.

CRISP TALCA

Csak azokra a célokra hasznalja,

amelyekre tervezték.

A Crisp talcat mindig az liveg
¥ forgotanyér kozepére kell helyezni,

és Ures allapotban elémelegitheté a
kifejezetten erre a célra valé funkciéval. Az ételt
kozvetlenil a Crisp talcara helyezze.

A CRISP TALCA FOGANTYUJA

A forro Crisp talcat ezzel lehet
kivenni a sttébél.

SUTORACS

Segitségével kozelebb helyezhetd az
étel a grillhez, igy tokéletesen
lb megpirul, és a levegb keringetése is
\'J optimalis.

Bizonyos ,6™ Sense Crisp Fry”
funkciéknal a Crisp talca ala kell tenni.
Helyezze a sutéracsot a forgdtanyérra, és ligyeljen ra,
hogy ne érjen hozza a stitétér mas fellileteihez.

A tartozékok szama és tipusa a megvasarolt modelltél fligg.

A kereskedelmi forgalomban kiilonb6z6 tartozékok
kaphatok. Vasarlas el6tt gy6z6djon meg réla, hogy a
tartozék héallé és mikrohullamu sutében is
hasznalhaté.

Mikrohullamu siitéshez nem lehet fémedényeket
hasznalni.

SZOGLETES SUTOTEPSI

A sUt6tepsit csak légkeveréses
funkciokkal hasznalja; a
mikrohullamu funkciéval nem
hasznalhato.

Tegye be a sutétepsit vizszintesen a
sttétérben levé allvanyra.

Megjegyzés: A sttdtepsi hasznalatahoz nem kell kivenni a
sUtébdl a forgotanyért és annak tartdjat.

PAROLO

Az olyan ételek, mint a hal vagy
z6ldségek parolasahoz, tegye
azokat a kosarba (2), és 6ntson
ivovizet (100 ml) a parold (3)
aljadba, hogy megfelel$
mennyiségl g6z képzddjon.
Burgonya, tészta, rizs,
gabonafélék és hasonlé
élelmiszerek f6zéséhez tegye az ételt kozvetleniil a
parolé aljara (a kosarra nincs szlikség), és adjon hozza az
étel mennyiségének megfelel6 mennyiség( ivévizet.

A legjobb eredmény érdekében tegye ra a paroléra a
mellékelt fedelet (1).

A paroldét mindig az liveg forgotanyérra tegye, és csak a
megfeleld sitési funkcidkkal vagy a mikrohullamu
funkcioval hasznalja.

A parolé aljat ugy tervezték, hogy alkalmas legyen a
specialis, g6zzel torténd tisztitas funkcidhoz.

Azok a tartozékok, amelyek nem részei a csomagnak, kildén
vasarolhatok meg a vevészolgalaton.

Mindig ligyeljen r4, hogy az ételek és tartozékok ne
érjenek hozza a siité belsé falahoz.

A siit6 beinditasa el6tt mindig gy6z6djon meg arrél,
hogy a forgotanyér szabadon tud-e forogni.
Vigyazzon, nehogy elmozduljon a forgétanyér a
tarton, amikor egyéb tartozékokat betesz vagy kivesz
a siitébél.

N
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SUTESI FUNKCIOK

@ KEZI FUNKCIOK

«  MIKROHULLAM
Gyors sutéshez vagy ételek és italok Ujramelegitéséhez.

Teljesitmény . .
W) Ajanlott alkalmazas
ltalok vagy magas viztartalmu ételek gyors
900 g
felmelegitése.
750 Z6ldségek elkészitése.
650 Hus és hal sttése.
500 Szaft vagy sajt- vagy tojastartalmu szészok fézése.
Husos piték, csében sllt tésztak készre stitése.
Lassu sttés alacsony hémérsékleten. Idedlis vaj és
350 P e
csokolddé olvasztasdhoz.
Fagyasztott ételek kiolvasztasahoz, vaj és sajt
160 A
puhitdsahoz.
90 Fagylalt kiolvasztésahoz.
Mivelet Etel Teljesitmény (W) | Idétartam (perc)
Melegités 2 csésze 900 1-2
Melegités  Burgonyapiiré 1 kg 900 10-12
Kiolvasztas Dardlt his 500 g 160 15-16
Sutés Piskota 750 7-8
Sutés Tejsodé 500 16-17
Sutés Fasirt 750 20-22
« CRISP

Etelek aljanak és tetejének tokéletesre piritdsahoz.
Ehhez a funkcidhoz mindenképpen sziikség van a
specialis Crisp talcara.

Etel Idétartam (perc)
Kelt tésztas sitemény 7-10
Hamburger 8-10*

* A sttési id6 felénél forditsa meg az ételt.

SzUkséges tartozékok: Crisp talca, a Crisp talca fogantyuja

« HOLEGBEFUVAS

Ezzel a funkciéval a hagyomanyos siité6khoz
hasonléan lehet elkésziteni az ételeket. A funkcioval

az ételt a sutélapon vagy mas, sutében is hasznalhaté
sutéedényben készitheti el.

Elelmiszer Héfok (°C) Idétartam (perc)
Felfujt 175 30-35
Mini sajttorta 170 * 25-30
Aprosiitemények 175* 12-18

* Elémelegités szikséges
Javasolt tartozékok: Szogletes sttétepsi / SUtoracs

« HOLEGBEFUV+MIKRO

Sutében készils ételek gyorsabb elkészitéséhez. Az
optimalis levegbkeringetés érdekében ajanlott a racs
hasznalata.

Elelmiszer Teljesitmény (W) | Hofok (°C) | Id6tartam (perc)
Sultek 350 170 35-40
Husos pite 160 180 25-35
Javasolt tartozékok: Sttéracs
« GRILL

Piritashoz, grillezéshez és csében siilt fogasokhoz.
Javasoljuk, hogy sités kozben forgassa meg az ételt.

Etel Grillfokozat Id6tartam (perc)
Piritos Magas 5-6
Rakok Kozepes 18-22

Javasolt tartozékok: SUtéracs

e GRILL + MIKRO

Etelek gyors siitéséhez, cs6ben siitéshez, mikrohullamu
és grill funkcidk kombinalasahoz.

Etel Telje(s‘l;;r;ény Grillfokozat | Id6tartam (perc)

gsobe” sult 650 Kézepes 2022
urgonya

Burgonya héjaban 650 Magas 10-12

Javasolt tartozékok: Sutéracs
« TURBO GRILL

A legjobb eredmény érdekében a grill és a |égkeveréses
sutés jellemzoit 6tvozi. Javasoljuk, hogy siités kozben
forgassa meg az ételt.
Etel |
Csirkenyars ‘

Grillfokozat | Idétartam (perc)

| 25-35

Magas
Javasolt tartozékok: SUt6racs

« TURBOGRILL + MIKRO

Etelek gyors siitéséhez és piritdsahoz a mikrohullamy,
grill és légkeveréses siités jellemzdinek 6tvozésével.

Etel Teljesitmény (W) | Grillfokozat | Id6tartam (perc)
Cannelloni

fagyasztott 650 Magas 20-25
Sertésszelet 350 Magas 30-40

Javasolt tartozékok: Sutéracs

« GYORS ELOMELEGITES
A suté gyors el6melegitéséhez a sutési program el6tt.

«  SPECIALIS FUNKCIOK

» MELEGEN TARTAS

Idedlis funkcio épp elkésziilt ételek (pl. hus, siltek
vagy sttemények) melegen és ropogdsan tartasara.

» KELESZTES

Sés vagy édes tésztak optimalis mértéki kelesztése.
A kelesztés sikere érdekében ne aktivalja ezt a
funkciot, ha az el6z6 sttési ciklus miatt a stité még
mindig forré.
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6 6" SENSE FUNKCIOK

Ez a funkcié barmilyen tipusu étel automatikus
slutéséhez vald. A funkcié megfelelé hasznélatahoz
kovesse a vonatkozé f6zési tdblazat utasitasait.

« 6" SENSE KIOLVASZTAS

Itt az étel gyors kiolvasztasahoz elegendé megadni
az étel sulyat. A legjobb eredmény érdekében az ételt
mindig kozvetlenil az liveg forgétanyérra helyezze.
EXTRUDALT KENYER-FAGYASZTOTT

A Whirlpool egyedUldllé funkcioja fagyasztott kenyér
kiolvasztasara szolgal. A kiolvasztést és a piritast 6tvozé
eljarasnak kdszonhetden a kenyér ize és allaga olyan lesz,
mintha frissen sult volna. A funkcié fagyasztott zsomle, bagett
és croissant gyors kiolvasztasara és melegftésére hasznalhato.
A funkciohoz a Crisp talcat kell hasznalni.

Etel Suly
ROPOGOS KENYER KIOLVASZTASA € 50-800 g
HUS 100-2000 g
BAROMFI 100-3000 g
HAL 100-2000 g
ZOLDSEGEK 100-2000 g
KENYER 100-2000

« 6" SENSE MELEGITES

Fagyasztott vagy szobahémérsékletl készételek
Ujramelegitéséhez. A siité automatikusan

kiszamolja a legrovidebb id6 alatt elérhetd legjobb
eredményhez sziikséges értékeket. Helyezze az ételt
egy héalld, a mikrohulldmu stitében hasznalhato
tanyérra vagy talba. Vegye ki a csomagolasbol.
Ugyeljen arra, hogy ne maradjon rajta alufélia.

A felmelegités végén hagyja 1-2 percig allni az ételt,
ez ugyanis minden esetben jobb eredményhez vezet,
kiilonosen fagyasztott élelmiszerek esetén.

A funkcié muikodése kozben ne nyissa ki az ajtot.

« 6" SENSE PAROLAS

Zoldségek vagy hal parolasahoz hasznalja a mellékelt
parolét. Az el6készitési fazisban automatikusan g6z
képzédik, azaz a parolé aljaba ontott viz felforr.
Ennek a fazisnak a hossza valtozhat. A sité ezutan a
beadllitott ideig parolja az ételt.

Allitsa be 1-4 percre puha zéldségekhez, mint példaul
brokkolihoz vagy péréhagymahoz, vagy 4-8 percre
keményebb zoldségekhez, mint példaul répahoz vagy
burgonyahoz.

A funkcio mikodése kdzben ne nyissa ki az ajtét.
Szlkséges tartozékok: Parold

« 6™ SENSE CRISP FRY

Ez az egészséges és egyeduilallé funkcioé a Crisp
funkcidval elérheté minéséget és a meleg levegé
keringetésével jaro jellemzbket 6tvozi. Az eredmény
ropogos és izletes siilt étel a hagyomanyos siitéshez
képest joval kevesebb olajjal — bizonyos ételek
esetén egyaltalan nincs szikség olajra. Lehetdség
van kiilonbo6z6 el6re bedllitott ételek sttésére, akar
frissen, akar fagyasztva.

Etel

Az alabbi tablazatban jeloltik, hogy a legjobb
eredmény érdekében milyen tartozékokat érdemes
hasznalni és milyen utasitasokat érdemes koévetni a
kiilonb6z4 (friss vagy fagyasztott*) ételtipusok
elkészitésekor.

Suly / adagok

PANIROZOTT RANTOTT FILE

SUtés eldtt enyhén kenje meg olajjal. Teritse szét
egyenletesen a Crisp talcan. Tegye a talcat a racsra

100-500 g

FASIROZOTT

Sutés elétt enyhén kenje meg olajjal. Teritse szét
egyenletesen a Crisp talcan. Tegye a talcat a racsra

200-800 g

FISH & CHIPS %
Terftse szét egyenletesen a Crisp talcan

1-3 darab

VEGYES SULT HAL *
Terftse szét egyenletesen a Crisp talcan

100-500 g

PANIROZOTT GARNELAK
Terftse szét egyenletesen a Crisp talcan

100-500 g

PANIROZOTT TINTAHALKARIKAK %
Teritse szét egyenletesen a Crisp télcan

100-500 g

PANIROZOTT HALRUD %

Teritse szét egyenletesen a Crisp talcan. Forditsa meg,
amikor a suté jelzi

100-500 g

SULT BURGONYA %
Terftse szét egyenletesen a Crisp talcan

200-500 g

SULT BURGONYA

Hamozza meg, és vagja hasabokra. Aztassa hideg, s6s
vizben 30 percig. Szaritsa meg egy konyharuhéval, majd
mérje meg a sulyat. Kenje meg olivaolajjal (5%). Teritse
szét a Crisp talcan. Tegye a talcat a racsra. Forditsa meg,
amikor a suté jelzi

200-500 g

BURGONYAKROKETT
Terftse szét egyenletesen a Crisp talcan

100-600 g

PADLIZSAN

Apritsa fel, sdzza meg, és hagyja pihenni 30 percig.
Mossa meg, szarftsa meg, és mérje meg. Kenje meg
olivaolajjal (5%). Terftse szét egyenletesen a Crisp talcan.
Tegye a télcat a racsra. Forditsa meg, amikor a suté jelzi

200-600 g

PAPRIKA

Darabolja fel, mérje meg a sulyat, majd kenje meg
olivaolajjal (5%). Teritse szét egyenletesen a Crisp talcan.
Tegye a télcat aracsra

200-500 g

CUKKINI

Szeletelje fel, mérje meg, és kenje meg olivaolajjal (5%).
Terftse szét egyenletesen a Crisp talcan. Tegye a talcdt a
racsra

200-500 g

CSIRKEFALATOK %

Teritse szét egyenletesen a Crisp talcan. Tegye a télcét a
racsra

200-600 g

PANIROZOTT SAJT

Terftse szét egyenletesen a Crisp talcan. Tegye a talcdt a
racsra

100-400 g

HAGYMAKARIKAK %

Terftse szét egyenletesen a Crisp talcan. Tegye a talcat a
racsra

100-500 g
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AZ ERINTOKEPERNYOS KIJELZO HASZNALATA

Bongészés a meniiben vagy a listakban:
Egyszerlen huzza végig az ujjat a kijelzén az
értékek vagy meniielemek mozgatasahoz.
i Kivalasztas vagy mentés:
@ Erintse meg a kijelz6t a kivant érték vagy
menuelem kivalasztasahoz.

ELSO HASZNALAT

Visszalépés az el6z6 képernydre:

Erintse meg a(z) < ikont.

Beallitdsok mentése vagy tovabblépés a kovetkez6
képernyére:

Erintse meg a,BEALLITAS” vagy a ,KOVETKEZO”
gombot.

A legels6 hasznalatkor meg kell adni a termék
alapbeallitasait.

Ezeket a beallitasokat késébb barmikor megvaltoztathatja, ha
a & gombot megnyomva belép a ,Tools” (Eszkdzok)
menuUbe.

1. A NYELV KIVALASZTASA

A késziilék elsé bekapcsolasakor be kell allitani a

kivant nyelvet és a pontos id6t.

« Huzza véqgig az ujjat a kijelzdn, és valassza ki a
kivant nyelvet a listabol.

. Erintse meg a kivant nyelv nevét.

A gombot megérintve visszaléphet az el6z6 képernyére.

2. A WIFI BEALLITASA

A késziilék 6th Sense Live funkcidja segitségével
tavolrdl is iranyithatja a stit6t egy okoseszkozrél.
A siitd tavvezérléséhez eldszor el kell végeznie a
tavvezérlés beallitdsat. Ez a mlvelet elengedhetetlen
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csatlakoztatasahoz.
- Erintse meg a,BEALLITAS MOST” opciét a
kapcsolat bedllitasdhoz.

Vagy érintse meg a ,UGRAS" opcidt, és csatlakoztassa a
terméket egy késébbi idépontban.

A KAPCSOLAT BEALLITASA

Ehhez a funkciéhoz a kdvetkez6kre lesz sziiksége:
Okostelefon vagy tablet és az internetre
csatlakoztatott vezeték nélkili router.

Okoseszkozén ellen6rizze, hogy az otthoni vezeték
nélkuli halézat jeleréssége kell6en erés-e a sitd
kozelében is.

Minimalis rendszerkdvetelmények.

Okoseszkdz: Android, 1280x720 (vagy nagyobb) felbontésu
képernydvel vagy iOS.

Az App Store-ban ellenérizze, hogy az alkalmazas
kompatibilis-e az okoseszkdzon futd Android nagy iOS
verzioval.

Vezeték nélkali router: 2,4 GHz WIFI b/g/n.

1. A 6" Sense Live alkalmazas letoltése

Az elsé |épés a sutd csatlakoztatasahoz az alkalmazas
letoltése az okoseszkozre. A 6™ Sense Live alkalmazas
végigvezeti Ont a kapcsolat beallitasanak itt felsorolt
lépésein. A 6" Sense Live alkalmazast letoltheti az
iTunes Store-bol vagy a Google Play Store-bdl is.

2. Fiok létrehozéasa

Ha még nem tette meg, most létre kell hoznia egy

sajat fivkot. Ennek segitségével halézatba rendezheti
készulékeit, és tavolrdl felligyelheti és vezérelheti azokat.
3. Regisztralja készlilékét

Kovesse az alkalmazas utasitasait a készulék
regisztracidjahoz. A regisztraciéhoz sziiksége lesz a
készlilék Smart Appliance IDentifier (SAID) kodjara.
Ez a kod a termékre rogzitett azonosité tablan taldlhato.

4, Csatlakozas a WIFI-halézathoz

Kdévesse a bedllitasi folyamat (,scan-to-connect”)
lépéseit. Az alkalmazas végigvezeti Ont a
készilék otthoni vezeték nélkuli halézathoz valo
csatlakoztatasanak lépésein.

Ha az On routere tdmogatja a WPS 2.0 (vagy ujabb)
rendszert, valassza a ,KEZI” opcidt, majd érintse meg
a,WPS beallitds” gombot: Nyomja meg a vezeték
nélkili routeren a WPS gombot a két készlilék kdzotti
kapcsolat Iétrehozasahoz.

Szikség esetén a késziiléket manualisan is
csatlakoztathatja a ,Hal6zat keresése” opcioval.

Az SAID-kéd az okoseszkdz és a késziilék szinkronizéldsédhoz
szUkséges.

A MAG-cim a WIFI-modulon talalhato.

A csatlakoztatast csak akkor kell Ujra elvégezni, ha On
megvaltoztatja a router beallitasait (pl. halézat neve,
jelszé vagy adatszolgaltato).

3. DATUM ES IDO BEALLITASA

A sit6 otthoni halozatra vald csatlakoztatasakor az
id6t és a datumot a rendszer automatikusan beallitja.
Ellenkez6 esetben ezeket manualisan kell beallitani.

. Erintse meg a megfelelé szamokat az id6
beallitasahoz.

- Erintse meg a,BEALLITAS” gombot a mentéshez.
Az id6 beallitdsa utan be kell allitani a datumot.

. Erintse meg a megfelel§ szamokat a datum
beallitasahoz.

. Erintse meg a,BEALLITAS” gombot a mentéshez.

Hosszabb aramkimaradas utan ismét be kell allitani
az idot és a datumot.

4. A SUTO FELMELEGITESE

Az Uj stt6 a gyartasbdl visszamaradt szagot
bocsathat ki: ez teljesen normalis.
Ezért miel6tt a sUt6t étel készitésére hasznalna, azt
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javasoljuk, hogy melegitse fel liresen a lehetséges
szagok eltavolitasa érdekében.

Tavolitson el minden véddékartont vagy atlatszé
filmréteget a stdrdl, és tavolitson el minden
tartozékot a belsejébdl.

NAPI HASZNALAT

Melegitse fel a stitét 200 °C fokra, idedlis esetben a
.Gyors elémelegités” funkcidval.

A készllék elsé hasznalatat kdvetden érdemes kiszelléztetni a
helyiséget.

1. A FUNKCIO KIVALASZTASA

« A sité kikapcsolasahoz nyomja meg a
gombot, vagy érintse meg a kijelzét barhol.
A kijelzén valaszthat a Kézi és a 6™ Sense funkcidk kozil.

. Erintse meg a kivant funkciot. Ekkor megjelenik a
funkciéhoz tartozé mend.

« Mozgassa a listat fel-le, és ismerkedjen meg az
elérhet6 opcidkkal.

- Erintse meg a kivant opciot a kivalasztashoz.

2. KEZI FUNKCIOK BEALLITASA

A kivant funkcio kivalasztasa utan megvaltoztathatja
a funkcio bedllitasait. A kijelzdn [athatok a
modosithato bedllitasok.

TELJESITMENY / HOMERSEKLET / GRILLFOKOZAT

- Léptessen végig a javasolt értékeken, és valassza ki
az Onnek legmegfelelSbbet.

A Hélégbefuvés” funkcié hasznalatakor a ®f gombot

megérintve aktivalhatja az elémelegitést.

IDOTARTAM

A mikrohulldamu, illetve a mikrohulldmu-kombinalt

funkcioknal mindig be kell allitani egy sitési

idétartamot.

. Erintse meg a szamokat, és allitsa be a kivant
sutési idot.

- A,KOVETKEZO” gombot megérintve mentse el a
beallitast.

A sutési idé végén a siités automatikusan ledll.

A nem mikrohulldmu funkcidk esetén nem sziikséges

sUtési id6t beallitani, ha kézzel szeretné vezérelni a siitést.

« Azid&tartam beallitdsdahoz el&szor érintse meg a
LAllitsa be a siitési id6t” opciot.

Ha egy elére bedllitott stitési idétartamot tordlni szeretne,

hogy manualisan fejezze be a sttést, érintse meg az

idétartam értéket, majd a ,STOP” gombot.

3. A 6" SENSE FUNKCIOK BEALLITASA

A 6th Sense funkciok segitségével szamtalan olyan
ételt elkészithet, amelyek a listaban is szerepelnek.

A legtobb siitési beallitast a késziilék automatikusan
elvégzi a legjobb siitési eredmény elérése érdekében.
« Valassza ki a listabdl a kivant siitési médot.

« Valasszon egy funkciot.

A funkcidkat a 6™ SENSE ELELMISZERLISTA men

ételkategoridk szerint (lasd vonatkozo téblazatok), a LIFESTYLE

menU pedig a receptek jellegzetességei szerint sorolja fel.

« A funkcié kivdalasztasa utan csupan az elkészitendé
étel jellemzéit kell megadnia (mennyiség, suly stb.)
a tokéletes eredmény eléréséhez.

4. INDITASI IDO KESLELTETESENEK
BEALLITASA

Mielé6tt elinditana egy nem mikrohullamu funkciét,

a stést késleltetheti: A funkci6 az On altal el6re

beallitott idépontban kapcsol be.

- Erintse meg a ,KESLELTETES” gombot a kivant
inditasi idé megadasahoz.

- Akivant késleltetés beallitasa utan érintse meg a
+KESLELTETETT INDITAS” gombot a varakozasi id6
inditasahoz.

« Helyezze az ételt a stitébe, és csukja be az ajtét: A
készilék kiszamitja a sziikséges varakozasi id6t,
majd a megfelelé idépontban automatikusan
elinditja a funkciot.

Ha a sttéshez késleltetett inditast allit be, az elémelegités

nem elérhetd: A stté a szikséges hémérsékletet fokozatosan

éri el, tehat a sutési idok kissé hosszabbak lesznek a sitési
tablazatban megadott idétartamoknal.

« A funkcié azonnali inditasahoza ® gombot
megérintve kitordlheti a bedllitott késleltetést.

5. A FUNKCIO INDITASA

A beallitasok elvégzése utan érintse meg a
+NDITAS” gombot a funkcié inditdsdhoz.

Ha a stté forro, és a funkcionak egy adott maximum

hémérsékletre van szUksége, a kijelzdn értesités jelenik meg.

A mikrohulldmu funkciok inditasvédelemmel

rendelkeznek. Tehat a sitd ajtajanak zarva kell lennie

ahhoz, hogy a funkcié elinduljon.

+ Nyissa ki az ajtot.

+ Helyezze be az ételt a stitébe, majd csukja be a
sutd ajtajat.

« Erintse meg a,INDITAS” gombot.

A kivant értéket megérintve, sités kdzben barmikor

modosithatja a bedllitott értékeket.

- Az éppen futd funkcié barmikor ledllithato az
gombbal.

6. JET START

A kezdbképerny6 aljan taldlhaté sdvon harom

kiilénbozé idétartam allithato be. Erintse meg

az egyiket ahhoz, hogy a siit6é a legmagasabb

mikrohulldmu teljesitményen (900 W) kezdjen siitni.

+ Nyissa ki az ajtot.

+ Helyezze be az ételt a sit6be, majd csukja be a
sUté ajtajat.

. Erintse meg a kivant sitési idétartamot.
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7. ELOMELEGITES

Ha el6z6leg aktivalta, a funkcié inditdsa utan a

kijelz6n nyomon koévethetd az elé6melegités allapota.

Az elémelegitési fazis végeztével hangjelzés hallhato,

és a kijelzd kiirja, hogy a siit6 elérte a szukséges

hémérsékletet.

« Nyissa ki az ajtot.

+ Helyezze be az ételt.

. Csukja be az ajtét, és érintse meg a ,KESZ” gombot

a sutés megkezdéséhez.

Ha az ételt az elémelegitési fazis befejezése elétt teszi a

stébe, a sttési eredmény elmaradhat a varttél. Az ajto

kinyitasakor az elémelegités ledll/szlinetel. A sutési idébe nem

szamit bele az eldmelegitési szakasz.

Az el6melegitési opcidra vonatkozo alapértelmezett bedllitas

modosithaté azoknal a siitési funkcidknal, ahol

lehetséges a manualis beallitas.

« Valasszon olyan funkciét, amelynél manudlisan
kivalaszthaté az elémelegitési funkcio.

. Erintse meg az ikont »f az elémelegités be- vagy
kikapcsolasahoz. Ekkor ez lesz az alapértelmezett
beallitas.

8. A SUTES SZUNETELTETESE

Bizonyos 6™ Sense funkcioknal szlikséges az étel
megforditasa sutés kozben. Hangjelzés hallatszik, és a
kijelz6n lathaté a végrehajtandd mdvelet.

+ Nyissa ki az ajtot.

+ Kovesse a kijelz6n megjelend utasitast.

« Csukja be a suté ajtajat, és folytassa a sutést.

A slités befejezése el6tt a stité ugyanigy felkérheti
arra, hogy ellendrizze az étel dllapotat.

Hangjelzés hallatszik, és a kijelzén lathato a
végrehajtand6 muvelet.

« Ellendrizze az ételt.
« Csukja be a suté ajtajat, és folytassa a sttést.

9. A SUTES VEGE

Hangjelzés hallatszik, és a kijelzé jelzi, hogy a siités

befejez6dott.

Egyes funkcidknal a siités végén meghosszabbithat6 a siitési

idétartam, vagy elmentheté a funkcié a kedvencek kozé.

- A @ gombot megérintve a funkciét elmentheti a
kedvencek kozé.

. Erintse mega ® gombot a siités
meghosszabbitasahoz.

10. KEDVENCEK

A Kedvencek funkcioval elmentheti kedvenc receptjei
bedllitasait.

A stté automatikusan felismeri a leggyakrabban hasznalt
funkciokat. Ha egy funkciot gyakran hasznal, a készulék
felajanlja, hogy mentse a funkciot a kedvencek kozé.
FUNKCIO MENTESE

Amikor egy funkcié befejezédik, a (P gombbal
elmentheti azt a kedvencek kozé. Igy a jovében
gyorsabban hozzaférhet ugyanezekhez a

|
. HU
bedllitdasokhoz. A kijelzé 4-féle kategoriaban (reggels,

ebéd, nassolnivald és vacsora) tarolja a kedvenceket.

« Valasszon legaldbb egyet ezek koziil, a megfeleld
ikont megérintve.

- Erintse meg a,KEDVENC” gombot a funkcié
mentéséhez.
MENTES UTAN

Miutan elmentett néhany funkciot a kedvencek kozé,
a féképerny6 megjeleniti ezeket az adott napszakhoz
elmentett funkcidkat.

A Kedvencek meni megtekintéséhez nyomja meg a
Q) gombot: A késziilék a funkcidkat napszak szerint
csoportositja, és néhany javaslattal szolgal.

- Erintse meg az élelmiszerek ikont a vonatkozd listak
megjelenitéséhez.

« Léptessen végig a listaban.
- Erintse meg a kivant receptet vagy funkciot.

- Erintse meg a,INDITAS” gombot a siités
megkezdéséhez.

BEALLITASOK MODOSITASA

A Kedvencek képerny6n akar képet is hozzaadhat, vagy
elnevezheti kedvenc receptjeit a személyre szabottabb
felhasznal6i élmény érdekében.

« Valassza ki a médositani kivant funkciot.
- Erintse meg az,SZERKESZTES” gombot.
+ Vdlassza ki a médositani kivant tulajdonsagot.

- Erintse meg a,KOVETKEZO” gombot: a kijelzdn
megjelennek az uj tulajdonsagok.

« Erintse meg a,MENTES” gombot a valtozasok
mentéséhez.

A kedvencek képernydrdl a korabban elmentett
funkciokat ki is torolheti:

- Erintse meg az adott funkcidhoz tartozd € jelet.
« Erintse meg a,TAVOLITSA EL” gombot.

Modosithatja azt is, hogy milyen napszakban jelenjenek

meg az egyes receptek:

- Nyomjamega & gombot.

. Valasszaa B3 ,Preferenciak” opciét.

« Valassza a,ldék és datumok” opciét.

. Erintse meg a,Etkezési idé” gombot.

« Vdlassza ki a listabol a vonatkozo id6t.

. Erintse meg azt az ételt, amelynek siitési idépontjat
erre kivanja modositani.

Minden idéponthoz csak egy ételt lehet hozzarendelni.

11. ESZKOZOK

Nyomja meg a & gombot a ,Eszkézdk” menii
megnyitadsahoz.

Ebben a meniliben szamtalan opcié kozil valaszthat,
beallitasokat modosithat, vagy személyre szabhatja a
készulék vagy a kijelzé muikodését.

TAVVEZERLES ENGEDELYEZESE

A 6" Sense Live Whirlpool alkalmazas hasznalatanak
engedélyezése.
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@ FORGOTANYER

Ez az opcié megakaddlyozza, hogy a forgotanyér
forogjon, igy olyan, mikrohulldamu siitében is
hasznalhato, nagyobb, szogletes edényeket is
hasznalhat, amelyek méretiiknél fogva nem tudndnak
megfeleléen forogni a tanyéron.

KONYHAI IDOZITO

Ez a funkcid egy sutési funkcié kozben vagy 6nalléan,
idémérésre is hasznalhato.

Inditds utan az id6zité az éppen futd funkciotol
teljesen fliggetleniil, azt nem befolyasolva
visszaszamol.

Az id6zit6 bekapcsolasa utan kivalaszthat és
aktivalhat funkciokat.

Az id&zité folytatja a visszaszamlalast, amely a képernyd jobb

fels® sarkaban jelenik meg.

Az id6zit6 kivalasztasahoz vagy atéllitasahoz:

- Nyomjamega @& gombot.

. Erintse mega(z) @ ikont.

Amikor az id6zitén beallitott idétartam letelik,

hangjelzés lesz hallhato, és a kijelzé is jelzi.

. Erintse meg a ,ELUTASITAS” gombot az id6zit
ledllitdasahoz vagy Uj id6zités beallitdsahoz.

« Erintse meg a,ALLITSON BE UJ IDOZITOT” gombot
az id6zité ujbdli beallitdsahoz.

VILI-'\GI'TAS

A sutdvilagitds bekapcsolasa vagy kapcsolasa.

@ ONTISZTITAS

A specialis tisztitasi ciklus soran kibocsatott g6z
megkonnyiti a szennyez6dés és az ételmaradékok
eltavolitasat. Ontsdn egy csésze ivovizet a mellékelt
parolé alsé elemébe (3) vagy egy mikrohulldamu siitébe
valé edénybe, majd kapcsolja be a funkciot.

SzUkséges tartozékok: Parold
@ NEMITAS

Erintse meg az ikont a siitd dsszes hangjanak
és riasztasanak elnémitasahoz vagy a némitas
feloldasahoz.

KEZELOSZERVEK ZAROLASA

A ,Kezel6szervek zaroldsa” funkcio aktivalasakor az
érintéképernyds kijelz6 gombjai nem mukdodnek,
igy azokat nem lehet véletlenil megnyomni.

A gombzar aktivalasahoz:

. Erintse meg a ikont.

A gombzar feloldasahoz:

. Erintse meg a kijelz6t.

« Huzza felfelé a megjelené lizenetet.

E PREFERENCIAK
A suté szamtalan beallitdsanak modositasa.

WIFI

Beallitasok médositasa vagy Uj otthoni halézat
konfiguralasa.

INFO

A ,Demo Gizemmad térolasa” kikapcsolasa, a termék
visszaallitasa és a készlilékkel kapcsolatos tovabbi
informaciok megjelenitése.
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HASZNOS TANACSOK

MIKROHULLAMOS SUTES

SUTEMENYEK ES KENYER

A mikrohulldmok csak bizonyos mélységig jutnak
be az ételbe, ezért ha tobb elembdl all6 ételt készit,
a lehet6 legjobban teritse szét azokat, hogy minél
nagyobb felliletet érjenek a mikrohulldmok.

A kisebb darabok gyorsabban késziilnek el, mint a
nagyobbak: Az egyenletes siités érdekében vagja az
ételt egyenlé méretl darabokra.

A legtobb étel a stitési ciklus vége utan is tovabb
f6. Ezért érdemes mindig egy kis ideig pihentetni az
ételt, mielStt kiveszi a sttébdl.

Tavolitsa el a mldanyag és papirzacskdk drotbol
készilt zarézsinorjat, miel6tt a zacskot a
mikrohulldmu sutébe tenné.

A mUlanyag féliat villaval karcolja vagy szurkalja
meg, hogy a nyomast megsziintesse és megel6zze a
szétrobbanast, hiszen a siités soran g6z képzdédik.

FOLYADEKOK

A folyadékok a forraspont folé melegedhetnek
szemmel lathat6 zubogas nélkil is. Ezért hirtelen
kifuthatnak. Ennek elkertilése érdekében ne
hasznaljon szlik nyaku edényeket, valamint keverje
0ssze a folyadékot az edény mikrohulldmu sutébe
helyezése el6tt, és hagyjon benne egy tedskanalat.
Melegités utan keverje at még egyszer, miel6tt
Ovatosan kiveszi az edényt a sit6bdl.

FAGYASZTOTT ETEL

A legjobb eredmény érdekében javasoljuk, hogy
kozvetlenil a cseppfelfogd livegtalcara helyezze a
kiolvasztando ételt. Ha szlikséges, hasznalhat egy
konnyd, mikrohulldamu siitébe valé, mlianyag edényt.
A fott ételek, raguk és husos szészok kiolvasztasa
konnyebb, ha idénként megkeveri azokat. Valassza
szét a darabokat, ahogy azok kezdenek felengedni:

a szétvalasztott részek gyorsabban olvadnak ki.

GYERMEKETELEK

Bébiételes edényben vagy cumisiivegben [évd étel
vagy folyadék melegitése utan mindig rdzza 6ssze azt,
és ellendrizze a h6mérsékletét, miel6tt a gyermeknek
adna. igy biztosithat6 az egyenletes héeloszlas, és
elkeriilhetd a forrazas vagy égés kockazata.

Melegités el6tt vegye le az edény fedelét és az liveg
szivokajat.

Sutemények és kenyérfélék siitéséhez a
,Hoélégbefuvas” funkciot javasoljuk. Vagy a

sutési idd csokkentése érdekében hasznalhato

még a ,Hélégbefuvas + MIKRO” funkcié is, ha a
mikrohullamu teljesitmény nem haladja meg a

160 wattot. Igy az étel puha és illatos marad.

A ,Hélégbefuvas” funkcidhoz haszndljon sétét szind,
fém tortaformakat, és azokat mindig a mellékelt
sutéracsra helyezze.

A szogletes sutbétepsit vagy mas, sitében is
hasznalhaté sitéedényt is hasznalhat bizonyos
ételeknél, mint pl. kekszek vagy kiflik készitésénél.

A ,Hélégbefivas + MIKRO” funkciéhoz kizarélag
olyan edényeket hasznaljon, amelyek mikrohulldmu
sutében hasznalhatdak, és helyezze azokat a racsra.
Ugy ellenérizheti, hogy a siitemény/kenyér atsiilt-e,
hogy egy t(t szur a kdzepébe: Ha a tlre nem ragad
mar rd a tészta, a sitemény/kenyér készen van.

Tapadasmentes tortaforma haszndlata esetén ne
vajazza meg a széleket, mert elé6fordulhat, hogy a
sutemény nem egyforman emelkedik meg az oldalak
mentén.

Ha a sitemény nagyon ,feldagad” siités kézben,
allitson be legkodzelebb alacsonyabb hémérsékletet,
esetleg csokkentse a folyadék mennyiségét és
Ovatosabban keverje 6ssze a tésztat.

Ha a siitemény alsé tésztalapja atazott, hasznaljon
alacsonyabb szintet, és szérja meg a slitemény
aljat zsemlemorzsaval vagy daralt keksszel, miel6tt
hozziadna a tolteléket.

PIZZA

Egyenletesen atslilt, ropogds pizzat készithet rovid
id6 alatt a,Crisp” funkciéval és az ehhez mellékelt
specialis tartozékkal.

Nagyobb pizzdknal haszndlhatja a szogletes
sutétepsit a,H6légbefuvas” funkcidéval: ilyenkor
melegitse el a siitét 200 °C-ra, és a mozzarellat csak
a sutési id6 kétharmadanal szorja rd a pizzara.

HUS ES HAL

Ahhoz, hogy gyorsan tokéletesre piruljon a hal vagy
hus felszine ugy, hogy a belseje puha és szaftos
marad, javasoljuk, hogy olyan funkciét valasszon,
amely a hélégbefuvast a mikrohullamokkal
kombinalja, tehat a,, Turbdgrill + mikrohulldam” vagy a
,Hélégbefuvas + mikrohulldm” funkciét.

A legjobb siitési eredmények érdekében dllitsa a
mikrohulldm teljesitményét 350 W-ra.

Whjr/lﬁool



O F6ZESITABLAZAT

Elelmiszer-kategériak i Tartozékok : Mennyiség Sutési informaciok
o< Lasagna =9, (I} 4-10adag Készitse el a kedvenc receptje szerint. Ontsén besamelmadrtést a
‘%E ECanneIIoni ==+ 400-1500 g tetejére, szorja meg sajttal, és piritsa aranybarnara
QO
= 5 iLasagna % 500-1200g )
o 2 =F : Vegye ki a csomagolasbol. Ugyeljen arra, hogy ne maradjon rajta
éﬂ :Cannelloni % 400-1500g alufélia
3 A A : . Allitsabe a rizshez javasolt f6zési idét. Ontse a sos vizet és a rizst a
Rizs 100-400 g o-e pérold also részébe, és fedje le. Egy csésze rizshez 2-3 csésze viz
: . szlkséges.
‘RIZS ES ; Ontsdn vizet és rizst a parold alsé részébe, és fedje le. Ontsdén hozza
:TESZTA ‘Rizskasa 2-4 adag o-e tejet, amikor a stté jelzi. 2 adaghoz hasznaljon 75 ml rizst, 200 ml
; : vizet és 300 ml tejet.
Fétt tészta -4 adagoe Allitsa be a tésztahoz javasolt fézési idét. Tegye be a tésztat, amikor a
‘ 9 | sUtd utasitja, és fézze lefedve. 100 g tésztahoz kb. 750 ml vizet hasznéljon
. Ontse as6s vizet és a gabonat a parolo also részébe, és fedje le.
Bulgur . . AR
- Egy csésze bulgurhoz 2 csésze viz szlikséges
% . Ontse a sos vizet és a gabonat a parolo alsé részébe, és fedje le.
o {Quinoa . o - P
< : Egy csésze quinodhoz 2 csésze viz szlikséges
< Kéles Ontse a sés vizet és a gabonat a parold alsé részébe, és fedje le.
i : Egy csésze koleshez 3 csésze viz szikséges
%) : .
= . Ontse a sés vizet és a gabonat a parold alsé részébe, és fedje le.
- 3 i Amarant . ) . PR
w o i : Egy csésze amardnthoz 3-4 csésze viz szlikséges
N MAGOKES 100-400g Vet €t 3 oL 2 ATl 2l reesthe b fodc]
: GABONAFELEK | Tonksly ntse a ss vizet és a gabonat a parolo also részébe, és fedje le.
: ; Egy csésze tonkolyhdz 3-4 csésze vizet hasznaljon
Arpa Ontse a sos vizet és a gabonat a parolo also részébe, és fedje le.
P Egy csésze arpahoz 3-4 csésze vizet hasznaljon
-~ Ontse a sos vizet és a gabonat a parolo alsé részébe, és fedje le.
{Hajdina , 20 . . 1
; Egy csésze hajdindhoz 3 csésze vizet hasznéljon
Ontse a sos vizet és a gabonat a parolo alsé részébe, és fedje le.
: Kuszkusz . ) - i
: Egy csésze kuszkuszhoz 2 csésze vizet hasznéljon
Zabkasa =F 12 adag oe Ontson sés vizet és zabkasat egy magas falt edénybe, keverje 6ssze,

és tegye a sttébe

% Fagyasztott e Javasolt mennyiség. Stités kdzben ne nyissa ki az ajtét.
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Elelmiszer-kategériak i Tartozékok : Mennyiség Sutési informaciok
' Kenje meg olajjal, s6zza és borsozza. izlés szerint flszerezze
i Marhasiilt fokhagymaval és zoldfszerrel. SUtés utan pihentesse 15 percig,
. 800-1500 g miel&tt felvagna
R Sutés eldtt kenje meg olajjal vagy olvasztott vajjal. Sézza és
3 Borjusilt borsozza. Sttés utén pihentesse 15 percig, mielétt felvagna
: MARHA : : '
3 Steak m -6 darab Kenje meg oIaJJal\, és fu§zerezze rozmarlnggal.,Sozza és borsozza.
Teritse szét egyenletesen a grillrdcson
Hamburger @ 2-6 darab Sités eldtt kenje meg olajjal és sézza meg
‘Hamburger#% 100-500 g Enyhén zsirozza meg a Crisp talcét elémelegités elétt
Sertéssiilt 800-1500 g SUtés eldtt lfefue meg QIaJJaI vagy oIvaszjott \'/aJJ”aI. Sozz,a es
‘ borsozza. SUtés utdn pihentesse 15 percig, miel6tt felvagna
F ) ﬁOIdaIas -6 darab Kenje meg oIaJJa\,, és fu§zerezze rozmarlngg‘al.lSozza és borsozza.
' SERTES : Teritse szét egyenletesen a grillracson
: oldalas 700-1200 g Kemg megrolaJJal, és izlés szerint fus,ze(ezze. Sozza €s borsoz;a.
Teritse szét egyenletesen a Crisp talcdn csontos felével lefelé
Szalonna 50-150 g Teritse szét egyenletesen a Crisp talcan
: SUtés eldtt kenje meg olajjal vagy olvasztott vajjal. Dorzsélje be
o {Baranysult — 1000-1500 g soval, borssal és felapritott fokhagymaval. Sttés utdn pihentesse
_ {BARANY § + 15 percig, miel6tt felvagna
g Bordaszelet 2-8 darab Kenje meg olajjal, s6zza és borsozza. Terftse szét egyenletesen a racson
Siilt csirke P 8002500 Kenje meg olajjal, és izlés szerint fuszergzze. Sozzla és borsozza.
: ; Helyezze a stit6be a mellével felfelé
CSIRKE ' Csirkedarabok 4001200 g Kenje meg olajjal, és |zl|es szerint ﬂis;erezz’e. Ter\tsg szét
: @ egyenletesen a Crisp talcan béros felével lefelé
Csirkefilé / Mell 300-1000 g Enyhén zsirozza meg a Crisp talcat elémelegités eldtt
o ; Csirkefilék @ 300-800 g oe Terftse szét egyenletesen a paroléracson
GOZOLT HUS :
Hot dog Uy 4-8 daraboe  Tegye a virslita parol6 alsé részébe, és dntson ré vizet. Fedd nélkil fézze
. = ) Készitse el a kedvenc receptje szerint, majd nyomkodja alaposan a
Fasirt 0 4-8adag sttéformaba, megakadalyozva a buborékok képzédését
Kebab 400-1200 g Kenje meg olajjal, és flszerezze. Teritse szét egyenletesen a grillrdcson
: : Panirozott rantott N . - . . N
E L i Q D) @ Q 100-500 g Kenje meg olajjal. Teritse szét egyenletesen a Crisp talcan
‘HUSETELEK  filé *
: Kolbasz s virsli @ 900-800 Enyhén zsirozza meg a Crisp talcat eldmelegités eldtt.
9 A szétrepedés elkertlése érdekében szurkdlja meg a kolbészt villaval
: Készitse el a keveréket kedvenc receptje szerint, és formazzon
: Fasirozott @ + m 200-800 g beléle nagyjédbol 30-40 grammos golydkat. Kenje meg olajjal.
; ‘ Teritse szét egyenletesen a Crisp talcan
@ @ W iy — -
TARTOZEOK Edény mikiohoz/ Parol¢ (teljes) Parolo Parolo Sutdracs szogletes Crisp télca
Sutéhoz J (Edény + fedd) (edény) sttdtepsi P
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HAL ES TENGERI ELELMISZEREK

Elelmiszer-kategoriak i Tartozékok Mennyiség Siitési informaciok
EGESZ HAL Stltegész hal m + m 600-1200 g Kenje meg olajjal. izesitse citromlével, fokhagyméval és
] - G6zolt egész hal D 600-1200 g petrezselyemmel
:GOZOLT FILEK  Steak o e o
> i _
'ES SZELETEK  Fijak 300-800 g o Teritse szét egyenletesen a paroléracson
gCS('jBENSULT Csébenstlt hal 2 +m 500-1200 g Sz6rja meg zsemlemorzsaval és vajdarabkdakkal
j HAL Cs6bensiilt hal % =y 600-1200 g Vegye ki a csomagolasbol. Ugyelien arra, hogy ne maradjon rajta alufolia
] :Fésukagylo @ 1-6 darab Teritse szét egyenletesen a paroléracson
§GC")ZOLT fama Sttés eldtt izesitse olajjal, borssal, citrommal, fokhagymaval és
- TENGERI ‘Kagylok i 400-1000 g ool Keverie & |'
ELELMISZEREK | petrezselyemmel. Keverje ¢ssze alaposan
j Garnéldk D 100-600 g Teritse szét egyenletesen a paroléracson
Fish & Chips % ; 1-3 adag Teritse szét egyenletesen a Crisp télcan felvaltva a halfiléket és a burgonyat
]  Panirozott gamnélak % '
S SULT HAL Panirozott :
: ESTENGERI gtlntahalkarlkak * & 100-500 g Teritse szét egyenletesen a Crisp talcan
{ELELMISZEREK  panirozott halrad %
Vegyes sillt hal %
Halszelet 300-800 g Enyhén zsirozza meg a Crisp télcat elémelegités el6tt. Izesitse a

halszeleteket olajjal, és szérjon rajuk szezdmmagot

% Fagyasztott @* Javasolt mennyiség. Stités kdzben ne nyissa ki az ajtét.
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Elelmiszer-kategériak i Tartozékok : Mennyiség Sutési informaciok
‘Burgonyadarabok 300-1200 g A_sutgbe helyezés el6tt darabolja fel, és izesitse olajjal, soval és
; i zOldfUszerrel
Hasabburgonya 300-800 g A su'tobe h§lyez§s elptt Adaraﬂban fel hosszukés darabokra, és
: : .  izesitse olajjal, séval és zoldflszerrel
sULT ‘Kaparja ki a z6ldség belsejét, és toltse meg a z0ldség husabol, dardlt
:ZOLDSEGEK  Toltott zoldségek =y 600-2200g i husbol és reszelt sajtbol készult keverékkel. [zesitse fokhagymaval,
: - soval és kedvenc zoldflszereivel.
%Vegetériénus burger % @ 2-6 darab Enyhén zsirozza meg a Crisp talcat
iz : o~ . Sutés eldtt kenje meg olajjal vagy olvasztott vajjal. Vagja be
Burgonya héjaban £ 20010009 ‘ keresztben a burgonya tetejét, és dntson ra tejfdlt vagy mas szdszt.
= Szeletelje fel, és tegye egy nagyobb edénybe. S6zza és borsozza,
N ~ 2 - N
Burgonya + m 4-10adag i majd ontson ré tejszint. Szorjon resztelt sajtot a tetejére
C§(§BENSULT Brokkoli 600-1500 g Darabolja fel, és tegye egy nagyobb edénybe. S6zza és borsozza,
x gZOLDSEGEK Karfiol . 600-1500 g majd 6ntson ra tejszint. Szérjon resztelt sajtot a tetejére
U] ; :
e : : ) P . . .
2 Z6ldség % P 400-800 g E\/egyg ki a csomagoldsbol. Ugyeljen arra, hogy ne maradjon rajta
= : falufdlia
R — T ——— T
K i Burgonyadarabok o 300-1000 g o i Darabolja fel. Teritse szét egyenletesen a parold also részében
Borso @ . 200-500 goe Teritse szét egyenletesen a paroléracson
: Répa
G@ZC)L',I' Brokkoli 200-500 g o : Darabolja fel. Teritse szét egyenletesen a paroléracson
: ZOLDSEGEK .
: Karfiol
Tok 5 1 200-500goe
: i Terftse szét egyenletesen a paroldracson
: Fétt kukorica ¢ 300-1000goe
Paprika Darabolja fel. Teritse szét egyenletesen a paroléracson
b i 200-500 g o= . ) PR
Egyéb zo6ldségek Teritse szét egyenletesen a paroléracson
1 GOZOLT
:FAGYASZTOTT
: ZOLDSEGEK GOzolt zoldségek oy 3000 Teritse szét egyenletesen a paroléracson
Silt burgonya % 200-500 g %Teritse szét egyenletesen a Crisp talcan
: : ' Hémozza meg, és vagja hasabokra. Aztassa hideg, s6s vizbe
. ) 30 percre. Oblitse le, szaritsa meg, és mérje meg a sulyat. Keverje
Slltburgonya @ 12005009 i 6ssze olajjal, nagyjabol 10 g olaj kell 200 g széraz burgonyéhoz.
Teritse szét egyenletesen a Crisp talcan
. Burgonyakrokett 100-600 g Teritse szét egyenletesen a Crisp talcan
§ SULT Apritsa fel, és dztassa hideg, ss vizben 30 percen &t. Mossa meg,
@ gZOLDSEGEK padlizsan 200-600 g : szarlﬁsa’meg, €s merje meg. Keverjre'ossze QIaJJaI: 200 g szaraz
= 3 ‘ - padlizsanhoz kb. 10 g olajat haszndljon. Teritse szét egyenletesen a
= ; 5 “Crisp talcan
@\ m Szeletelje fel, mérje meg a sulyat, keverje 6ssze olajjal. Nagyjabal
: Paprika + £200-500 g :10 g olaj kell 200 g szdraz paprikdhoz. Sézza meg. Teritse szét
: - egyenletesen a Crisp talcan
Szeletelje fel, mérje meg a sulyat, keverje 6ssze olajjal. Nagyjabdl
- Cukkini £200-500 g £10 g olaj kell 200 g szaraz cukkinihez. Sézza és borsozza. Teritse szét
: ‘ ‘ i egyenletesen a Crisp talcan
o o Uy ) — |
TARTOZEKOK Edény mikrShoz/ Parolo (teljes) Parolo parol Sutéracs sz0gletes Crisp talca
Sutéhoz J (Edény + fedd) (edény) sttdtepsi P
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Teritse szét a tésztat a Crisp télcan, és szurkalja meg villdval. Készitse
:ela quiche lorraine tésztajat 8 fére

SOS SUTEMENYEK

KENYER

PIZZA

E ) =
iZoIdseges retes © 800-1500 9 L izesitse soval, balzsamecettel és flszerekkel. Tekerje fel, és hajtsa be
3 : : i a végeit
: : Készitsen egy kdnnyU kenyértésztat kedvenc receptje alapjan.
: Tekercsek — Tcsomag | Kelesztés elétt formazzon beldle kifliket. Hasznalja a sité keleszté
: i funkci¢jat
§Tekercsek * 1 csomag Vegye ki a csomagoldsbdl. Teritse szét egyenletesen a stitétepsin
Készitsen egy kdnnyU kenyértésztat kedvenc receptje alapjan.
: Szendvicskenyér formaban —r 1-2darab i Akelesztéshez tegye egy kenyérstité formaba. A kelesztéshez
: i hasznélja a sutd kelesztés funkcidjat
i Tekercsek, el6sitott 1 csomag Vegye ki a csomagolasbdl. Teritse szét egyenletesen a sttétepsin
. @ Formdzza egy nagy vagy tobb kisebb pogécsava, és tegye a
: Langos 1csomag kivajazott Crisp talcdra
: Tekercsek, konzerv — 1 csomag Vegye ki a csomagolasbdl. Teritse szét egyenletesen a sttétepsin
i Keszitse el a pizzatésztat a kvetkezd 6sszetevékbdl: 150 ml viz, 15 g
: éleszt, 200-225 g liszt, olaj, s6. Kelessze meg a suté kelesztd
Pizza — 2-6 adag i funkcioja segitségével. Nyujtsa ki a tésztat, és fektesse rd az enyhén
 kizsirozott sttStepsire. Tegyen ré példaul paradicsomot, mozzarella
: i sajtot és sonkat
- Vékony pizza¥ 250-5009°*  ‘vegye kia csomagolasbdl. Ugyeljen arra, hogy ne maradjon rajta
; ~ ~
‘Vastag pizza % < 300-800 goe  alufdlia
S Hiitott pizza 200-500¢g Vegye ki a csomagolasbdl. Teritse szét egyenletesen a Crisp talcan
Piskéta formaban 1 csomag ¢ Allitson 6ssze 500-900 g zsirszegény piskotatésztat. Vajazzon ki egy

TORTAK ES
SUTEMENYEK

Elelmiszer-kategériak

: Quiche Lorraine

:Quiche lorraine %

Siitési informaciok

Tartozékok Mennyiség
1 csomag
200-800 g

Vegye ki a csomagolasbol. Ugyeljen arra, hogy ne maradjon rajta
s alufdlia

:S0s sitemény

%Tegye a tésztat egy 8-10 adagos piteformaba, és szurkélja meg
ivilldval. Toltse meg a tésztat a kedvenc receptje szerint

+m 1 csomag

Készitsen keveréket darabolt z6ldségekbdl. Locsolja meg olajjal, és
i stsse serpenyében 15-20 percig. Hagyja lehilni. Adjon hozza turét,

 KELT TORTAK

Gylimolcsos kelt
“ torta formaban

 Csokoladés kelt
{ tésztabol késziilt
. torta slitéformaban

sttéformat, tegyen bele sitépapirt, és dntse bele a tésztat

Készitsen piskotatésztat a kedvenc receptje szerint apritott vagy
szeletelt friss gyimolcsokkel. Vajazzon ki egy stitéformat, tegyen
bele sitdpapirt, és Ontse bele a tésztat

m 900-1900 g
P

600-1200 g

¢ Készitse el a csokoladés-kakads tésztét kedvenc receptje szerint. Vajazzon

ki egy stitéformat, tegyen bele stit@papirt, és dntse bele a tésztat

% Fagyasztott e Javasolt mennyiség. Stités kdzben ne nyissa ki az ajtét.
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Elelmiszer-kategériak : Tartozékok : Mennyiség Sutési informaciok
' V GyurJon tésztat 250 g lisztbdl, 100 g sézott vajbol, 100 g cukorbol és
Aprosiitemények — Tcsomag | 1tojasbol. [zesitse gylimolcsaromaval. Hagyja lehdilni. Forméazzon
beldle 10-12 csikot, és tegye a kizsirozott stitdtepsire
Készitsen tésztat a kdvetkezd dsszetevokbdl: 250 g liszt, 150 g vaj,
Csokis /@ 1 csoma 100 g cukor, 1 tojas, 25 g kakadpor, s¢, stitépor. Adjon hozza
i aprésitemények 9 vaniliaaromat. Hagyja lehdlni. NyUjtsa 5 mm vékonyra, formazza,
majd teritse ra a Crisp télcara
Készitsen el egy adagot 2 tojasfehérje, 80 g cukor és 100 g
E , Habcsok 1 csoma kokuszreszelék felhasznalasaval. [zesitse vanilidval és
x SUTEMENYEK 9 mandulaaromaval. Formazzon belble 20-24 darab habcsokot, és
¢ IEIST-IEiLTOTT tegye azokat a kizsirozott sttétepsire
zZ
g ] Teritse szét a tésztat egy piteformaban, majd szérjon ra
m Gylmolccsel toltott =@ . zsemlemorzsat, hogy az felszivja a gyimolcs levét. Toltse meg
5  pite + m 80015009 feldarabolt friss gymolcsbdl, cukorbdl és fahéjbol készult
o : keverékkel
(e
= ; i Készitsen tésztat a kdvetkezd dsszetevékbdl: 180 g liszt, 125 g vaj,
e : Gylimdlcsos pite @ Tcsomag i 1 tojas. Terftse szt a tésztat a Crisp talcan, és tltse meg 700-800 g
o ; i szeletelt friss gyUmolcsbdl, cukorbol és fahéjbol allo keverékkel
Gylimolcsss pite % @ Vegye ki a csomagolasbol. Ugyeljen arra, hogy ne maradjon rajta

300-800 g

alufdlia

Készitse el a tésztat a kedvenc receptje szerint 16-18 darabhoz, és

Muffin 1 csomag toltse a papirformakba. Teritse szét egyenletesen a sttétepsin
E o | . = m Készitse el a szuflét citrommal, csokolddéval vagy gytimélccsel
3 : ~ e B '
: mmﬁ.ﬁ.gg&ﬁs : szuflé + 2-6 adag majd dntse egy magas fald, héallo edénybe
E ; Készitsen 12-15 darabhoz elegendd tésztakeveréket puha sajttal és
. Mini sajttorta — Tcsomag i aproéra vagott baconnel vagy mas szalonnaval. Toltse
; ; ; muffinformékba.
A . am ) : Hamozza meg és magozza ki a gyimaolcsot. Darabolja fel a
: Gylimdlcskompot I 300-800 mi o= gyumolcsot, és tegye a paroldracsra
E Siilt alma 4-8 darab Vegye ki a maghdzat, és toltse meg marcipa’nnal vagy fahéjjal,
o - cukorral és vajjal
[
g  Forré csokoladé F 2-8 adag Készitse el a kledvenc rec§ptje Ezlermt egy gdényb{en.,Afijon hozza
o vaniliat vagy fahéjat. SUritse kukoricakeményitével
: Brownie 1 csoma Készitse el a kedvenc receptje szerint. Tegyen sttépapirt a
; ; 9 sutétepsire, és teritse rd a tésztat
Rantotta & 2-10 darab Készitse el a kedvenc receptje szerint egy edényben
: Kenyérben siilt tiikdrtojas @ 1-6 darab
n Enyhén zsirozza meg a Crisp talcat eldmelegités el&tt
‘é‘ : Omlett © 1 csomag
= Egy adaghoz 0,5 liter tej, 4 tojas sargdja, 100 g cukor és 40 g liszt
. . = : sziikséges. Ontse a tejet egy edénybe, és tegye a stitbe. Amikor a
: Tejsodo £ 1-2 adag £ sUtd jelzi, dntse Gssze a tejet Gvatosan a tojassargajabol, cukorbol és
: lisztbSl készalt keverékkel, majd folytassa a sutést
. ) A papirzacskot mindig kézvetlendl az Gveg forgétényérra helyezze
Pattogatott kukorica 90-100g o Egyszerre csak egy zacskot pattogtasson ki
Csirkeszarnyak % @ 300-600 g o
S i S Teritse szét egyenletesen a Crisp talcan
¢ Csirkefalatok % (G UD,) 200-600 g
[ U U OO OO U U U OU O U OU O T U U OU U OO O T OO OT U U OUOUs: ST OO UE U OU U U OO O OUE OO OO U OO OT OO U U OU OO U NSO OE SO U U OU T U U OT OO O T OO O T U ST OO O U ST OO T U SO UOU OO OU T U OO OO O RO OU T U O OU OO T U OUOT TP EOUUESPSURRURUSOTO
<C vy P . . 7 m ’ 7
SUtés eldtt kenje meg a sajtot egy kevés olajjal. Terftse szét
pd @ :
& : Panirozott sajt 100-400g egyenletesen a Crisp télcan
Hagymakarikak % (@ UD) 100-500 g
"""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""" Teritse szét egyenletesen a Crisp talcan
Piritott mogyoro6 @ 50-200¢g
© @ uy an — o
TARTOZEKOK Edény mikiohoz/ Parol¢ (teljes) Parolo parolo Sutdracs szogletes Crisp télca
Sutéhoz J (Edény + fedd) (edény) SUt6tepsi P

Whj;lﬁool

15



TISZTITAS

Barmilyen karbantartdsi vagy tisztitasi mivelet el6tt
gy6z6djon meg réla, hogy a késziilék teljesen kihdilt.

KULSO ES BELSO FELULETEK

- A fellleteket nedves, mikroszalas torl6kenddvel
tisztitsa. Ha nagyon szennyezett a feliilet, tegyen a
kendére par csepp pH-semleges tisztitdszert. Tordlje le
egy szaraz ruhaval.

« Az ajto lUvegét megfeleld folyékony tisztitdszerrel
tisztitsa.

+ Rendszeresen, vagy ha az étel kiomlott, vegye ki a
forgotanyért és annak tartdjat, és tisztitsa meg a stitétér
aljat - minden ételmaradékot tavolitson el.

« A belsé feluletek optimalis tisztitasahoz aktivalja az
,Ontisztitas” funkciot.

Soha ne haszndljon g6zzel tisztité berendezéseket.

Ne hasznaljon acélgyapotot, surolékefét vagy
dorzshatasti/maré hatasu tisztitoszereket, mivel ezek
karosithatjak a késziilék feliileteit.

« A grill tisztitadsara nincs szlikség, hiszen az intenziv hé
minden szennyezddést leéget réla. Ezért javasoljuk,
hogy rendszeresen hasznalja a grill funkciét.

TARTOZEKOK

Minden tartozék mosogatdégépben moshato, kivéve a
Crisp talcat.

A Crisp talca enyhén mosdszeres vizben tisztithato.

A makacs szennyez6déseket egy ronggyal évatosan

dorzsolje le. Tisztitas el6tt mindig hagyja kihdlni a Crisp
talcat.

16

Whjr/lﬁool



WIFI GYIK

' HU

Milyen WIFI-protokollt tdmogat a késziilék?

A beszerelt WIFl-adapter az eurdpai orszagokban
érvényes WIFI b/g/n beallitast tdmogatja.

Milyen bedllitasokat kell hasznalni a router
szoftverénél?

A szukséges routerbeallitasok: 2,4 GHz, WIFI b/g/n,
aktiv DHCP és NAT.

Melyik WPS-verziot tamogatja a késziilék?

WPS 2,0 vagy Ujabb verzié. Olvassa el a router

Van kiillonbség az Android és az iOS rendszert
hasznalé mobiltelefonok (vagy tablagépek) kozott?
Barmelyik operacids rendszert hasznalhatja, ezek
kozott nincs kiilonbség.

A tetheringhez hasznalhaté router helyett
3G-adatatvitel?

Igen, de a felhé alapu szolgaltatasokat allandé
internetkapcsolattal rendelkezé késziilékekhez
tervezték.

Hogyan ellenérizhet6, hogy az otthoni
internetkapcsolat és a vezeték nélkiili funkcié
mukodik-e?

A halozatot egy okoseszkoz segitségével tudja
megkeresni. Miel6tt megkeresné, kapcsolja ki a tobbi
adatkapcsolatot.

Hogyan ellendrizhetem, hogy a késziilék csatlakozik-e
az otthoni vezeték nélkiili halé6zatra?

Lépjen be a router beallitasi menujébe (lasd a router
utmutatojat), és ellendérizze, hogy a készilék MAC-
cime szerepel-e a vezeték nélkil csatlakoztatott
eszkozok listajan.

Hol taldlom a késziilék MAC-cimét?

Nyomja meg a & gombot, majd érintse meg a
WIFI ikont, vagy keresse meg a készulékén: keresse
meg a cimkét, amelyen megtalalhaté az SAID-kod és
a MAC-cim. A MAC-cim szamok és betik
kombinaciodja, amely a,88:e7” kéddal kezd6dik.
Hogyan ellenérizhetem, hogy miikodik-e a készlilék
vezeték nélkiili funkcidja?

Az okoseszkoz és a 6th Sense Live alkalmazas
segitségével ellendrizze, hogy a készulék halozata
lathato-e, illetve csatlakozik-e a felh6 alapu
szolgaltatashoz.

Mi akadalyozhatja meg, hogy a jel eljusson a
késziilékhez?

Ellenérizze, hogy a csatlakoztatott eszk6zok nem
foglaljak-e le a teljes elérhet6 sdvszélességet.
Ellenérizze, hogy a WIFI-t hasznalhato eszk6zok
szama nem haladja-e meg a router altal
engedélyezett maximalis szamot.

Mekkora tavolsdg lehet a router és a siitdé kozott?

Normal esetben a WIFI-jel elég erés ahhoz, hogy
néhany szobaval arrébb is fogni lehessen, de ez
nagyban fligg a falak anyagatol. A jelerésség

ellenérzéséhez tegye az okoseszkozt a késziilék mellé.

Mi a teendd, ha a vezeték nélkiili kapcsolat nem
elérheto a késziiléknél?

Az otthoni WIFI-halézat lefedettsége megnovelhetd
bizonyos készilékekkel, mint pl. hozzaférési pontok,
WIFI jelismétlék és powerline adapterek hasznalataval
(ezek nem tartozékok).

Hol taldlom a vezeték nélkiili hdl6zatom nevét és
jelszavat?

Olvassa el a router dokumentaciéjat. A routeren
altaldban talalhaté egy cimke azokkal az adatokkal,
melyek segitségével a csatlakoztatott eszkozrdl
hozzaférhet a késziilék beallitasaihoz.

Mi a teendg, ha a routerem valamelyik szomszéd WIFI-
csatornajat hasznalja?

Allitsa be a routert ugy, hogy a sajat WIFl-csatornajat
hasznalja.

Mi a teendé, ha a kijelzén a =" latszik, vagy, ha a siit6
nem képes stabilan kapcsolédni az otthoni routerhez?
El6fordulhat, hogy a készulék csatlakozik a routerhez,
de az internetre nem sikerul csatlakoznia. Ha
csatlakoztatni kivanja a készuléket az internetre,
ellendrizze a router és/vagy a szolgaltatd beallitasait.
Routerbeadllitasok: a NAT-funkcié legyen bekapcsolva, a tizfal
és a DHCP-protokoll bedllitdsa legyen megfeleld. Tamogatott
jelszotitkositas: WEP, WPA, WPA2. Mas titkositasi tipus
hasznalatahoz Iasd a router Utmutatojat.

Szolgaltatoi bedllitdsok: Ha az internetszolgaltatd korldtozza az
internetre csatlakoztathatd MAG-cimek szamat, eléfordulhat,
hogy a készUlék nem csatlakoztathato a felhé alapu
szolgdltatashoz. A MAGcim a készulék egyedi azonositoja.
Forduljon az internetszolgaltatdhoz, ha tudni szeretné, hogyan
csatlakoztathatdk az internetre a szamitogéptd! eltérd
eszkdzok.

Hogyan ellenérizhet6, hogy miikédik-e az adatatvitel?
A halézat létrehozasa utan kapcsolja ki a stitét, varjon
20 masodpercet, majd kapcsolja vissza: Ellendrizze,
hogy az alkalmazas kijelzi-e a készulék felhasznaloi
fellletének allapotat. Valasszon egy masik ciklust
vagy opciot, és ellenérizze annak allapotat az
alkalmazasban.

Bizonyos bedllitdsok esetén néhany masodperc sziikséges
ahhoz, hogy az adatok megjelenjenek az alkalmazasban.

Hogyan valthatok Whirlpool fiékot gy, hogy a
csatlakozé késziilékeim megmaradjanak?
Barmikor létrehozhat uj felhasznaléi fidkot, de
mindenképpen torolje a készilékeit a régi fiokbol,
mivel csak igy kapcsolhatok az uj fidkhoz.
Kicseréltem a routert, mi a teend6?

Megtarthatja a meglévé beallitdsokat (halézati nevet
és jelszot), vagy torolheti az el6z6 beallitasokat

a késziilékbdl, és ismét elvégezheti a beallitasi
folyamatot.

Whjr/lﬁool !



HIBAELHARITAS

Probléma

A készilék nem
mukodik.

i Lehetséges ok

Megoldas

Aramkimaradas.
‘Nincs csatlakoztatva a

Ellenérizze, hogy van-e haloézati fesziiltség, és hogy a
-sit6 elektromos bekdtése megtodrtént-e. Kapcsolja ki a
:sitét, majd kapcsolja be ujra, hogy lassa, fennall-e még

%halozathoz. a probléma.
'Hivja a legkézelebbi tgyfélszolgalatot, és olvassa be az
A kijelzén az,,F” betd, ! ,F"betl utan lathaté szamot. Nyomja meg a & gombot,
majd egy szam vagy Sitéhiba. “érintse meg az @ ,Info” jelet, majd valassza a ,Factory

egy betd lathato.

'Reset” (Gyari beallitasok visszaallitasa) opciét. Minden

A suté akkor is
zajokat ad ki, amikor
ki van kapcsolva.

‘mentett beallitas torlédik.

A hitéventilator bekapcsolt. Il\(le)a{allisa ki az ajtét, vagy varjon, amig a hitési folyamat

A funkcié nem indul.

A funkcié nem
elérheté Demo
Uzemmaodban.

A Bolti demo lizemmoéd fut.

'Nyomja meg a & gombot, érintse meg az @ ,Info”
‘jelet, majd valassza a ,Store Demo Mode” (Bolti demo
lizemmod) opciot az izemmodbol valo kilépéshez.

A kijelzén a =" ikon
lathato.

EA WIFl-router ki van

kapcsolva.
A router beallitasai

‘megvaltoztak.
A vezeték nélkuli kapcsolat
‘nem éri el a késziiléket.

A siité nem képes stabilan
kapcsolédni az otthoni
halézatra.

A kapcsolddast nem
‘tdmogatja a halézat.

_Ellenérizze, hogy a WIFI-router csatlakozik-e az

internetre.
Ellenérizze, hogy a WIFI-jel kelléen erds-e a készilék
kozelében.

_Prébélja ujrainditani a routert.
Lasd a ,WIFI GYIK" fejezetben.

Ha az otthoni vezeték nélkili hal6zatanak beallitasai
megvaltoztak, ujra csatlakoztatni kell a készuléket a
halozatra: Nyomja meg a & gombot, érintse meg a

§,,WIFI”jeIet, majd valassza a,Connect to Network”
- (Csatlakozés a halézathoz) opciot.

A kapcsolédast nem
tamogatja a halozat.

Az On orszagaban nem
‘engedélyezett a tavoli
-vezérlés.

'Vasarlas elétt nézzen utana, hogy az On orszagaban
‘engedélyezett-e az elektromos késziilékek tavoli
vezérlése.

P P
[ ] . [ ] A szabalyzatok, a szabvanyos dokumentacio és a termékkel kapcsolatos tovabbi informaciok az
alabbi elérhetéségeken talalhatok:
mgil- + adocs.whirlpool.eu honlapon
a QR-kod segitségével
Vagy vegye fel a kapcsolatot a vevdszolgalattal (a telefonszamot Idsd a garanciafiizetben).
n Amennyiben a vevészolgalathoz fordul, kérjlk, adja meg a termék adattablajan feltlintetett kédokat.
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Ghid de referinta rapida
VA MULTUMIM CA ATI ACHIZITIONAT UN PRODUS

WHIRLPOOL
Pentru a beneficia de servicii complete de
2/ asistentd, va rugam sd va inregistrati produsul pe

www.whirlpool.eu/register

' RO

A inainte de a utiliza aparatul, cititi cu atentie instructiunile
privind siguranta.

DESCRIEREA PRODUSULUI

1. Panou de comanda

2. Rezistenta circulara
(nu este vizibild)

3. Placuta cu datele de identificare
(@ nu se demonta)

4. Usa
5. Rezistenta superioard/grill
6. Lumina
7. Placa rotativa
s T
Lo -
1 2 3 4 6 7

1. PORNIT / OPRIT
Pentru pornirea si oprirea

3. PREFERINTA
Pentru accesarea listei de functii

cuptorului. favorite.
2. ECRAN PRINCIPAL 4. AFISAJ
Pentru accesarea rapida a meniului | 5. UNELTE

principal. Pentru a alege din mai multe
optiuni si, de asemenea, pentru
a modifica setarile cuptorului si

preferintele

6. CONTROL LA DISTANTA

Pentru a activa utilizarea aplicatiei
Whirlpool 6™ Sense Live.

7. ANULARE

Pentru a opri orice functie a
cuptorului, cu exceptia functiilor
Clock (Ceas), Cronometru de
bucatarie si Blocare control.

Whjr/lﬁool



ACCESORII

PLACA ROTATIVA

Placa rotativa din sticla amplasata pe
suportul sau poate fi utilizata pentru
toate metodele de preparare.

Placa rotativa trebuie sa fie utilizata

intotdeauna ca baza de sustinere
pentru recipiente si accesorii, exceptie facand doar tava
de copt.

SUPORTUL PLACII ROTATIVE

Suportul placii rotative din sticla
trebuie sa fie utilizat doar pentru
sustinerea acesteia.

Nu amplasati alte accesorii pe acest
suport.

FARFURIA CRISP

Numai pentru utilizare cu functiile

desemnate.

Farfuria Crisp trebuie sa fie
\- amplasata intotdeauna in centrul

placii rotative din sticla si poate fi
preincalzita atunci cand este goala, utilizandu-se functia
speciala exclusiv in acest scop. Amplasati alimentele
direct pe farfuria Crisp.

MANERUL PENTRU FARFURIA CRISP

Util pentru scoaterea din cuptor a
farfuriei Crisp fierbinti.

GRATAR DE SARMA
Acesta va permite sa amplasati
l» pentru o rumenire perfecta a
\'J preparatelor si permite circularea
optima a aerului.
anumitor functii ,6" Sense Crisp Fry”.
Amplasati gratarul de sarma pe placa rotativa, avand
grija ca acesta sa nu intre in contact cu celelalte

alimentele mai aproape de grill,
Trebuie utilizat ca baza pentru farfuria Crisp in cazul
suprafete.

Numarul si tipul de accesorii poate varia in functie de modelul
achizitionat.

Exista mai multe accesorii disponibile pe piata.
inainte de a le achizitiona, asigurati-va ca acestea
sunt adecvate pentru utilizarea in cuptoarele cu
microunde si ca sunt rezistente la temperaturile
generate in interiorul cuptorului.

in cazul prepararii cu microunde, nu trebuie utilizate
recipiente metalice pentru alimente sau bauturi.

TAVA DE COPT DREPTUNGHIULARA

Utilizati tava de copt numai cu
functiile care permit prepararea prin
convectie; aceasta nu trebuie sa fie
utilizata niciodata in combinatie cu
microundele.

Introduceti farfuria in pozitie orizontala, sprijinind-o pe
gratarul din compartimentul pentru preparare.

Va rugam sa retineti: Nu este necesar sa scoateti placa rotativa
si suportul acesteia atunci cand utilizati tava de copt.

OALA DE PREPARARE CU ABURI

Pentru a prepara la aburi
alimente precum peste sau
legume, introduceti-le in cosul

2 (2) si turnati apa potabila (100
ml) in partea inferioara a oalei
de preparare cu aburi (3), pentru
obtinerea cantitatii optime de
aburi.

Pentru a fierbe alimente precum cartofi, paste, orez sau
cereale, amplasati-le direct in partea inferioara a oalei de
preparare cu aburi (utilizarea cosului nu este necesard) si
adaugati o cantitate corespunzdtoare de apa potabila, in
functie de cantitatea de alimente preparate.

Pentru rezultate optime, acoperiti oala de preparare cu
aburi utilizand capacul (1) din dotare.

Amplasati intotdeauna oala de preparare cu aburi pe
placa rotativa din sticla si utilizati-o doar in combinatie
cu functiile de preparare corespunzatoare sau cu functia
de preparare cu microunde.

De asemenea, partea inferioara a oalei de preparare cu
aburi a fost conceputa pentru a fi utilizata in combinatie
cu functia speciala de curatare cu aburi.

Alte accesorii care nu sunt furnizate pot fi achizitionate separat
de la serviciul de asistenta tehnica post-vanzare.

Asigurati-va intotdeauna ca alimentele si accesoriile
nu intra in contact cu peretii interiori ai cuptorului.

inainte de punerea in functiune a cuptorului,
verificati intotdeauna ca placa rotativa sa se poata
roti libera. Aveti grija sa nu rasturnati placa rotativa
atunci cand introduceti sau scoateti alte accesorii.

N
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FUNCTII DE PREPARARE

@ Alimente Putere (W) | Temp. (°C) Durata (min.)
FUNCTII MANUALE Friptura 350 170 3540
« MICROUNDE Placintd cu carne 160 180 25-35
Pentru prepararea si reincalzirea rapida a alimentelor Accesorii recomandate: Gratarul de sarma
sau bauturilor. . GRILL
Futere (W) Recomandatd pentru Pentru rumenire, frigere pe grill si gratinare. Este
900 Silgﬁag)'ﬁ?nﬁtpiaaa ?%ﬁg'tor saualtoralimente care  recomandat sa intoarceti alimentele pe parcursul
) P : procesului de preparare.
750 Gétirea legumelor. Alimente | Nivel grill | Durata (min.)
650 Prepararea carnii si pestelui. Paine prajita ‘ Ridicat ‘ 5.6
Prepararea sosurilor cu carne sau a sosurilor cu Creveti roz ‘ Fierte mediu ‘ 18-22
500 continut de branza sau oud. Rumenirea pldcintelor cu - o A x
Carme sau a pastelor la cuptor, Accesorii recomandate: Grdtarul de sarma
350 Preparare lentd, delicata. Perfectd pentru topirea + GRILL + MICROUNDE
untului sau ciocolatei. Pentru prepararea si gratinarea rapida a alimentelor,
160 Decongelarea alimentelor congelate sau topirea combinati functia de microunde cu functiile Grill.
untului si branzeturilor. Alimente Putere (W) | Nivel grill Durata (min.)
90 Topirea inghetatei. i
preaingne; Cartofi gratinati 650 F'eg.e 20-22
Actiune Alimente Putere (W) Durata (min.) mediu
Incalzire 2 cesti 900 1-2 Cart?fi copti 650 Ridicat 10-12
- umpiuti
Incalzire Piure de cartofi 1 kg 900 10-12 P tA. . A
) Accesorii recomandate: Gratarul de sarma
Decongelare Carne tocata 500 g 160 15-16
Coacere Pandispan 750 7-8 -+ TURBOGRILL . . . .
Coacere Crems de ou 500 16-17 Pentry rezultate perfecFe, comblnggl functia Grill cu '
. § functia de preparare prin convectie cu aer a cuptorului.
Coacere Rulada de carne tocatd 750 20-22 < n .
Este recomandat sa intoarceti alimentele pe parcursul
CRISP procesului de preparare.
. . . . Alimente \ Nivel grill \ Durata (min.)
Pentru rumenirea pgrfe;ta a unui prepqrat,fltat pe Kebab de pui ‘ Ridicat ‘ 2535
partea superioara, cat si pe partea inferioara. Aceasta - . L
functie trebuie s fie utilizata doar in combinatie cu Accesorii recomandate: Grétarul de sarma
farfuria Crisp speciala. e GRILL TURBO + MICROUNDE
Alimente Durata (min.) Pentru prepararea si rumenirea rapida a alimentelor,
Tort dospit /-10 combinati functia de microunde, functia Grill
Hamburger 8-10* si functia de preparare prin convectie cu aer a
*Intoarceti alimentele la jumatatea duratei de preparare. cu ptorului,
Accesorii necesare: Farfuria Crisp, manerul pentru farfuria Crisp  Alimente Putere (W) | Nivel grill | Duraté (min.)
. AERFORTAT Cannelloni Congelati 650 Ridicat 20-25
Pentru prepararea alimentelor astfel incat si se obting ~ Porc cotlete 30 Ridicat 30-40

rezultate similare celor obtinute in cazul utilizérii unui  Accesorii recomandate: Gratarul de sarma
cuptor conventional. Pentru prepararea anumitor . PREINCALZIRE RAPIDA

alimente, se pot folosi tava de copt sau alte accesorii Pentru breincilzirea rapids a cuptorului inainte de
pentru gatit adecvate pentru utilizarea in cuptor. up O P P
pornirea unui ciclu de preparare.

Alimente Temp. (°C) Durata (min.)

Sufleu 175 30- 35 FUNCTII SPECIALE

Cupcake cu branzi 170 * 25-30 » MENTINERE LA CALD

Fursecuri 175 * 12-18 Pentru a mentine calde si crocante alimentele
* Este necesara preincalzirea proaspat preparate, precum carnea, alimentele
Accesorii recomandate: Tavd de copt dreptunghiulara/gratar prajite sau prajiturile.
de sarmad » CRESTERE
« AER FORTAT+MICROUNDE Pentru dospirea optima a aluaturilor dulci sau sarate.

Pentru a mentine calitatea dospirii, nu activati
functia in cazul in care cuptorul este inca fierbinte
dupa finalizarea unui ciclu de preparare.

Whj;lﬁool ’

Pentru prepararea la cuptor a alimentelor, intr-un
timp scurt. Se recomanda utilizarea gratarului pentru
a optimiza circulatia aerului.
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&% FUNCTII 6" SENSE

Acestea permit gatirea complet in mod automat a tuturor
tipurilor de alimente. Pentru a utiliza in mod optim aceasta
functie, urmati indicatiile din tabelul cu informatii privind
prepararea.

» DECONGELARE CU FUNCTIA 6" SENSE

metoda traditionala de preparare si chiar eliminand complet
uleiul din anumite retete. Poate fi utilizata pentru a prdji diverse
alimente presetate, proaspete sau congelate.

Respectati urmatorul tabel pentru a utiliza accesoriile
conform indicatiilor si pentru a obtine rezultate
optime de preparare pentru fiecare tip de aliment
(proaspat sau congelat).

Pentru decongelarea rapidd a diferitelor tipuri de alimente doar Alimente Gfe“t:_t_e/
prin specificarea greutitii acestora. Amplasati intotdeauna . porit
alimentele direct pe placa rotativa din sticla pentru rezultate FILE C‘% PESMET PRAJIT ' o
optime Acoperiti cu un strat subtire de ulei inainte de preparare. 100-500 g
) R _ Distribuiti uniform pe farfuria Crisp. Asezati farfuria pe
DECONGELARE PAINE CROCANTA gratar
Aceastd functie exclusiva de la Whirlpool va permite sa decongelati CHIFTELE
painea congelatd. Datoritd combinatiei intre tehnologiile Decongelare  Acoperiti cu un strat subtire de ulei inainte de preparare. 200-800 g
si Crisp, painea dumneavoastra va avea gustul si consistenta unei paini Distribuiti uniform pe farfuria Crisp. Asezati farfuria pe
proaspdt coapte. Utilizati aceasta functie pentru a decongela siincdlzi gratar
rapid chifle, baghete si cornuri congelate. Farfuria Crisp trebuie PESTE SI CARTOFI PRAJITI % 130t
utilizata in combinatie cu aceasta functie. Distribuiti uniform pe farfuria Crisp P
Alimente Greutate PRAJIRE MIXTA PESTE %
A i B o 100-500g
DECONGELARE PAINE CROCANTA € D 50-800¢g Distribuiti uniform pe farfuria Crisp
CARNE 100 - 2000 g CREVETI CU PESMET % 100-500g
CARNE DE PASARE 100 -3000 g Distribuiti uniform pe farfuria Crisp
PESTE 100-2000 g RONDELE DE CALAMARI IN PESMET % 100 - 500
LEGUME 100-20009g Distribuiti uniform pe farfuria Crisp 9
PAINE 100-2000¢ CROCHETE DE PESTE CU PESMET %
« REINCALZIRE 6" SENSE Distribuiti uniform pe farfuria Crisp. Intoarceti atunci cand ~ 100-500g
Pentru reincélzirea alimentelor semipreparate care sunt se solictd acest lucru
congelate sau la temperatura camerei. Cuptorul calculeaza CARTOFI PRAJITI % 200-500g
automat setarile necesare pentru obtinerea celor mai bune Distribuiti uniform pe farfuria Crisp
rezultate in cel mai scurt timp posibil. Amplasati alimentele CARTOFI PRAJITI
pe o farfurie rezistenta la caldura si care se poate folosi in Decojiti si taiati in felii. Inmuiati in apa rece cu sare timp de
cuptorul cu microunde. Scoateti din ambalaj cu atentie pentru 30 de minute. Uscati cu un prosop si cantariti-i. Ungeticu - 200-5009
aindeparta folia de aluminiu in intregime. La terminarea ulei de masline (5%). Distribuiti pe farfuria Crisp. Asezali
. P t . - farfuria pe gratar. Intoarceti-i cand vi se solicita acest lucru
procesului de reincdlzire, lasati alimentele sa mai stea timp
de 1-2 minute pentru a imbunitati intotdeauna rezultatul de CROCHETE DECARTOFI 100-600 g
preparare, in special in cazul alimentelor congelate. Distribuiti uniform pe farfuria Crisp
Nu deschideti usa in timpul rularii acestei functii. VINETE S ‘
0 Tdiati in bucdti, addugati sare si ldsati sa stea 30 de minute.
« FUNCTIA DE PREPARARE LA ABURI 6" SENSE Spélati, uscati si cantariti. Ungeti cu ulei de masline (5%). 200-600g
Pentru prepararea la aburi a alimentelor precum legumele sau Distribuiti uniform pe farfw(‘ja C”Spl; Asezat falrfu“a pe
pestele, utilizand oala de preparare cu aburi furnizata. in cadrul gratar. Intoarcefi atunci cand se solicita acest lucru
etapei de preparare, generarea aburilor se produce in mod ARDEL ' S
automat, apa turnata in partea inferioara a oalei de preparare cu Taiatj felii, cantariti si ungeti cu ulei de mdsline (5%). 200 - 500
g
aburi fiind adusa la temperatura de fierbere. Duratele de Distribuiti uniform pe farfuria Crisp. Asezati farfuria pe
. . s N ratar
preparare aferente acestei etape pot sa varieze. Cuptorul continua gDOVLECEI
prepararea la aburi a alimentelor, in functie de durata de timp R , , .
setats Tdiati felii, cantariti si ungeti cu ulei de masline (5%). 200-500
’ Distribuiti uniform pe farfuria Crisp. Asezati farfuria pe
Reglati la 1- 4 minute pentru legume moi, precum broccoli si praz gratar
sau la 4- 8 minute pentru legume mai tari, precum morcovi si CROCHETE DE PUI %
cartofi. Distribuiti uniform pe farfuria Crisp. Asezati farfuria pe 200-6009
Nu deschideti usa in timpul rularii acestei functii. gratar
Accesorii necesare: Oala de preparare cu aburi CASCAVAL PANE % 100 400
Distribuiti uniform pe farfuria Crisp. Asezati farfuria pe - g
« 6™ SENSE CRISP FRY arstar P p. Asezat p
,fAcea§ta gqnc‘;le sdnatoasd :fl;l e>§clu|5|v§a gomb;n_a czlagtaF;cea ' RONDELE DE CEAPA %
unctie Crisp cu proprietatile circulatiei aerului cala. Aermlte Distribuiti uniform pe farfuria Crisp. Asezati farfuria pe 100-5009
obtinerea unor preparate crocante si gustoase, reducand gritar

semnificativ cantitatea de ulei necesara in comparatie cu
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UTILIZAREA AFISAJULUITACTIL

Pentru a derula intr-un meniu sau o lista:
Trageti pur si simplu cu degetul pe afisaj pentru
a derula printre elemente sau valori.

»° Pentru a selecta sau a confirma:

7 Atingeti ecranul pentru a selecta valoarea sau
elementul de meniu dorit.

PRIMA UTILIZARE

Pentru a reveni la ecranul anterior:

Atingeti < .

Pentru a confirma o setare sau a merge la urmatorul
ecran:

Atingeti,SETARE” sau,,URMATORUL".

Atunci cand porniti aparatul pentru prima datd, va
trebui sa configurati produsul.

Setarile pot fi modificate ulterior apdsand & pentru a accesa
meniul ,Unelte”.

1. SELECTAREA LIMBII

Cand porniti pentru prima data aparatul, trebuie sa

setati mai intai limba si ora.

« Trageti cu degetul pe ecran pentru a derula lista cu
limbile disponibile.

« Apasati pe limba dorita.

Daca atingeti € , veti reveni la ecranul anterior.

2. CONFIGURAREA RETELEI WIFI

Caracteristica 6th Sense Live va permite sa actionati
cuptorul de la distanta de pe un dispozitiv mobil.
Pentru a activa controlul de la distanta al aparatului,
mai intai trebuie sa finalizati cu succes procesul de
conectare. Acest proces este necesar pentru a va
inregistra aparatul si pentru a-I conecta la reteaua
dumneavoastra de domiciliu.
« Apasati pe,SETATI ACUM” pentru a configura
conexiunea.
In caz contrar, atingeti ,OMITERE" pentru a va conecta la
produs ulterior.

CONFIGURAREA CONEXIUNII

Pentru a utiliza aceasta functie, este necesar sa
detineti: Un smartphone sau o tableta si un router
fara fir conectat la internet.

Utilizati dispozitivul inteligent pentru a verifica daca
semnalul retelei fara fir de domiciliu este puternic
langa aparat.

Cerinte minime.

Dispozitiv inteligent: Android cu ecran de 1280x720 (sau mai
mare) sau iOS.

Consultati pe App Store compatibilitatea aplicatiei cu
versiunile de Android sau iOS.

Router fara fir: 2,4 GHz WiFi b/g/n.

1. Descarcati aplicatia 6 Sense Live

Primul pas in conectarea aparatului este de a
descarca aplicatia pe dispozitivul mobil. Aplicatia 6
Sense Live va va ghida prin toti pasii enumerati aici.
Puteti descarca aplicatia 6 Sense Live din iTunes
Store sau magazinul Google Play.

2. Creati un cont

Daca nu aveti un cont inca, va trebui sa Creati un
cont. Acesta va va permite sa conectati in retea
aparatele si, de asemenea, sa le vizualizati si sa le
controlati de la distanta.

3. Inregistrati-va aparatul

Urmati instructiunile furnizate de aplicatie pentru a
va inregistra aparatul. Veti avea nevoie de numarul
Smart Appliance IDentifier (SAID) (Identificatorul
aparatului inteligent) pentru a finaliza procesul de
inregistrare. Puteti afla acest cod unic de pe placuta
cu date tehnice atasata la produs.

4. Conectati-va la WiFi

Urmati procedura de configurare prin scanare
pentru conectare. Aplicatia va va dirija pe parcursul
procesului de conectare a aparatului la reteaua fara
fir din locuinta dumneavoastra.

Daca routerul dumneavoastra accepta WPS 2.0 (sau
mai mare), selectati,MANUAL’, apoi apasati pe ,Setare
WPS”: Pe routerul fara fir, apasati butonul WPS pentru
a stabili o conexiune intre cele doua produse.

Daca este necesar, puteti conecta si manual produsul
utilizand optiunea ,Search for a network” (Cautare
retea).

Codul SAID este utilizat pentru a sincroniza un dispozitiv
inteligent cu aparatul dumneavoastra.

Adresa MAC este afisata pentru modulul WiFi.

Procedura de conectare va trebui efectuata din
nou numai daca modificati setarile routerului (de
exemplu, numele retelei, parola sau furnizorul de
date).

3. SETAREA OREI SI A DATEI

Conectarea cuptorului la reteaua de domiciliu va
seta ora si data in mod automat. In caz contrar, va fi
necesar sa le setati manual.

« Atingeti cifrele relevante pentru a seta ora.

« Apasati,SETARE” pentru a confirma.

Dupa ce ati setat ora, va trebui sa setati data.

« Atingeti numerele relevante pentru a seta data.
« Apasati,SETARE” pentru a confirma.

Dupa intreruperea alimentarii cu energie electrica
pentru o perioada lunga de timp, trebuie sa setati din
nou ora si data.
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4.INCALZITI CUPTORUL

Un cuptor nou poate emana mirosuri ramase din
timpul procesului de fabricatie: Acest lucru este
absolut normal.

Prin urmare, inainte de a incepe sa preparati
alimentele, va recomandam sa incalziti cuptorul gol
pentru a indeparta posibilele mirosuri neplacute.
Indepartati elementele de protectie din carton

UTILIZAREA ZILNICA

sau foliile transparente ale cuptorului si scoateti
accesoriile din interiorul acestuia.

Incalziti cuptorul la 200 °C, preferabil utilizand functia
“Preincalzire rapida”.

Se recomanda sd aerisiti incdperea dupa utilizarea aparatului
pentru prima datd.

1. SELECTATI O FUNCTIE

« Pentru a porni cuptorul, apasati sau atingeti
oriunde pe ecran.

Afisajul va permite sa alegeti intre functiile Manual si
6t Sense.

« Atingeti functia principala dorita pentru a accesa
meniul corespunzator.

« Derulati in sus sau in jos pentru a explora lista.

+ Atingeti functia dorita pentru a o selecta.

2. SETAREA FUNCTIILOR MANUALE

Dupa selectarea functiei dorite, puteti modifica
setarile acesteia. Pe afisaj vor fi prezentate setarile
care pot fi modificate.

PUTERE / TEMPERATURA / NIVEL GRILL

. Derulati printre valorile sugerate si selectati-o pe
cea dorita.

In functia ,Aer fortat’, puteti apdsa ®§ pentru a activa

preincalzirea.

DURATA

In functiile cu microunde si combinate cu microunde,
trebuie sa setati intotdeauna o durata de preparare.

. Atingeti cifrele relevante pentru a seta durata de
preparare dorita.

- Atingeti, URMATORUL" pentru a confirma.

La finalizarea duratei de preparare, procesul de
preparare se opreste in mod automat.

In cazul functiilor care nu pot fi utilizate cu

microunde, nu este necesar sa setati durata de

preparare daca doriti sa gestionati manual procesul

de preparare.

« Pentru a seta durata, apasati pe,Setati timpul de
gatit”.

Pentru a anula o durata setatd in timpul preparadrii si pentru a

gestiona astfel manual finalizarea prepararii, atingeti valoarea

duratei si apoi selectati ,STOP”".

3. SETAREA FUNCTIILOR 6" SENSE

Functiile 6th Sense va permit sa preparati o gama
larga de feluri de mancare, alegand dintre cele
prezentate in lista. Majoritatea setarilor de preparare
sunt selectate in mod automat de aparat pentru cele
mai bune rezultate.

« Alegeti un tip de gatire din lista.
« Selectati o functie.

Functiile sunt afisate pe categorii de alimente In meniul
LALIMENTE GATITE CU FUNCTIA 6™ SENSE” (consultati tabelele
corespunzatoare) si in functie de caracteristicile retetei din
meniul ,LIFESTYLE".

« Dupa selectarea unei functii, indicati pur si simplu
caracteristica dorita a alimentului (cantitate,
greutate etc.) pentru a obtine rezultate perfecte de
preparare.

4. SETAREA DURATEI DE TEMPORIZARE A
PORNIRII

Puteti sa intarziati prepararea inainte de porni o
functie care nu poate fi utilizata cu microunde:
Functia va porni la ora selectata de dumneavoastra in
prealabil.

. Atingeti,INTARZIERE” pentru a seta ora de pornire
dorita.

« Dupa ce ati setat durata de temporizare dorita,
atingeti,PORNIRE CU INTARZIERE” pentru a porni
perioada de asteptare.

+ Introduceti alimentele in cuptor si inchideti usa:
Functia va porni automat dupa intervalul de timp
calculat.

Programarea unei ore de incepere temporizata a procesului

de preparare va dezactiva etapa de preincalzire a cuptorului:

Cuptorul va atinge treptat temperatura necesara, adica

duratele de preparare vor fi putin mai lungi decat cele

indicate In tabelul cu informatii privind prepararea.

« Pentru a activa functia imediat si pentru a anula
durata de temporizare programats, atingeti ® .

5. ACTIVAREA FUNCTIEI

« Dupa ce ati configurat setarile, atingeti ,START”
pentru a activa functia.

Daca cuptorul este fierbinte si functia necesita o temperatura

maxima specifica, va aparea un mesaj pe afisaj.

In functiile cu microunde, este furnizata o protectie la

pornire. Usa trebuie sa fie deschisa si inchisa inainte

de a porni functia.

« Deschideti usa.

+ Introduceti alimentele in cuptor si inchideti usa.

« Apasati“START".

Puteti sa modificati valorile setate in orice moment al

procesului de preparare, atingand valoarea pe care doriti sa o

modificati.

« Apasati pentru a opri functia activa in orice
moment.
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6. JET START

In partea de jos a ecranului principal, exista o bara
care va indica trei durate diferite. Apasati pe una
din ele pentru a porni gatirea cu functia de microunde
setata la putere maxima (900 W).

« Deschideti usa.
+ Introduceti alimentele in cuptor si inchideti usa.
« Apasati pe durata de preparare dorita.

7. PREINCALZIRE

In cazul in care a fost activata anterior, dupa

pornirea functiei, afisajul va indica starea etapei de

preincalzire.

Dupa finalizarea acestei etape, se va emite un semnal

sonor, iar pe afisaj se va indica atingerea temperaturii

setate.

« Deschideti usa.

+ Introduceti alimentele.

- Inchideti usa si atingeti ,TERMINAT” pentru a porni
prepararea.

Introducerea alimentelor in cuptor inainte de finalizarea

preincalzirii poate avea un efect negativ asupra rezultatului de

preparare final. Deschiderea usii in timpul fazei de preincalzire

0 va intrerupe pentru un timp. Durata de preparare nu

include si faza de preincalzire.

Puteti modifica setarea implicita a optiunii de

preincalzire pentru functiile de preparare care permit

efectuarea manuala a acestei modificari.

« Selectati o functie care va permite sa selectati
functia de preincalzire manual.

« Atingeti pictograma »f) pentru a activa sau
dezactiva preincalzirea. Aceasta va fi setatd ca
optiune implicita.

8. INTRERUPEREA PREPARARII

Anumite functii 6™ Sense vor necesita intoarcerea
alimentelor in timpul procesului de preparare. Se
va emite un semnal sonor, iar pe afisaj va fi indicata
actiunea care trebuie desfasurata.

« Deschideti usa.

- Efectuati actiunea solicitata pe afisaj.

. Inchideti usa, apoi reluati procesul de gatire.
Inainte ca procesul de preparare sa se sfarseasca,

cuptorul va poate solicita sa verificati alimentele in
acelasi mod.

Se va emite un semnal sonor, iar pe afisaj va fi
indicata actiunea care trebuie desfasurata.

« Verificati alimentele.
. Inchideti usa, apoi reluati procesul de gatire.

9. FINALIZAREA PROCESULUI DE PREPARARE

Va fi emis un semnal sonor, iar pe afisaj se va indica
faptul ca prepararea a fost finalizata.

Cu anumite functii, dupa ce s-a finalizat gatirea,
puteti extinde durata de gatire sau puteti salva
functia ca preferata.

. Atingeti ? pentru a memora ca favorita.

|

' RO

« Atingeti ® pentru a prelungi procesul de
preparare.

10. PREFERINTE

Caracteristica Preferinte memoreaza setarile
cuptorului pentru retetele dumneavoastra favorite.

Cuptorul detecteaza automat functiile pe care le folositi cel
mai des. Dupa un anumit numar de utilizari, vi se va solicita sa
addugati functia la preferinte.

SALVAREA UNEI FUNCTII

De indata ce functia s-a incheiat, puteti apasa @
pentru a o salva ca preferata. Aceasta va permite

sa o utilizati rapid in viitor, pastrand aceleasi setari.
Afisajul va permite sa salvati functia indicand pana

la 4 ore de masa preferate, inclusiv mic dejun, pranz,
gustare si cina.

« Atingeti pictogramele pentru a selecta cel putin
una.

« Atingeti,PREFERINTE"” pentru a salva functia.

DUPA SALVARE

De indata ce aveti functii salvate ca preferate, ecranul
principal va afisa functiile pe care le-ati salvat pentru
ora curenta din zi.

Pentru a vizualiza meniul favorit, apasati pe Q) :

functiile vor fi impartite dupa diferitele ore de masa si

se vor oferi unele sugestii.

« Atingeti pictograma pentru preparate pentru a
vizualiza listele aferente.

« Derulati prin lista solicitata.

« Atingeti reteta sau functia dorita.

+ Atingeti,START” pentru a activa prepararea.

MODIFICAREA SETARILOR

Pe ecranul Preferinte puteti sa addugati o imagine

sau un nume la fie care preparat preferat pentru a

particulariza potrivit preferintelor.

- Selectati functia pe care doriti sa o modificati.

« Atingeti,EDITARE"

« Selectati caracteristica pe care doriti sa o
modificati.

. Atingeti, URMATORUL": Pe afisaj vor aparea noile
caracteristici.

« Atingeti,SALVARE" pentru a confirma modificarile.

Pe ecranul cu preferinte puteti, de asemenea, sa

stergeti functiile salvate:

. Atingeti € aferenta functiei.

- Atingeti,ELIMINA".

Puteti, de asemenea, sa modificati ora pentru diferite

preparate:

. Apasati pe & .

. Selectati B3 ,Preferinte”.

+ Selectati,Ore si date”.

+ Atingeti,Orele pentru mesele dvs."

« Derulati in lista si atingeti ora corespunzatoare.

« Atingeti preparatul relevant pentru a-I modifica.

Fiecare interval orar poate fi combinat numai cu un preparat.
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11. UNELTE

Apasati & pentru a deschide meniul ,,Unelte” in orice
moment.

Acest meniu va permite sa alegeti dintre numeroasele
optiuni si, de asemenea, sa modificati setarile sau
preferintele pentru produs sau afisaj.

ACTIVARE DE LA DISTANTA

Pentru a activa utilizarea aplicatiei Whirlpool 6" Sense
Live.

@ MASA ROTATIVA

Aceasta optiune opreste rotirea pldcii rotative pentru
a va permite sa folositi recipiente mari si patrate
adecvate pentru microunde, care nu se pot roti liber
in interiorul aparatului.

CRONOMETRU DE BUCATARIE

Aceasta functie poate fi activata fie cand utilizati o
functie de preparare, fie doar cand masurati timpul.
Dupa activare, temporizatorul va continua
numaratoarea inversa in mod independent, fara a
influenta functia in sine.

Odata ce temporizatorul a fost activat, puteti, de

asemenea, selecta si activa o functie.

Temporizatorul va continua numaratoarea inversa in coltul din

dreapta sus al ecranului.

Pentru a apela sau a modifica cronometrul de

bucatarie:

. Apésatipe & .

. Atingeti @ .

Odata ce temporizatorul a finalizat numaratoarea

inversa a duratei de timp selectate, se va emite un

semnal sonor, iar pe afisaj va fi indicat acest lucru.

« Atingeti,RESPINGERE"” pentru a anula
temporizatorul sau pentru a seta o noua durata
pentru temporizator.

« Atingeti,SETATI CRONOMETRU NOU” pentru a seta
din nou temporizatorul.

LUMINA

Pentru a aprinde sau a stinge becul din cuptor.

@AUTO-CURA'[ARE

Actiunea aburului eliberat pe parcursul acestui ciclu
special de curatare permite eliminarea cu usurinta a
reziduurilor de murdarie si a resturilor de alimente.
Turnati o ceasca de apa potabila numai in partea
inferioara a oalei de preparare cu aburi din dotare (3)
sau intr-un recipient rezistent la microunde si activati
functia.

Accesorii necesare: Oala de preparare cu aburi

OFARA SUNET

Atingeti pictograma pentru a dezactiva sau pentru a
activa toate sunetele si alarmele.

BLOCARE CONTROL

Functia,Blocare control” va permite sa blocati
butoanele de pe panoul tactil astfel incat sa nu poata
fi apasate in mod accidental.

Pentru a activa blocarea:

. Atingeti pictograma @ .

Pentru a dezactiva blocarea:

« Atingeti afisajul.

« Tragetiin sus cu degetul pe mesajul indicat.

E PREFERINTE

Pentru a modifica mai multe setari ale cuptorului.

WI—FI

Pentru a modifica setarile sau pentru a configura o noua
retea la domiciliu.

INFO

Pentru a opri functia ,Memorare mod demo”, pentru a
reseta produsul si pentru a obtine mai multe informatii
despre produs.
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RECOMANDARI UTILE

GATIRE LA MICOUNDE

PRAJITURI S1 PAINE

Microundele patrund in alimente numai pana la

0 anumita adancime; prin urmare, atunci cand
preparati mai multe alimente in acelasi timp, lasati cat
mai mult spatiu posibil intre acestea pentru a permite
expunerea la microunde a unei suprafete maxime.
Bucatile mici se prepara mai repede decat bucatile
mari: pentru a asigura prepararea uniforma, tdiati
alimentele in bucati de dimensiuni egale.

Cele mai multe alimente vor continua sa se coaca si
dupa finalizarea prepararii la microunde. De aceea,
lasati intotdeauna alimentele sa se odihneasca pentru
a finaliza prepararea lor.

Indepartati sarmulitele de inchidere de la pungile
de hartie sau de plastic, inainte de a le introduce in
cuptor pentru preparare la microunde.

Foliile din plastic trebuie taiate sau perforate cu
o furculita pentru a elibera presiunea si a preveni
plesnirea din cauza acumularii de aburi in timpul
procesului de preparare.

LICHIDE

Lichidele se pot supraincalzi peste punctul de
fierbere, fara formarea vizibila de bule. Acest lucru
poate cauza revdrsarea brusca a lichidelor fierbinti.
Pentru a preveni acest lucru, evitati sa utilizati
recipiente cu gat ingust, amestecati lichidul inainte
de a introduce recipientul in cuptorul cu microunde si
lasati o lingurita in recipient.

Dupa incalzire, amestecati din nou inainte de a scoate
cu grija recipientul din cuptorul cu microunde.

ALIMENTE CONGELATE

Pentru rezultate optime, este recomandat sa
amplasati direct pe tava de sticla alimentele care
urmeaza sa fie decongelate. Daca este necesar, puteti
utiliza un recipient din plastic usor, adecvat pentru
microunde.

Alimentele fierte, inabusite si sosurile de carne se
decongeleaza mai bine daca sunt amestecate in
timpul decongelarii. Separati alimentele imediat

ce incep sa se decongeleze: portiile separate se vor
decongela mai rapid.

ALIMENTE PENTRU BEBELUSI

Atunci cand incalziti in biberon sau in caserola
alimentele sau bauturile pentru copii, amestecati
si controlati intotdeauna temperatura inainte de a
le servi. Astfel, veti asigura distribuirea uniforma a
caldurii si veti evita riscul de oparire sau de arsuri.
Inainte de incalzire, asigurati-va ca capacul
recipientului sau tetina sticlei sunt scoase.

Pentru prajituri si produse de panificatie, se
recomanda utilizarea functiei,,Aer fortat” Ca
alternativa, pentru a reduce duratele de preparare,
utilizatorul poate selecta functia ,Aer fortat +
microunde”, puterea microundelor fiind setata la o
valoare de maxim 160 W pentru a mentine produsele
alimentare fragede si aromate.

Cu functia,Aer fortat”, folositi forme pentru prajituri
din metal, de culoare inchisa si asezati-le intotdeauna
pe gratarul metalic din dotare.

Ca alternativa, tava de copt dreptunghiulara sau
alte accesorii pentru gatit adecvate pentru utilizarea
in cuptor pot fi folosite pentru a prepara anumite
alimente, cum ar fi biscuiti sau chifle.

Daca utilizati functia ,Aer fortat + microunde”, folositi
numai recipiente adecvate pentru microunde si
asezati-le pe gratarul metalic din dotare.

Pentru a verifica daca preparatul s-a copt, introduceti
o tija in centrul acestuia: Daca aceasta iese afara
curata, prajitura sau painea este gata.

Daca folositi forme pentru prajituri antiaderente, nu
ungeti cu unt marginile, deoarece prajitura ar putea
sa nu creasca uniform pe margini.

Daca preparatul ,se umfla”in timpul coacerii, folositi
o temperatura mai scazuta data viitoare si incercati
sa reduceti cantitatea de lichid adaugat sau sa
amestecati mai usor.

Daca baza prajiturii este prea umeda, folositi un
nivel inferior si presarati la baza prajiturii pesmet sau
biscuiti sfaramati inainte de a adduga umplutura.

PIZZA

Pentru a obtine o preparare uniforma si o baza
crocanta a pizzei intr-un timp scurt, se recomanda sa
utilizati functia,Crisp” impreuna cu accesoriul special
din dotare.

Ca alternativa, pentru pizze de dimensiuni mari,
puteti utiliza tava de copt dreptunghiulara impreuna
cu functia ,Aer fortat”: in acest caz, preincalziti
cuptorul la temperatura de 200 °C si presarati
mozzarella pe pizza dupa ce au trecut doua treimi din
durata procesului de preparare.

CARNE SI PESTE

Pentru a obtine rumenirea perfecta a suprafetei intr-o
perioada scurta de timp, mentinand in acelasi timp
interiorul carnii sau al pestelui fraged si suculent, se
recomanda sa utilizati functii care combina functia
Aer fortat cu microundele, de exemplu ,Turbo grill +
Microunde” sau ,Aer fortat + Microunde”.

Pentru a obtine rezultate de preparare optime, setati
nivelul de putere al microundelor la valoarea de 350 W.
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6 TABEL CU INFORMATII PRIVIND PREPARAREA

Categorii de alimente ©  Accesorii |  Cantitate

gLasagna 4 -10 portii

3

 Cannelloni . 400-1500g

Informatii privind prepararea

Preparati in conformitate cu reteta favorita. Turnati sosul bechamel

deasupra si presdrati branza pentru a obtine o rumenire perfecta

Lasagna .~ 500-1200g

CASEROLA SI

: Cannellonis¥ : ¢ 400-1500g

PASTE LA CUPTOR

Orez 100400 goe

§ Scoateti din ambalaj cu atentie pentru a indeparta folia de aluminiu

inintregime

Setati durata de gdtire recomandata pentru orez. Addugati apa cu
sare si orez in partea inferioard a oalei de preparare cu aburi si

i acoperiti cu capacul. Folositi 2-3 cesti de apd pentru fiecare ceasca

de orez.

§OREZ 2| PASTE %Terci de orez 2 —4 portiic-e

Addugati apa si orez in partea inferioara a oalei de preparare cu
aburi si acoperiti cu capacul. Addugati lapte cand cuptorul vd cere
acest lucru. Pentru 2 portii, folositi 75 ml de orez, 200 ml de apd si

300 ml de lapte.

Paste 1 -4 portiice

iBngur

{Quinoa

g

Mei

iAmarant

OREZ, PASTE SI CEREALE

‘SEMINTESI . 100-400g
: CEREALE §
3 ‘Alac

iOrz

“Hrisca

{Cuscus

i Setati durata de gatire recomandatd pentru paste. Addugati pastele
¢ cand cuptorul vd solicita si gdtiti cu capac. Folositi aproximativ 750

ml de apa pentru fiecare 100 g de paste

Addugati apa cu sare si cereale in partea inferioard a oalei de
preparare cu aburi si acoperiti cu capacul. Folositi 2 cesti de apa
pentru fiecare ceascd de bulgur

Adaugati apa cu sare si cereale in partea inferioard a oalei de
preparare cu aburi si acoperiti cu capacul. Folositi 2 cesti de apd
pentru fiecare ceasca de quinoa

Adaugati apa cu sare si cereale in partea inferioara a oalei de
preparare cu aburi si acoperiti cu capacul. Folositi 3 cesti de apa
pentru fiecare ceascd de mei

Adaugati apa cu sare si cereale in partea inferioard a oalei de
preparare cu aburi si acoperiti cu capacul. Folositi 3-4 cesti de apa
pentru fiecare ceascd de amarant

Adaugati apa cu sare si cereale in partea inferioara a oalei de
preparare cu aburi si acoperiti cu capacul. Folositi 3-4 cesti de apa
pentru fiecare ceascd de grau spelt

Adaugati apa cu sare si cereale in partea inferioard a oalei de
preparare cu aburi si acoperiti cu capacul. Folositi 3-4 cesti de apa
pentru fiecare ceascd de orz

Addugati apa cu sare si cereale in partea inferioara a oalei de
preparare cu aburi si acoperiti cu capacul. Folositi 3 cesti de apa
pentru fiecare ceascd de hrisca

Addugati apd cu sare si cereale in partea inferioara a oalei de
preparare cu aburi si acoperiti cu capacul. Folositi 2 cesti de apd
pentru fiecare ceascd de cuscus

éTerci de ovaz =6 . 12 portii e

Addugati apa cu sare si fulgi de ovaz intr-un recipient adanc,
amestecati si introduceti in cuptor

% Congelat o Cantitate recomandata. Nu deschideti usa in timpul desfasurdrii procesului de preparare.
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Categorii de alimente

:PORC

CARNE

SPUI

: ABUR

: MANCARURI
: CU CARNE

: Accesorii : Cantitate ; Informatii privind prepararea
E Ungeti cu ulei si frecati cu sare si piper. Condimentati cu usturoi si
i Fripturd de vita la ¢ ierburi aromatice in functie de preferintd. La finalul procesului de
‘cuptor © preparare, lasati preparatul sa stea cel putin 15 minute inainte de a
: 800-1500g tdia
Fripturs de vitel la E Ungey cu ulei sau unt topit. Frecati cu sare si piper. La ﬁnalgl
: i procesului de preparare, ldsati preparatul sa stea cel putin 15 minute
i cuptor : P -
§ : inainte de a tdia
Fripturs > 6bucsti Ungeti cu ulei si rozmarin. Frecatlcu sare si piper negru. Distribuiti
; uniform pe grdtarul de la grill
Hamburger 2-6bucati Ungeti cu ulei si addugati sare inainte de a incepe prepararea
‘Hamburger# 100-5009g Ungeti putin farfuria Crisp inainte de preincalzire
Frioturs de porc la ; Ungeti cu ulei sau unt topit. Frecati cu sare si piper. La finalul
icuptor P Ly m 800-1500g : procesului de preparare, lasati preparatul sa stea cel putin 15 minute
P f inainte de a tdia
Cotlete 2-6 bucsti Ungeti cu ulei si rozmarin. Frecatlcu sare si piper negru. Distribuiti
: uniform pe grdtarul de la grill
‘ Ungeti cu ulei si condimentati in functie de preferinta. Frecati cu
:Coaste 700-12009g sare si piper. Distribuiti uniform in farfuria Crisp, cu partea cu os
: orientatd in jos
Bacon 50-150g Distribuiti uniform in farfuria Crisp
Frioturs de miel la i Ungeti cu ulei sau unt topit. Frecati cu sare, addugati piper si usturoi
p 1000- 1500 g : taiat fin. La finalul procesului de preparare, lasati preparatul sa stea
icuptor ; - [ e
; cel putin 15 minute inainte de a taia
Cotlet 2 -8 bucdti Ungeti cu ulei si frecati cu sare si piper. Distribuiti uniform pe gratar
Fripturd de pui la Ungeti cu ulei si condimentati in functie de preferinta. Frecati cu
: 800-2500¢ ’ S ; . K ’
i cuptor sare si piper. Introduceti in cuptor cu pieptul in sus
Buciti de pui 400-1200 g Ungep cu uIAe\ si cor?d|m.enta§| in functie dg prefe_rmya“DJst'nbum
uniform in farfuria Crisp, cu partea cu piele orientata in jos
File / Piept de pui 300-1000g Ungeti putin farfuria Crisp inainte de preincélzire
Fileuri de Pui 300 - 800 go-e Distribuiti uniform in gratarul de preparare la aburi
Hot dog 4 -8 bucstioe Adaugati crenvurstiiin partea |nf?rloa[a g_oalel de preparare cu
; ’ aburi si acoperiti cu apa. Incdlziti descoperit
Ruladd de carne Lo Preparati in conformitate cu reteta favorita si dati forma tavii pentru
: < 4-8 portii : ; <« oa ’ S
itocata ’ : franzeld, apasand pentru a elimina golurile de aer
‘Kebab 400-1200 g Ungeti cu uleisi colnd|menta§|vcu ierburi aromatice. Distribuiti
uniform pe gratarul de la grill
File cu Pesmet Prajit @ m 100-5009g Ungeti cu ulei. Distribuiti uniform in farfuria Crisp
Carnati si crenvursti 200-800 g Ungeti putin farfuria Cr!sp inainte de prem'calzwe..\ngepap carnatii cu
: > > o furculita pentru a preveni plesnirea
i Preparatiin conformitate cu reteta dumneavoastra preferata si
. Chiftele @ + m 200-800g : formati bile de o greutate de aproximativ 30-40 g fiecare. Ungeti cu
; : : ulei. Distribuiti uniform in farfuria Crisp
@ ® wy i — o
Oala de preparare

ACCESORII

Recipient pt mw/

cuptor

Oald de preparare
cu aburi
(Completa)

cu aburi
(Parte inferioara +

Capac)

Oala de preparare
cu aburi

(parte inferioard)

Tava de copt

Gratarul de sarma dreptunghiulars

Farfuria Crisp
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Categorii de alimente i Accesorii Cantitate : Informatii privind prepararea
: Peste intreg la )
: PESTE INTREG cuptor 600-12009 Ungeti cu ulei. Condimentati cu zeamd de lamaie, usturoi si
E . ~— patrunjel
; Peste intreg la abur N 600-1200g
‘FILEURILA  Fripturd m
:ABUR Sl P () 300 - 800 go-e Distribuiti uniform in gratarul de preparare la aburi
:FRIPTURI Fileuri
: PESTE Peste gratinat &y +m 500-1200g Acoperiti cu pesmet si addugati bucati mici de unt
EGRATINAT Peste gratinat % =@ 600-1200g Scoateti din ambalaj cu aterjp(? pentru a indeparta folia de aluminiu
: in intregime
: Scoici @ 1 -6 bucati Distribuiti uniform in gratarul de preparare la aburi
:FRUCTEDE Condimentati cu ulei, piper, ldmaie, usturoi si patrunjel inainte de a
" MARE LA  Midii £ 400-1000g Htat  PIPET, ' > Patrunjet
: ABUR ; incepe procesul de preparare. Amestecati bine
: Creveti : D 100-600g Distribuiti uniform in gratarul de preparare la aburi
Peste si Cartofi Prdjiti - Distribuiti uniform in farfuria Crisp, alternand fileurile de peste cu
¥ : 1 -3 portii i
: : ’ cartofii
%Creveti cu Pesmet %
F PESTE S| :Rondele de calamari

PESTE SI FRUCTE DE MARE

:FRUCTE DE

“in pesmet %

 MARE PRAJITE : Crochete de peste cu @ 100-500¢g Distribuiti uniform in farfuria Crisp
: ‘pesmet ¥ :

Prdjire mixta peste

Friptura de peste 300-800 g Ungegputm farfuria Crisp inainte de pre'mcalzwe. Qondmentap
: : : : medalioanele de peste cu ulei si acoperiti cu seminte de susan

% Congelat o Cantitate recomandatd. Nu deschideti usa in timpul desfasurdrii procesului de preparare.
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Categorii de alimente

: LEGUME LA

Cartofi bucati

Accesorii Cantitate Informatii privind prepararea

i Taiati in bucdti, condimentati cu ulei, sare si ierburi aromatice fnainte

300-12009 “de aintroduce in cuptor

Cartofi feliati

 Taiati felii, condimentati cu ulei, sare si ierburi aromatice inainte de a
‘introduce in cuptor

300-800¢

i Scobiti legumele si umpleti-le cu un amestec format din miezul

3 Legume umplute 'y 600-2200g :acestora, carne tocatd si branzd rasd. Condimentati cu usturoi, sare
: CUPTOR ; - si ierburi aromatice in functie de preferintd.
Burger vegetarian % @ 2 -6 bucdti Ungeti cu putin ulei farfuria Crisp
Ungeti cu ulei sau unt topit. Taiati in formd de cruce partea
: Cartofi copti umpluti Sy 200-1000g :superioard a cartofilor si turnati smantana fermentatd si
: ‘ingredientele favorite.
. ~ Feliati si introduceti Intr-un recipient mare. Condimentati cu sare,
: Cartofi 4-10portii i " o PO TSI
: i piper si turnati deasupra smantana. Presdrati branza deasupra
LEGUME Broccoli 600-1500g %Téiagi in bucati si introduceti intr-un recipient mare. Condimentati
: GRATINATE : i cu sare, piper si turnati deasupra smantana. Presarati branza
- : gConopidé +m 600-1500 g gdeasupra
> o~ ) Scoateti din ambalaj cu atentie pentru a indeparta folia de aluminiu
g Legume &y 400-8009 i nregime
Cartofi buciti 0 L 300-1000 goe gTalap in bucati. Dlgtrlbuwtl uniform in partea inferioara a oalei de
; : i preparare cu aburi
‘Mazire @ ©200-500 go-e E Distribuiti uniform in gratarul de preparare la aburi
: Morcovi
,I&EBGULIJ%ME LA Broccoli 200 - 500 go-e : Tdiati in bucati. Distribuiti uniform in gratarul de preparare la aburi
E Conopida
‘Dovlecel D £ 200-500gee i ‘
: : Distribuiti uniform n grdtarul de preparare la aburi
:Porumb £ 300-1000 goe
Ardei 500500 Tdiati in bucati. Distribuiti uniform in grdtarul de preparare la aburi
- o-e
Alte legume J Distribuiti uniform in grdtarul de preparare la aburi
' LEGUME
:CONGELATE
‘LA ABUR :Legume la Abur @ 300 o Distribuiti uniform in gratarul de preparare la aburi
Cartofi prajiti % 200-5009g Distribuiti uniform in farfuria Crisp
A A ‘ Decojiti si taiati in felii. Inmuiati in apa rece cu sare timp de 30 de
s @ . minute. Spdlati, uscati si cantdriti. Amestecati cu ulei, aproximativ 10
- Cartofi prajfi @ 1200-500g i g pentru fiecare 200 g de cartofi uscati. Distribuiti uniform in farfuria
Crisp
: Crochete de cartofi 100-600g Distribuiti uniform in farfuria Crisp
g LEGUME Tdiati in bucati si inmuiati in apd rece cu sare timp de 30 de minute.
S :USCATE - ) Spalati, uscati si cantdriti. Amestecati cu ulei, aproximativ 10 g
g : ; Vinete 200-6009 i pentru fiecare 200 g de vinete uscate. Distribuiti uniform in farfuria
: Crisp
; ; @ m i Feliati, cantdriti si amestecati cu ulei, aproximativ 10 g pentru fiecare
‘Ardei + :200-5009 £200 g de ardei uscati. Condimentati cu sare. Distribuiti uniform in
: : ifarfuria Crisp
Feliati, cantariti si amestecati cu ulei, aproximativ 10 g pentru fiecare
‘Dovlecei £200-5009 :200 g de dovlecei uscati. Condimentati cu sare si piper negru.
‘ ‘ ‘ i Distribuiti uniform pe farfuria Crisp
@ ® wy i — o
. Oala de preparare
! Oala de preparare
ACCESORII Recipient pt mw/ Oala de preparare cu aburi prep . .« Tavade copt R
cuptor cu aburi (Parte inferioard + cu aburi Gratarul de sarma dreptunahiulars Farfuria Crisp
P (Completa) arte inferioara (parte inferioard) pHing
Capac)
13
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Categorii de alimente

Accesorii Cantitate

Informatii privind prepararea

PRAJITURI SARATE

PAINE

PIZZA

:Quiche Lorraine 1 rand :amestecul pentru Quiche lorraine, folosind o cantitate
: @ { corespunzdtoare pentru 8 portii
. . Scoateti din ambalaj cu atentie pentru a indeparta folia de aluminiu
Echhe Lorraine % 200-800¢g i intregime
; Asezati foietajul intr-o tavd pentru pldcinte pentru 8-10 portii si
: Préjitura sarata &)y + 1rand “intepati-l cu o furculitd. Umpleti foietajul in conformitate cu reteta
: -favorita
Preparati un amestec de legume tdiate in bucati. Turnati putin ulei
: : peste acestea si gatiti-le intr-o tigaie timp de 15-20 de minute. Lasati
:Strudel cu legume @ 800-1500g isd se raceascd. Addugati branza proaspata si condimentati cu sare,
: : otet balsamic si mirodenii. Faceti un rulou din foietaj si pliati partile
; i exterioare
: ' : Preparati aluatul dupa reteta dumneavoastra favoritd pentru paine
: Chifle — 1rand - dieteticd. Modelati sub formd de chifle inainte de a dospi. Utilizati
: i functia de dospire aferenta a cuptorului
§Chifle916 1rand Scoateti din ambalaj. Distribuiti uniform pe tava de copt
“ Preparati aluatul dupa reteta dumneavoastra favoritd pentru paine
: Paine pentru sandvis in forma — 1-2bucati dietetica. Introduceti aluatul intr-o tavd pentru franzeld inainte de a
: i dospi. Utilizati functia de dospire aferentd a cuptorului
: Chifle precoapte 1 rand Scoateti din ambalaj. Distribuiti uniform pe tava de copt
S Scones @ 1 rand Modelati _aluatul in f(_)rmq de b|s§un sau'|mpar§|§|-l in bucati mici si
: “amplasati-I pe farfuria Crisp unsa cu ulei
i Chifle la conserva — 1 rand Scoateti din ambalaj. Distribuiti uniform pe tava de copt
i Preparati un aluat pentru pizza folosind 150 ml de apd, 15 g de
- drojdie, 200-225 g de faing, ulei si sare. Ldsati-I sa creascd folosind
Pizza — 2-6portii i functia aferentd a cuptorului. Rulati aluatul intr-o tava de copt unsa
i cu putin ulei. Addugati ingrediente, cum ar fi rosii, mozzarella si
: isunca
: Pizza subtire % 250-500 9 :Scoateti din ambalaj cu atentie pentru a indeparta folia de aluminiu
s By > in intregi
: Pizza groasa % L 300-800goe :Nintregime
: Pizza refrigeratd 200-500g i Scoateti din ambalaj. Distribuiti uniform in farfuria Crisp
3 Preparati un aluat de 500-900 g pentru un pandispan fara grasimi.
- Pandispan in forma 1 rand Turnati-l intr-o tava de copt tapetatd cu hartie de copt si unsd cu

PRAJITURI SI PRODUSE
DE PATISERIE

i Asezati foietajul pe farfuria Crisp si intepati-I cu o furculitd. Preparati

: AGENT DE
: CRESTERE

: PRAJITURI CU Prédjiturd cu agent de :
i crestere si fructein

‘forma

Tort de ciocolata

ulei

EL D] 900- 1900 g

Pregatiti o compozitie de prajitura conform retetei preferate,

utilizand fructe proaspete taiate cuburi sau felii. Turnati-I intr-o tava

de copt tapetata cu hartie de copt si unsa cu ulei

600-1200¢

¢ Preparati un aluat de prijiturd pe baza de ciocolats-cacao folosind

reteta dumneavoastrd preferatd. Turnati-l intr-o tavd de copt
tapetatd cu hartie de copt si unsa cu ulei

% Congelat o Cantitate recomandata. Nu deschideti usa in timpul desfasurdrii procesului de preparare.
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Categorii de alimente i Accesorii Cantitate ; Informatii privind prepararea
V i Preparati un aluat din 250 g de fdind, 100 g de unt sarat, 100 g de
Fursecuri — 1 rand ¢ zahar si 1 ou. Addugati esentd de fructe pentru aromd. Lasati sd se
: rdceascd. Modelati 10-12 fasii pe tava de copt unsa
Preparati un aluat din 250 g de fdina, 150 g de unt, 100 g de zahar, 1
Fursecuri cu @ 1 1and - ou, 25 g de pudrd de cacao, sare si praf de copt. Addugati esentd de
i ciocolata ¢ vanilie. Lasati sd se raceasca. Intindeti pana obtineti o grosime de 5
mm, dati forma dorita si distribuiti uniform in farfuria Crisp
E PRODUSE DE i Preparati un aluat din 2 albusuri de ou, 80g zahar si 100g nucd de
& :PATISERIESI  Bezele — 1 rand © cocos deshidratatd. Addugati esenta de vanilie si migdale. Modelati
E : PLACINTE o : 20-24 e bucdti pe tava de copt unsd
A : UMPLUTE ' Pl3cints umbluts cu Asezati foietajul intr-o tava pentru pldcinte si presdrati pesmet in
o 3 fructe P + m 800- 1500 g partea inferioard pentru a absorbi zeama fructelor. Umpleti cu
Z : . amestecul de fructe proaspete tdiate, cu zahar si scortisoard
(@) : . . c s . .
©) i Preparati un aluat din 180g faina, 125g unt si 1 ou. Amplasati aluatul
& ¢ Placinta cu fructe @ 1 rand ¢ pe farfuria Crisp si puneti deasupra 700-800 g de felii de fructe
2 : proaspete, amestecate cu zahar si scortisoara
= : : :
D rssax : : Scoateti din ambalaj cu atentie pentru a indepadrta folia de alumini
E : Placinta cu fructe % @ 300-800g wd J cuatentie pentru a indep ! urniniu
S : : in intregime
WL g H N
B ; Preparati un aluat pentru 16-18 bucdti, in conformitate cu reteta
: Briose — 1 rand dumneavoastra favoritd, si umpleti formele de hartie. Distribuiti
: : uniform pe tava de copt
: BRIOSE Sl =@ Preparati un sufleu mixt cu lamaie, ciocolata sau fructe si turnati
:CUPCAKES ! sufleu + 2= 6 portii intr-un vas rezistent la cuptor cu margini inalte
E Preparati un amestec pentru 12-15 bucati folosind branza moale
: Cupcake cu branzd — 1 rand maruntita si cubulete de suncd. Umpleti formele individuale de
‘ ; ; briose.
: Compot de fructe o ' 300-800 ml os Decojiti si ScoatepAsampuru fructelor. Tdiati in bucay si introduceti-
: ‘ ; le in gratarul de preparare cu aburi
g : Mere coapte T 4-8 bucst] Indepdrtati cotorul si umpleti ct:rr]?arppan sau scortisoara, zahdr si
= :
é : i Preparati in conformitate cu reteta favoritd, intr-un singur recipient.
I : Ciocolata calda &y 2-8portii i Adaugati vanilie sau scortisoara pentru gust. Addugati amidon de
: porumb pentru a mari densitatea
: A Preparati in conformitate cu reteta favoritd. Introduceti aluatul in
: Negrese R 1 rand ’ oL " ’
: ; tava de copt acoperitd cu hartie de copt
Jumari 2 -10 bucati Preparati in conformitate cu reteta favorita, intr-un singur recipient
: Bulls Eye © 1 -6 bucéti
Ungeti putin farfuria Crisp inainte de preincalzire
< :Omleta @ 1 rand
=
© ¢ Preparati o portie din 0,5 litri de lapte, 4 gdlbenusuri, 100 g de zahar
: : si 40 g de faina. Introduceti laptele intr-un recipient si apoi in
:Crema de ou 1y 1-2portii i cuptor. Atunci cand cuptorul vd indicd, turnati usor laptele fierbinte
; - peste amestecul de galbenusuri, faind si zahar si continuati procesul
: ; : de gatire
Popcorn . 90-100 g oe Amplasati |ntotdeiagrja punga direct pevplaca rotativa din sticla.
Gatiti doar cate o punga o data
Aripioare de pui % © 300-600 g oe
s H Distribuiti uniform in farfuria Crisp
,|°<_= Crochete de pui % @ + m 200-6004g
B e 1111181 111111 e
) ) Turnati putin ulei peste branza inainte de a incepe procesul de
© : Cascaval pane % @ 100-400g preparare. Distribuiti uniform in farfuria Crisp
Rondele de ceapa % ©+m 100-5009g
"""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""" Distribuiti uniform in farfuria Crisp
Nuci si alune prdjite @ 50-200g
wy D —  ©
ACCESORII Oald de preparare  Oala de preparare cu  Oala de preparare

Recipient pt mw/
cuptor

cu aburi
(Completa)

aburi

(Parte inferioara + Capac)

(parte inferioara)

cu aburi Gratarul de sarma Tava de copt . Farfuria Crisp
dreptunghiulara
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CURATARE

Asigurati-va ca aparatul s-a racit inainte de
efectuarea oricaror activitati de intretinere sau
curatare.

SUPRAFETELE INTERIOARE SI EXTERIOARE

- Curatati suprafetele cu ajutorul unei lavete umede din
microfibra. Dacd acestea sunt foarte murdare, addugati
cateva picaturi de detergent cu pH neutru. La final,
stergeti cu o laveta uscata.

- Curdtati sticla usii folosind un detergent lichid adecvat.

« La intervale requlate sau in cazul varsarii de alimente
sau lichide, scoateti placa rotativa si suportul acesteia
pentru a curata baza cuptorului, eliminand toate
reziduurile de alimente.

« Activati functia ,Auto curatare” pentru curdtarea
optima a suprafetelor interioare.

Nu folositi niciodata aparate de curatare cu aburi.

Nu utilizati bureti de sarma, bureti abrazivi sau
produse de curatare abrazive/corozive, deoarece
acestea ar putea deteriora suprafata aparatului.

« Grillul nu necesita curatare, deoarece caldura intensa
arde toate reziduurile. Utilizati aceasta functie in mod
regulat.

ACCESORII

Toate accesoriile pot fi spalate in masina de spalat
vase,cu exceptia farfuriei Crisp.

Farfuria Crisp trebuie sa fie spalata intr-o solutie de apa
cu detergent neutru. Pentru depunerile persistente,
frecati usor cu o laveta. Permiteti intotdeauna racirea
farfuriei Crisp inainte de a o curata.

16
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intrebari frecvente referitoare la WIFI

Ce protocoale Wi-Fi sunt suportate?

In tarile europene, adaptorul WiFi instalat suporta
WiFi b/g/n.

Ce setari trebuie configurate in software-ul
routerului?

Este necesara efectuarea urmatoarelor setari ale
routerului: 2,4 GHz activat, WiFi b/g/n, DHCP si NAT
activat.

Ce versiune de WPS este suportata?

WPS 2.0 sau o versiune ulterioard. Consultati
documentatia din dotarea routerului.

Exista diferente la utilizarea unui smartphone (sau a
unei tablete) cu sistem de operare Android sau iOS?
Puteti utiliza orice sistem de operare preferati, nu
exista diferente.

Pot sa utilizez partajarea conexiunii mobile la internet
3G in locul unui router?

Da, insa serviciile cloud sunt concepute pentru
dispozitive conectate permanent.

Ce verificari trebuie sa fac pentru a vedea daca
conexiunea mea la internetul de la domiciliu este
functionala, iar functionalitatea fara fir este activata?

Puteti cauta reteaua dumneavoastra pe dispozitivul
inteligent. Dezactivati toate celelalte conexiuni de
date inainte de a incerca.

Ce verificari trebuie sa fac pentru a vedea daca
aparatul este conectat la reteaua fara fir de la
domiciliu?

Accesati configuratia routerului dumneavoastra
(consultati manualul routerului) si verificati daca
adresa MAC a aparatului apare pe pagina cu lista de
dispozitive fara fir conectate.

Unde pot sa gasesc adresa MAC a aparatului?

Apasati pe & , apoi atingeti & WiFi sau uitati-va la
dispozitivul dumneavoastra: Exista o eticheta pe care
sunt afisate adresele SAID si MAC. Adresa Mac consta
dintr-o combinatie de cifre si litere care incepe cu
,88:e7".

Cum pot verifica daca functionalitatea fara fir a
aparatului este activata?

Folosind dispozitivul dumneavoastra inteligent si
aplicatia 6th Sense Live, puteti verifica daca reteaua
aparatului este vizibila si conectata la cloud.

Exista modalitati de a impiedica semnalul sa ajunga la
aparat?

Verificati daca dispozitivele conectate utilizeaza
intreaga latime a benzii de internet. Asigurati-va ca
dispozitivele dumneavoastra conectate la WiFi nu
depdsesc numarul maxim permis de router.

La ce distanta trebuie sa se afle routerul de cuptor?
Tn mod normal, semnalul WiFi este suficient de
puternic pentru a acoperi mai multe incaperi, insa
conteaza foarte mult si materialul din care sunt
construiti peretii. Puteti verifica puterea semnalului
amplasand un dispozitiv inteligent langa aparat.

Ce pot sa fac in cazul in care conexiunea mea fara fir
nu ajunge la aparat?

Puteti utiliza dispozitive specifice pentru a extinde
acoperirea WiFi de domiciliu, precum puncte de
acces, repetoare de semnal WiFi sau adaptoare
Powerline (neincluse impreuna cu aparatul).

Cum pot afla numele si parola retelei mele fara fir?

Consultati documentatia din dotarea routerului.

De obicei, pe router exista un autocolant care
prezintd informatiile de care aveti nevoie pentru a
accesa pagina de setare a dispozitivului, folosind un
dispozitiv conectat.

Cum procedez in cazul in care routerul meu utilizeaza
un canal WiFi de la vecini?

Faceti tot posibilul ca routerul sa utilizeze propriul
canal WiFi de domiciliu.

Ce pot face daca =" apare pe afisaj sau daca cuptorul
nu poate sa stabileasca o conexiune stabila cu
routerul de domiciliu?

Aparatul a fost conectat cu succes la router, dar nu
poate sa se conecteze la internet. Pentru a conecta
aparatul la internet, trebuie sa verificati setarile
routerului si/sau ale purtatorului.

Setarile routerului: NAT trebuie sé fie activat, paravanul de
protectie si DHCP trebuie s& fie configurate corespunzator.
Criptarea parolei suportatd: WEP, WPA, WPA2. Pentru a incerca
un tip diferit de criptare, va rugdm sa consultati manualul
routerului.

Setdrile purtatorului: Daca furnizorul dumneavoastra de
servicii de internet a stabilit numarul de adrese MAC ce se pot
conecta la internet, probabil ca nu veti putea sa conectati
aparatul la cloud. Adresa MAC a dispozitivului este
identificatorul sdu unic. Va rugam sa solicitati furnizorului de
internet informatii despre modul de conectare la internet a
altor dispozitive decat computerele.

Cum pot verifica daca datele sunt transmise?

Dupa configurarea retelei, opriti alimentarea,
asteptati 20 de secunde, dupa care porniti cuptorul:
Verificati daca aplicatia indica starea Ul a aparatului.
Selectati un ciclu sau alta optiune si verificati-i
evolutia pe aplicatie.

Pentru unele setdri, dureaza cateva secunde inainte ca acestea
sa fie afisate in aplicatie.

Cum sa procedez daca vreau sa imi schimb contul
Whirlpool, dar sa pastrez celelalte aparate conectate?
Puteti crea un cont nou, dar nu uitati sa eliminati
asocierea aparatelor dumneavoastra la contul vechi
inainte de a le asocia contului nou.

Mi-am schimbat routerul, ce trebuie sa fac?

Puteti sa pastrati aceleasi setari (numele si parola
retelei) sau sa stergeti setdrile anterioare de la aparat
si sa configurati din nou setarile.
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REMEDIEREA DEFECTIUNILOR

Problema i Cauza posibila %Solu'gie
Pani de curent. §A5|gura§|—va ca nu este intrerupt curentplvelectr_lc., iar
Cuptorul nu -cuptorul este conectat la reteaua electrica. Opriti si

‘Deconectare de la reteaua

functioneaza. : .
‘electrica.

‘reporniti cuptorul, pentru a verifica daca defectiunea
 persista.

. Contactati cel mai apropiat centru de servicii de
‘asistenta tehnica post-vanzare pentru clienti si precizati
‘numarul care este prezentat dupa litera ,F". Apasati pe
&P, atingeti "Info" si apoi selectati,Factory Reset”
‘(Resetare la valorile din fabrica). Toate setarile salvate
-vor fi sterse.

Pe afisaj apare litera
,F”urmata de un Defectiune cuptor.
numar sau o litera.

Cuptorul emite

zgomote, chiar si Ventilatorul de racire este  Deschideti usa sau asteptati pana cand procesul de

2 . ‘activ. ‘racire este finalizat.
cand este oprit. ; ;
Functia nu se ; :
activeaza. : . P . . . . . .
Functia nu este ‘Modul demo este in ‘Apéasati pe &, atingeti @ ,Info” si apoi selectati
X iprxon functiune. : " iesi
disponibila in modul | unctiune 2,,Memorare mod demo” pentru a iesi.
demo.
Routerul WiFi este oprit. N .
‘Setarile routerului au fost Verificati daca routerul WiFi este conectat la internet.
‘modificate. ‘Verificati daca puterea semnalului WiFi este
‘Conexiunile fara fir nu ajung ;gorespunzétoare in apropierea aparatului.
Pictograma =" apare la aparat. Incercati sé reporniti routerul.
pe afisaj. 'Cuptorul nu reuseste sa _consultati sectiunea “Intrebari frecvente legate de WiFi".
stabileasca o conexiunela  Dac au fost modificate setarile retelei dumneavoastra
reteaua de domiciliu. fara fir de domiciliu, conectati la retea: Apasati pe &,
Conectivitatea nu este ‘atingeti & "WiFi” si apoi selectati “Conectare la retea”.
-suportata.
. ‘Operarea de la distant Tnainte de achizitionare, verificati daci tara
Conectivitatea nu ; P o sn ! q S ! ! ! de | td' .
este suportat _Nu este permisa in tara ~dumneavoastra permite operarea de la distanta a
' ‘dumneavoastra. ‘aparatelor electronice.
= . = =] Politicile, documentatia standard si informatii suplimentare despre produs pot fi gasite:
- - «  Vizitand site-ul nostru web docs.whirlpool.eu
. Utilizand codul QR
- Caalternativa, contactati serviciul nostru de asistenta tehnica post-vanzare (consultati numarul
de telefon din certificatul de garantie). Cand contactati serviciul nostru de asistenta tehnica post-
[ ] vanzare, va rugam sa precizati codurile specificate pe placuta
cu date de identificare a produsului dumneavoastra.
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Brzi vodic
HVALA STO STE KUPILI PROIZVOD KOMPANLJE

Kako biste dobili kompletniju podrsku, registrujte svoj uredaja

uredaj na www.whirlpool.eu/register )

A Pazljivo procitajte bezbednosna uputstva pre upotrebe

WHIRLPOOL
OPIS PROIZVODA

ooooooooo

1. Kontrolna tabla
2. Kruzni grejac
(nije vidljiv)
3. Plocica za identifikaciju
(ne uklanjajte je)
Vrata
Gorniji grejac/grill (rostilj)
Svetlo
Obrtna ploca

Nowvohk

.................... 7
\S )
~ m ﬂ N
4es Canseee o \\
OPIS KONTROLNE TABLE
........ A O......

O &

1 2 3 4 5 6 7
1. UKLJUCIVANJE/ISKLJUCIVANJE 3. OMILJENA 6. DALJINSKO UPRAVLJANJE
Za iskljucivanje i ukljucivanje Za pozivanje liste omiljenih Za omogucavanje kori$¢enja
pecnice. funkcija. Whirlpool aplikacije 6" Sense Live.
2.POCETNO 4. DISPLEJ 7. OTKAZI
Za brz pristup glavnom meniju. 5. ALATKE Za zaustavljanje svih funkcija

Za biranje izmedu nekoliko opcija i
takode za promenu podesavanja i
preferenci pec¢nice

pecnice osim sata, kuhinjskog
tajmera i zaklju¢avanja kontrola.
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DODATNI PRIBOR

OBRTNA PLOCA
Kada je postavljena na svoje

postolje, staklena obrtna ploca se
moze koristiti za sve nacine
pripreme hrane.

Obrtna ploca se uvek mora koristiti
kao podloga za sve druge posude ili pribor, osim za pleh
za pecenje.

NOSAC OBRTNE PLOCE
Nosac koristite samo za staklenu
obrtnu plocu.

Ne stavljajte drugi pribor na nosac.

CRISP TANJIR

Samo za upotrebu sa odredenim

funkcijama.

Crisp tanjir se uvek mora postaviti na
¥ sredinu staklene obrtne ploce i

moze se prethodno zagrejati kada je
prazan, samo pomocu posebne funkcije za ovu svrhu.
Stavite hranu direktno na Crisp tanjir (tanjir za stvaranje
hrskave korice).

DRSKA ZA CRISP TANJIR
Korisna je pri uklanjanju Crisp tanjira
iz pecnice.

ANA RESETKA

Omogucava vam da hranu stavite
blize rostilju, da savrSeno zapecete
hranu i omogucava optimalnu
cirkulaciju vazduha.

Mora se koristiti kao osnova za crisp
tanjir u nekim ,,6”‘ Sense Crisp Fry” funkcijama.

Postavite Zi¢canu reSetku na obrtnu plocu, vodedi racuna
na ne dolazi u kontakt sa drugim povrsinama.

]

Koli¢ina i vrsta pribora moze se razlikovati u zavisnosti od
kupljenog modela.

Na trzistu je dostupan razni dodatni pribor. Pre nego
sto kupovine, uverite se da je pogodan za upotrebu u
mikrotalasnoj pecnici i otporan na temperaturu
pecnice.

Metalne posude za hranu ili pi¢e ne treba nikada
koristiti za pripremu hrane u mikrotalasnoj pec¢nici.

PRAVOUGAONI PLEH ZA PECENJE

Pleh za pecenje koristite samo sa
funkcijama koje dozvoljavaju
konvekciono kuvanje; ne sme se
nikada koristiti u kombinaciji sa
mikrotalasima.

Tanjir ubacite horizontalno, stavljajuci ga na resetku u
delu za pecenje.

Obratite paznju na sledece: Ne morate uklanjati obrtnu plocu i
nosac pri koris¢enju pleha za pecenje.

POSUDA ZA KUVANJE NA PARI

Za kuvanje na pari hrane kao $to
1 jeribaili povrée, stavite jeu
korpu (2) i sipajte vodu za pice
2 (100 ml) na dno posude za
kuvanje na pari (3) kako biste
dobili potrebnu koli¢inu pare.

Za barenje hrane kao sto je
krompir, testenina, pirinac ili
Zitarice, stavite je na dno posude za kuvanje na pari
(korpa nije neophodna) i dodajte vodu za pice u kolicini
koja odgovara kolicini hrane koju kuvate.

Za najbolje rezultate, pokrijte posudu za kuvanje na pari
dobijenim poklopcem (1).

Posudu za kuvanje na pari uvek stavljajte na staklenu
obrtnu plocu i koristite je samo sa odgovarajucim
funkcijama za pripremu hrane ili sa funkcijom
mikrotalasa.

Donji deo posude za kuvanje na pari je takode
konstruisan da se koristi u kombinaciji sa posebnom
funkcijom cis¢enja parom.

Ostali dodaci koji nisu obezbedeni mogu se kupiti odvojeno u
postprodajnom servisu.

Uvek vodite ra¢una da hrana i pribor ne dodu u
kontakt sa unutrasnjim zidovima pecnice.

Uvek proverite da li obrtna plo¢a moze slobodno da
se okrece pre pustanja pecnice u rad. Vodite ra¢una
da ne izmestite obrtnu plocu prilikom stavljanja ili
uklanjanja drugog pribora.

N
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FUNKCIJE ZA PECENJE
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@ RUCNE FUNKCIJE

«  MIKROTALASI
Za brzu pripremu hrane ili podgrevanje hrane ili pica.

Snaga (W) Preporuceno za
900 Brzo podgrevanije pica ili hrane sa visokim sadrzajem
vode.
750 Pripremanje povrca.
650 Pripremanje mesa i ribe.
Spremanje sosova sa mesom ili sosova sa sirom ili
500 e X o
jajima. Da se zapeku pite sa mesom ili pasta.
Sporo, lagano kuvanje. Idealno za otapanje putera ili
350 .
Cokolade.
160 Odmrzavanje zaledene hrane ili omeksavanje putera ili
sira.
920 Omeksavanje sladoleda.
Radnja Hrana Snaga (W) Trajanje (min.)
Podgrevanje 2 3olje 900 1-2
Podgrevanje  Krompir pire 1 kg 900 10-12
Odmrzavanje Mleveno meso 500 g 160 15-16
Pripremanje  PatiSpanj 750 7-8
Pripremanje  Krem od jaja 500 16-17
Pripremanje  Mesna vekna 750 20-22

- CRISP

Da se hrana savrseno zapece i sa donje i sa gornje
strane. Ova funkcija se moze koristiti samo uz poseban

Crisp tanijir.

Hrana Trajanje (min.)
Kolac¢ sa kvascem 7-10
Hamburger 8-10*

* Okrenite hranu na polovini procesa pripreme.

Potreban pribor: Crisp tanjir, drika za Crisp tanjir

«  FORCED AIR (KRUZENJE VAZDUHA)

Za peclenje obroka na nacin kojim se postizu sli¢ni
rezultati kao i prilikom koris¢enja klasi¢ne pecnice.
Pleh za pecenje ili drugo posude podesno za

upotrebu u pecnici moze da se koristi za pecenje
odredene hrane.

Hrana Temp. (°C) Trajanje (min.)
Sufle 175 30-35
Kolaci¢ sa sirom 170 * 25-30
Keks 175 * 12-18

* Potrebno predzagrevanje
Preporuceni pribor: Pravougaoni pleh za pecenje/zi¢ana
resetka

«  FORCED AIR + MW (KRUZENJE VAZDUHA +MT)

Za pripremanje hrane u pecnici za kratko vreme.
Preporucuje se koris¢enje resetku radi optimalne
cirkulacije vazduha.

Hrana Snaga (W) | Temp. (°C) | Trajanje (min.)
Pecenje 350 170 35-40
Pita sa mesom 160 180 25-35

Preporuceni pribor: Zi¢ana reetka
+ ROSTILJ (GRILL)

Da se hrana zapece, pripremi na rostilju ili gratinira.
Preporucujemo da hranu okrenete tokom pecenja.

Hrana Grill nivo Trajanje (min.)
Tost Visoka 5-6
Racici Srednja 18-22
Preporuceni pribor: Zi¢ana resetka

e GRILL+MT

Za brzo kuvanje i gratiniranje hrane, uz kombinaciju grill
funkcija i mikrotalasa.

Hrana Snaga (W) Grill nivo Trajanje (min.)
Gratinirani krompir 650 Srednja 20-22
Krompir u ljusci 650 Visoka 10-12

Preporuceni pribor: Zicana resetka

« TURBO GRILL
Za savrsene rezultate, uz kombinaciju funkcija rostilja i
konvekcionog pecenja vazduhom u pe¢nici.
Preporucujemo da hranu okrenete tokom pecenja.
Hrana | Grill nivo

Pileci kebab |
Preporuceni pribor: Zi¢ana reetka
« TURBO ROSTILJ + MIKROTALASI

Da brzo skuvate ili zapecete hranu, uz kombinaciju
funkcija mikrotalasa, rostilja i konvekcionog pecenja
vazduhom.

| Trajanje (min.)
Visoka | 2535

Hrana Snaga (W) | Grill nivo Trajanje (min.)
Zamrznuti kaneloni 650 Visoka 20-25
Svinjski kotleti 350 Visoka 30-40

Preporuceni pribor: Zi¢ana resetka

« BRZO PREDZAGREVANJE
Za brzo predzagrevanje pecnice pre procesa kuvanja.

- POSEBNE FUNKCIJE

» ODRZAVANJE TOPLOTE

Koristi se za odrZzavanje tek spremljene hrane
toplom i svezom, uklju¢ujuci meso, przenu hranu ili
torte.

» NARASTANJE TESTA

Koristi se za optimalno dizanje slatkog ili pikantnog
testa. Kako bi se o¢uvao kvalitet nadolazenja testa,
nemojte aktivirati ovu funkciju ukoliko je pe¢nica jos
uvek topla nakon ciklusa pripremanja hrane.
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FUNKCIJE 6t SENSE

Omogucavaju da se sve vrste hrane ispeku potpuno
automatski. Da biste na najbolji nacin koristili ovu
funkciju, sledite uputstva na odgovarajucoj tabeli za
kuvanje.

« 6™ SENSE DEFROST (6TH SENSE ODMRZAVANJE)

Kako biste brzo odmrzli razli¢ite namirnice samo
navedite njihovu tezinu. Za najbolje rezultate uvek

sense

potrebne koli¢ine ulja u poredenju sa tradicionalnim
nac¢inom pecenja, ¢ak otklanjajuci potrebu za
koris¢enjem ulja u nekim receptima. Moguce je

prziti razli¢itu unapred odredenu hranu, svezu ili
zamrznutu.

Pridrzavajte se sledece tabele za koris¢enje dodatnog
pribora kao $to je naznaceno i za postizanje najboljih
rezultata kuvanja za svaku vrstu hrane (svezu ili
zamrznutu*),

stavite hranu direktno na staklenu obrtnu plocu. Hrana Tezina/porcije
CRISP BREAD DEFROST (Crisp odmrzavanje hleba) PECENJE POHOVANOG FILEA
0 kskluzi Whirl | funkcii , d Pre pecenja lagano premazite uljem. Ravhomerno 100-500 g
(\j/a eKs tUZIVHa I{'%Cl)ob L}én C'éa vam Qmotguhcavla a rasporedite po Crisp tanjiru. Stavite tanjir na resetku
odmrznete zamrznuti hleb. Kombinovanjem tehnologija g
Defrost (odmrzavanje) i Crisp, vas hleb ¢e imati ukus i ostavljati Pre pecenja lagano premazite uljem. Ravnomerno 200-800
ggira)l:zgé\]/griz {epi;/(jeéfeegﬁjeenzgnafzt;ik’z:Lezz\;;gi:qEcaugueij ierO rasporedite po Crisp tanjiru. Stavite tanjir na resetku
kroasana. U kombinaciji sa ovom funkcijom se mora koristiti RIBA | KROMPIR , , ) 1-3 porc.
Crisp tanjir Ravnomerno rasporedite po crisp tanjiru
Hrana Tezina MESANA PRZENA RIBA * 100-500 9
CRISP BREAD DEFROST (Crisp odmrzavanje 50-800 g Ravnomerno rasporedite po crisp tanjiru
hleba) POHOVANI SKAMPI % 100500
MESO 100-2000 g Ravnomerno rasporedite po crisp tanjiru 9
ZIVINA 100-3000 g POHOVANI KOLUTICI OD LIGNJI % 100-500 g
RIBA 100-2000 g Ravnomerno rasporedite po crisp tanjiru
POVRCE 100-2000 g POHOVANI RIBLJI STAPIC| %
HLEB 100-2000 g Ravnomerno rasporedite po Crisp tanjiru. Okrenite kada 100-500 g
« 6™ SENSE PODGREVANJE se zahteva
Za podgrevanje gotove hrane koja je ili zaledena ilina ~ PRZENI KROMPIRI - 200-500 g
sobnoj temperaturi. Pe¢nica automatski izracunava Ravf‘omemo rasporedite po crisp tanjiru
podesavanja potrebna za postizanje najboljih PRZENI KROMPIRI
rezultata za najkrace vreme. Stavite hranu na tanjir Oljustite i nasecite na Stapice. Potopite u hladnu vodu na
ili posudu bezbednu za mikrotalasnu upotrebu i fnoag'g‘oarsﬁihee ;b{;;?rggs'éomr‘;gtife'z‘a Pc“fi;“pagtn‘}r Stavite 200-500g
otpornu na toplotu. Izvadite iz pakovanja pazedci da " : o '
. R oy . tanjir na reSetku. Okrenite kada se zahteva
uklonite svu aluminijumsku foliju. Na kraju procesa KROKET! OD KROMPIRA
podgrevanja, ostavljanje hrane da odstoji 1-2 minuta Ravnomerno rsooredit oo tanic 100-600 g
¢e uvek poboljsati rezultat, posebno za zamrznutu LU CE SRS (A IR
hranu PATLIDZAN
. . .. Isecite, posolite i pustite da odstoji 30 min. Isperite,
Nemojte otvarati vrata tokom ove funkcije. osudite i izmerite. Premazite maslinovim uljem (5%). 200-600 g
« 6" SENSE STEAM (6TH SENSE KUVANJE NA PARI) Ravmk)mgr;o raspfrgdite nahcrisp tanjir. Stavite tanjir na
. . e L setku. it t
Za kuvanje hrane na pari, kao $to je povrce ili riba, FESEiUL, LITentie kada se zameve
koristite dostavljenu posudu za kuvanje na pari. Faza PAP,R'KA o 3 S .
pripreme automatski generise paru, tako $to vodu na Isecite, izmerite i premazite maslinovim uljem (5%). 200-500 g
dnu posude za kuvanje na pari dovodi do klju¢anja Raynimerno rasporedite na crisp tanjir. Stavite tanjir na
° resetku
Vreme pripreme u ovoj fazi moze da varira. Rerna zatim TIKVICE
nastavlja da priprema hranu na pari u skladu sa L . o .
deteni Isecite, izmerite i premazite maslinovim uljem (5%). 200-500 g
podesenim vremenom. Ravnomerno rasporedite na crisp tanjir. Stavite tanjir na
Podesite 1- 4 minuta za meko povrée kao $to je brokolii  resetku
Praziluk ili .4‘— 8 min}Jta za tvrde povrce kao sto je PILECI KOMADIC] %
Sargarepa ili krompir. Ravnomerno rasporedite po Crisp tanjiru. Stavite tanjirna ~ 200-600g
Nemojte otvarati vrata tokom ove funkcije. resetku
Potreban pribor: Posuda za kuvanje na pari POHOVANI SIR
. Ravnomerno rasporedite po Crisp tanjiru. Stavite tanjirna ~ 100-400g
« 6™ SENSE CRISP PRZENJE reetku
Ova zdrava i ekskluzivna funkcija kombinuje kvalitet KOLUTICI OD LUKA
funkcije ,crisp” sa SVOJSItha Clr.kUIa'CUe toplqg Ravnomerno rasporedite po Crisp tanjiru. Stavite tanjirna ~ 100-500 g
vazduha. Ona omogucava postizanje hrskavih, reetku

ukusnih rezultata przenja, uz znacajno smanjenje
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KAKO SE KORISTI DISPLEJ NA DODIR

Da biste se kretali kroz meni ili listu:

Jednostavno prevucite prstom preko displeja da
biste se kretali kroz stavke ili vrednosti.

Da biste izabrali ili potvrdili:

C} Dodirnite ekran da biste izabrali vrednost ili
stavku menija koja vam je potrebna.

PRVA UPOTREBA

Da biste se vratili na prethodni ekran:
Dodirnite < .

Da biste potvrdili podesavanje ili presli na naredni
ekran:

Dodirnite ,SET”ili ,NEXT".

Potrebno je da konfigurisete proizvod prilikom prvog
ukljucivanja uredaja.

Podesavanja se mogu naknadno promeniti pritiskom na &
da biste pristupili meniju ,Tools” (Alatke).

1. ODABIR JEZIKA

Treba da podesite jezik i vreme prilikom prvog
uklju¢ivanja uredaja.

« Prevucite preko ekrana da biste se kretali kroz listu
dostupnih jezika.

« Dodirnite zeljeni jezik.

Dodirivanjem < vracate se na prethodni ekran.

2. PODESAVANJE WIFI MREZE

Funkcija 6th Sense Live vam omogucava da daljinski
upravljate pe¢nicom sa mobilnog uredaja. Da

biste omogucili daljinsku kontrolu uredaja, prvo
morate uspesno da zavrsite postupak podesavanja
povezanosti. Ovaj postupak je neophodan kako
biste registrovali svoj uredaj i povezali ga na bezi¢nu
mrezu u svom domu.

« Dodirnite opciju,SETUP NOW” da biste podesili
vezu.

U suprotnom dodirnite ,SKIP” da biste kasnije povezali svoj
uredaj.

KAKO SE PODESAVA VEZA

Da biste koristili ovu funkciju potrebno vam je:
Pametni telefon ili tablet i bezi¢ni ruter povezan na
internet.

Koristite svoj pametni uredaj da biste proverili da li
je vasa signal vase ku¢ne bezi¢ne mreze jak u blizini
uredaja.

Minimalni zahtevi.

Pametan uredaj: Android sa ekranom 1280x720 (ili vecim) ili
iOS.

U prodavnici aplikacija pogledajte kompatibilnost sa Android
il i0S verzijama.

BeZi¢ni ruter: 2,4 Ghz WiFi b/g/n.

1. Preuzimanje aplikacije 6™ Sense Live

Prvi korak u povezivanju vaseg uredaja jeste
preuzimanje aplikacije na pametni uredaj. Aplikacija
6™ Sense Live vas vodi kroz sve korake koji su ovde
navedeni. Aplikaciju 6™ Sense Live moZete preuzeti sa
iTunes Store ili Google Play Store.

2. Kreiranje naloga

Ako to vec niste uradili, potrebno je da kreirate nalog.
Ovo ¢e vam omoguciti da umrezite svoje uredaje i
takode da ih daljinski pratite i kontrolisete.

3. Registrujte svoj uredaj

Sledite uputstva u aplikaciji da biste registrovali

svoj uredaj. Potreban vam je broj identifikatora
pametnih uredaja (SAID) da biste zavrsili proces
registracije. MoZete pronaci njegov jedinstveni kod
na identifikacionoj plocici koja se nalazi na proizvodu.
4. Povezivanje na WiFi mrezu

Sledite proceduru podesavanja skeniranja za
povezivanje. Aplikacija vas vodi kroz proces
povezivanja uredaja na bezi¢nu mrezu u vasem
domu.

Ako vas ruter podrzava verziju WPS 2.0 (ili noviju),
izaberite , MANUALLY" a zatim dodirnite ,WPS Setup”:
Pritisnite dugme WPS na bezi¢nom ruteru da biste
uspostavili vezu izmedu dva proizvoda.

Ako je potrebno, takode mozete ru¢no podesiti
uredaj pomocu opcije ,Search for a network”.

SAID kod se koristi za sinhronizovanje pametnog uredaja sa
vasim uredajem.

MAC adresa se prikazuje za WiFi modul.

Procedura povezivanja se obavlja ponovo samo ako
promenite podesavanja rutera (npr. naziv mreze,
lozinku ili dobavljac¢a podataka).

3. PODESAVANJE VREMENA | DATUMA

Povezivanjem pecnice na vasu ku¢nu mrezu se
automatski podesavaju vreme i datum. U suprotnom
je potrebno da ih ru¢no podesite.

« Dodirnite odgovarajuce brojeve da biste podesili
vreme.

« Dodirnite ,SET” za potvrdu.
Kada podesite vreme, potrebno je da podesite datum.

« Dodirnite odgovarajuce brojeve da biste podesili
datum.

« Dodirnite ,SET” za potvrdu.

Nakon dugotrajnog prekida u napajanju, potrebno je
da ponovo podesite vreme i datum.
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4. ZAGREVANJE PECNICE

Nova peénica moze ispustati mirise zaostale nakon
procesa proizvodnje: to je sasvim normalno.

Pre nego $to zapocnete pripremu hrane,
preporu¢ujemo vam da zagrejete praznu pecnicu
kako biste eliminisali sve neprijatne mirise.

Uklonite zastitne kartone i folije iz pe¢nice i uklonite

SVAKODNEVNA UPOTREBA

sav dodatan pribor iz unutrasnjosti pec¢nice.

Zagrejte pecnicu na 200 °C, idealno pomocu funkcije
.Fast preheat” (Brzo predzagrevanje).

Preporucuje se provetravanje prostorije nakon prve upotrebe
uredaja.

1. IZABERITE FUNKCLJU

« Da biste ukljucili pecnicu, pritisnite ili
dodirnite bilo koji deo ekrana.

Displej vam pruza izbor izmedu funkcija Manual

(Ruéno) i 6™ Sense.

« Dodirnite glavnu funkciju koja vam je potrebna da
biste pristupili odgovaraju¢em meniju.

« Kredite se nadole ili nagore da biste pretrazili listu.

« lzaberite Zeljenu funkciju tako Sto Cete je
dodirnuti.

2. PODESAVANJE RUCNIH FUNKCLJA

Nakon 3to ste odabrali Zeljenu funkciju, mozete
izmeniti njena podesavanja. Na displeju e se pojaviti
podesavanja koja se mogu promeniti.

JACINA / TEMPERATURA / GRILL NIVO

« Krecite se kroz predlozene vrednosti i izaberite
zeljenu.
U funkciji ,Forced Air" (Kruzenje vazduha), moZete dodirnuti
) da biste aktivirali predzagrevanje.
TRAJANJE

Kod funkcija sa mikrotalasima i funkcijama sa

kombinovanim mikrotalasima, uvek morate podesiti

vreme pecenja.

- Dodirnite odgovarajuce brojeve da biste podesili
Zeljeno vreme pecenja.

« Dodirnite opciju,NEXT” za potvrdu.

Na kraju vremena pecenja, pecenje se automatski

zaustavlja.

Kod funkcija bez mikrotalasa, nije potrebno podesiti

vreme pecenja ukoliko zelite ru¢no da upravljate

pecenjem.

- Da biste zapoceli pode$avanje trajanja, dodirnite
opciju,Set Cook Time”.

Da biste otkazali podeSeno trajanje tokom pecenja i na taj

nacin ru¢no upravljali zavrsetkom pecenja, dodirnite vrednost

trajanja, a zatim izaberite opciju ,STOP”.

3. PODESAVANJE 6" SENSE FUNKCIJA

6th Sense funkcije vam omogucdavaju pripremanje
razli¢itih obroka biranjem izmedu onih prikazanih
na listi. Vec¢inu podes$avanja pecenja uredaj bira
automatski kako bi se postigli najbolji rezultati.

« lzaberite tip pecenja sa liste.

« lzaberite funkciju.

Funkcije se prikazuju po kategorijama hrane u meniju 6™
SENSE HRANA (vidite odgovarajuce tabele) i po

karakteristikama recepata u meniju ZIVOTNI STIL.

- Kada izaberete funkciju, jednostavno naznacite
karakteristiku hrane (koli¢inu, tezinu itd.) koju Zelite
da pripremite da biste postigli savrsen rezultat.

4. PODESAVANJE ODLAGANJA VREMENA
POCETKA

Pre pokretanja funkcije bez mikrotalasa, mozete

odloziti pe¢enje: Funkcija ¢e poceti u vreme koje ste

unapred izabrali.

« Dodirnite ,DELAY” (Odlozi) da biste podesili
zeljeno vreme pocetka.

« Kada podesite Zeljeno odlaganje, dodirnite ,START
DELAY” da biste pokrenuli vreme ¢ekanja.

 Stavite hranu u pecnicu i zatvorite vrata: Funkcija
se pokrece automatski nakon izracunatog
vremenskog perioda.

Programiranje odloZenog pocetka kuvanja onemogucava
fazu predzagrevanja pecnice: Pe¢nica postepeno dostize
Zeljenu temperaturu, $to znadi da je vreme pecenja nesto
duZe od onog koje je navedeno na tabeli kuvanja.

- Da biste odmah aktivirali funkciju i otkazali
programirano vreme odlaganja, dodirnite ® .

5. POKRETANJE FUNKCLJE

- Kada konfiguriete podesavanja, dodirnite ,START”
da biste aktivirali funkciju.

Ako je pec¢nica vrela, a funkcija zahteva odredenu maksimalnu

temperaturu, na displeju ¢e se prikazati poruka.

Kod funkcija sa mikrotalasima postoji zastita pocetka.

Vrata se moraju otvoriti i zatvoriti pre pokretanja

funkcije.

+ Otvorite vrata.

« Stavite hranu u pednicu i zatvorite vrata.

- Dodirnite ,START".

U bilo kom trenutku mozZete promeniti podesene vrednosti

tokom pecenja dodirivanjem vrednosti koju Zelite da izmenite.

« Pritisnite da biste prekinuli aktivnu funkciju u
bilo kom trenutku.

6. JET START

Na dnu pocetnog ekrana postoji traka koja prikazuje
tri razlicita trajanja. Dodirnite jedno od njih da

biste zapoceli pecenje sa funkcijom sa mikrotalasima
podesenom na punom snagu (900 W).

+ Otvorite vrata.
+ Stavite hranu u peénicu i zatvorite vrata.
« Dodirnite Zeljeno vreme pecenja.

6 Whjr/lﬁool



7. PREDZAGREVANJE

Ako je prethodno aktivirana, na displeju se prikazuje

status faze predzagrevanja kada se funkcija pokrene.

Kada se ova faza zavrsi, oglasava se zvucni signal, a na

displeju se prikazuje da je pecnica postigla podesenu

temperaturu.

+ Otvorite vrata.

« Stavite hranu u pecnicu.

« Zatvorite vrata i dodirnite ,DONE" da biste zapoceli
pecenje.

Stavljanje hrane u pecnicu pre zavrsetka procesa prethodnog

zagrevanja moze imati kontraefekat na konacan rezultat

pecenja. Otvaranje vrata tokom faze predzagrevanja je

pauzira. Vreme kuvanja ne uklju¢uje fazu predzagrevanja.

MozZete da promenite podrazumevano podesavanje

opcije za

predzagrevanje za funkcije kuvanja koje

omogucavaju da se to ru¢no obavi.

« lzaberite funkciju koja vam omogucava da ru¢no
izaberete funkciju predzagrevanja.

. Kliknite naikonu *8 da biste aktivirali ili
deaktivirali predzagrevanje. Bi¢e podeseno kao
podrazumevana opcija.

8. PAUZIRANJE PECENJA

Neke od 6™ Sense funkcija zahtevaju da se hrana
okrene tokom pecenja. Oglasi¢e se zvucni signal i na
displeju se prikazuje Sta je potrebno uraditi.

+ Otvorite vrata.

+ Obavite radnju naznacenu na displeju.

« Zatvorite vrata, a zatim nastavite pecenje.

Pre nego 5to se pecenje zavrsi, moze se pojaviti
zahtev da proverite hranu na isti nacin.

Oglasice se zvucni signal i na displeju se prikazuje Sta
je potrebno uraditi.

+ Proverite hranu.

« Zatvorite vrata, a zatim nastavite pecenje.

9. ZAVRSETAK PRIPREME HRANE

Oglasice se zvucni signal i na ekranu ¢e se prikazati
kada je hrana gotova.

Kod nekih funkcija, kada se pecenja zavrsi, mozete
produziti vreme pecenja ili sacuvati funkciju kao
omiljenu.

- Dodirnite (@ da biste je sac¢uvali kao omiljenu.
- Dodirnite ® da biste produzili pe¢enje.

10. OMILJENO

Funkcija Omiljeno ¢uva pode$avanja pecnice za vase
omiljene recepte.

Pecnica automatski detektuje funkcije koje najcesce koristite.
Nakon odredenog broja koris¢enja, pojavljuje se zahtev da
dodate funkciju u omiljene.

KAKO SACUVATI FUNKCIJU

Kada se funkcija zavrsi, mozete dodirnuti (2 da biste
je sacuvali kao omiljenu. Ovo vam omogucava da je

ubuduce brzo koristite, zadrzavajuci ista podesSavanja.

|
. SR
Displej vam omogucava da sacuvate funkciju

prikazujuci vreme za 4 omiljena obroka ukljucujuci
dorucak, rucak, uzinu i veceru.

« Dodirnite ikone da biste izabrali najmanje jedan.

+ Dodirnite ,SAVE AS FAVORITE"” da biste sacuvali
funkciju.

KADA SE SACUVA

Kada sacuvate funkcije kao omiljene, na glavhom
displeju se prikazuju funkcije koje ste sacuvali za
trenutno doba dana.

Da biste pregledali meni omiljenih, pritisnite Q) :
Funkcije se dele po razli¢itim periodima za obroke i
ponudeni su neki predlozi.

+ Dodirnite ikonu obroka da biste prikazali
odgovarajuce liste.

« Krecite se kroz prikazanu listu.

« Dodirnite Zeljeni recept ili funkciju.

« Dodirnite ,START” da biste aktivirali pecenje.

PROMENA PODESAVANJA

Na ekranu Favorites (Omiljeno), mozete dodati sliku

ili naziv svakoj omiljenoj stavci da biste je prilagodili

svojim zeljenim postavkama.

« lzaberite funkciju koju Zelite da promenite.

+ Dodirnite ,EDIT".

+ lzaberite svojstvo koje Zelite da izmenite.

« Dodirnite opciju,,NEXT”: na displeju se prikazuju
nova svojstva.

« Dodirnite ,SAVE” da biste potvrdili promene.

Na ekranu omiljenih takode mozete obrisati funkcije
koje ste sacuvali:

- Dodirnite § odgovarajucu funkciju.
- Dodirnite ,REMOVE IT".

Takode mozete promeniti vreme kada se razliciti
obroci prikazuju:

« Pritisnite & .

. lzaberite 8 ,Preferences”.

+ lzaberite ,Times and Dates".

« Dodirnite ,Your Meal Times".

+ Krecite se kroz listu i dodirnite odgovarajuce
vreme.

« Dodirnite odgovarajuci obrok da biste ga
promenili.

Svako polje za vreme se moze kombinovati samo sa jednim

obrokom.

11. ALATKE

Pritisnite & da biste otvorili meni,Tools” u bilo kom
trenutku.

Ovaj meni vam omogucava da birate izmedu
nekoliko opcija i da promenite podesavanja ili zeljene
postavke za svoj proizvod ili disple;j.

DALJINSKO OMOGUCAVANJE
Za omogucavanje koris¢enja Whirlpool aplikacije 6t
Sense Live.
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@ OBRTNA PLOCA E ZELJENE POSTAVKE

Ova opcija zaustavlja okretanje obrtne ploce kako bi 42 Promenu nekoliko podesavanja pecnice.
vam omogucila koris¢enje velikih i Cetvrtastih posuda WI—FI
za mikrotalasnu pecnicu, koje ne mogu slobodno da

se okre¢u unutar nje. Za promenu podesavanja ili konfigurisanje nove ku¢ne
mreze.

KUHINJSKI TAJMER INFORMACIJE

Ova funkcija se moze aktivirati prilikom koris¢enja Za iskljucivanje opcije ,Store Demo Mode”, resetovanja

funkcije ili samo za vreme. proizvoda i dobijanje dodatnih informacija o proizvodu.

Kada se pokrene, tajmer ¢e nastaviti automatski
odbrojavanje nezavisno, bez ikakvog uticaja na
funkciju.

Kada se aktivira tajmer, takode mozete da izaberete i
aktivirate funkciju.

Tajmer ¢e nastaviti odbrojavanje prikazano u gornjem desnom
uglu ekrana.

Da biste vratili ili promenili kuhinjski tajmer:

. Pritisnite & .

- Dodirnite @ .

Oglasice se zvucni signal i ekran ¢e pokazati kada
tajmer zavrsi sa odbrojavanjem izabranog vremena.

« Dodirnite,,DISMISS” da biste otkazali tajmer ili
podesili novo trajanje tajmera.

« Dodirnite ,SET NEW TIMER” da biste ponovo
podesili tajmer.

SVETLO

Za ukljucivanje ili iskljucivanje svetla u pecnici.

®SAM0(:|§CENJE

Tokom ovog specijalnog ciklusa ¢is¢enja, oslobada

se para zahvaljujudi kojoj se svi ostaci hrane unutar
pecnice mogu jednostavno otkloniti. Sipajte ¢asu pijace
vode samo u donji deo priloZzene posude za kuvanje

na pari (3) ili u posudu koja je otporna na mikrotalase i
aktivirajte funkciju.

Potreban pribor: Posuda za kuvanje na pari

@ ISKLJUCIVANJE TONA

.....

i alarme.

ZAKLJUCAVANJE KONTROLA

»Zaklju¢avanje kontrola” vam omogucava da
zakljucate tastere na dodirnoj tabli kako ne bi mogla
slu¢ajno da se pritisnu.

Da biste aktivirali zaklju¢avanje:

. Dodirnite ® ikonu.

Da biste deaktivirali zaklju¢avanje:

« Dodirnite disple;j.

« Prevucite nagore prikazanu poruku.
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KORISNI SAVETI

PRIPREMA HRANE U MIKROTALASNOJ
PECNICI

Mikrotalasi u hranu prodiru samo do odredene
dubine, tako da kada istovremeno pripremate
nekoliko namirnica, razmaknite ih $to je vise moguce,
kako biste omogucili da mikrotalasima bude izlozena
maksimalna povrsina.

Manji komadi se brze pripremaju od velikih: za
ujednaceno pripremanje, isecite hranu u komade
jednake veli¢ine.

Vecina hrane ¢e nastaviti da se priprema, nakon sto
je mikrotalasno spremanje zavrseno. Stoga, uvek
omogucite da se priprema dovrsi u periodu kada
hrana treba da odstoji.

Uklonite sve spojnice sa papirnih ili plasti¢nih kesa
pre nego $to ih stavite u mikrotalasnu pecnicu u
svrhu pripremanja hrane.

Plasti¢nu foliju treba zasedi ili probosti viljuskom
kako biste oslobodili pritisak i sprecili prskanje usled
stvaranja pare tokom pripremanja hrane.

TECNOSTI

Te¢nosti se mogu pregrejati iznad tacke kljucanja bez
vidnog klju¢anja. Ovo moze uciniti da vrele te¢nosti
iznenada iskipe. Da biste to sprecili, izbegavajte
koris¢enje posuda sa uskim grlom, mesajte tecnost
pre stavljanja posude u unutrasnjost mikrotalasne
pecnice i ostavite kafenu kasicicu u posudi.

Nakon zagrevanja, ponovo promesajte pre nego sto
pazljivo izvadite posudu iz mikrotalasne pecnice.

ZAMRZNUTA HRANA
Za najbolje rezultate, preporu¢ujemo odmrzavanje

direktno na staklenom plehu za sakupljanje masnoce.

Ukoliko je potrebno, moguce je koristiti posudu

od lake plastike koja je pogodna za mikrotalasnu
upotrebu.

Kuvana hrana, paprikasi i sosevi sa mesom se bolje
odmrzavaju ako ih povremeno promesate tokom
odmrzavanja. Odvojte komade hrane ¢im poc¢nu da
se odmrzavaju: odvojeni komadi ¢e se mnogo brze
odmrznuti.

HRANA ZA DECU

Ukoliko zagrevate hranu ili te¢nost u posudi sa
hranom za bebe ili fladici za bebe, uvek je promesajte
i proverite temperaturu pre serviranja. Time e se
obezbediti ravnomerna raspodela toplote i sprecice
se opasnost od ozledivanja vrelom parom ili od
opekotina.

Pre zagrevanja uverite se da ste skinuli poklopac
posude i cuclu flasice.

KOLACI | HLEB

Za peclenje kolaca i hleba preporucujemo funkciju
,Forced Air” (Vreo vazduh). Kao alternativu, u cilju
smanjenja vremena pripreme hrane, mozete izabrati
funkciju ,Forced Air + MW” (Vreli vazduh+mikrotalasi),
sa snagom mikrotalasa podeSenom na ne vise od 160
W u cilju zadrzavanja mekoce i mirisa hrane.

Kod funkcije ,Forced Air” (Vreo vazduh), koristite
tamne limene plehove za kolace i uvek ih postavljajte
da dodatnu resetku koju ste dobili sa aparatom.

Kao alternativu, za neke vrste hrane mozete
upotrebiti i pravougaoni pleh za pecenje, pogodan za
pecnicu.

Ukoliko koristite funkciju ,Forced Air + MW" (Vreo
vazduh + mikrotalasi), koristite samo posude
pogodno za mikrotalasnu pecnicu i postavite ga na
dostavljenu zi¢anu resetku.

Da biste proverili da li je hrana pecena, stavite raznjic¢
u sredinu: Ako je raznji¢ Cist kada ga izvadite, kolac ili
hleb je pecen.

Ukoliko koristite neprijanjajuce kalupe za kolace,
nemojte mazati ivice maslacem posto pecivo mozda
nece ravnomerno narasti oko ivica.

Ukoliko hrana ,nabrekne” tokom pripreme, slededi
put koristite nizu temperaturu i smanjite te¢nost koju
dodajete ili neznije mesajte tokom pripreme.

Ako je donji deo kolaca gnjecayv, spustite reSetku i
poprskajte dno kola¢a mrvicama hleba ili biskvita pre
dodavanja punjenja.

PIZZA

Kako biste za kratko vreme postigli ujednaceno
pecenje i dobili hrskavo pica testo, preporucujemo
upotrebu funkcije ,Crisp” zajedno sa posebnim
dostavljenim dodatnim priborom.

Kao alternativu, za vece pice mozete koristiti
pravougaonu posudu za pecenje zajedno sa
funkcijom ,Forced Air” (Vreo vazduh): u tom slucaju,
prethodno zagrejte pecnicu na temperaturu od 200
°C i slozite mocarela sir na dve trecine pice tokom
procesa pecenja.

MESO | RIBA

Kako bi se povrsina hrana brzo zapekla, a
unutrasnjost ribe ili mesa ostala mekana i so¢na,
preporucujemo upotrebu funkcija koje kombinuju
strujanje vrelog vazduha sa mikrotalasima, poput
funkcija ,Turbo grill + microwave” (Turbo rostilj +
mikrotalasi) ili ,Forced Air + microwave” (Vreli vazduh
+ mikrotalasi).

Da biste postigli najbolje moguce rezultate pripreme
hrane, podesite snagu mikrotalasa na 350 W.

Whjr/lﬁool 9



6 TABELA PRIPREME JELA

KASEROLA | ZAPECENA
TESTENINA

PIRINAC, TESTENINA | ZITARICE

Kategorije hrane ‘ Dodatni pribor : Kolic¢ina : Informacije o kuvanju
:Lazanja &, () 4-10 porcija Pripremite po svormn omiljenom receptu. Prelijte bedamel sosom i
Kaneloni ==+ 400-1500 g pospite sirom da biste dobili savrsenu zapecenu koricu
‘Lazanja % 500-1200 g
: =F Izvadite iz pakovanja pazeci da uklonite svu aluminijumsku foliju
: Kaneloni % 400-1500 g
: Podesite preporuceno vreme za kuvanje pirin¢a. Dodajte posoljenu
i Pirinac 100-400 goe i vodu i pirinac¢ u donji deo posude za kuvanje na pari i poklopite.
: Koristite 2—3 Solje vode za svaku 3olju pirinca.
PIRINAC | : i Dodajte vodu i pirina¢ u donji deo posude za kuvanje na pari i
: i Sutlijas i 2-4porcijece | poklopite. Na zahtev dodajte mleko. Za 2 porcije koristite 75 ml
STESTENINA ¢ : : o .
: ‘ ‘ ; pirin¢a, 200 ml vode i 300 ml mleka.
Podesite preporuceno vreme kuvanja za testeninu. Stavite testeninu
:Pasta (Testenina) 1-4 porcijece | kada to pecnica zatrazi i kuvajte pokriveno. Koristite oko 750 ml
f . . vode za svakih 100 g testenine
Bulaur Dodajte posoljenu vodu i Zitarice u donji deo posude za kuvanje na
9 pari i poklopite. Koristite 2 $olje vode za svaku Solju burgula
Ki Dodajte posoljenu vodu i zitarice u donji deo posude za kuvanje na
inoa : " ! ST T
@ pari i poklopite. Koristite 2 3olje vode za svaku $olju kinoe
Dodajte posoljenu vodu i zitarice u donji deo posude za kuvanje na
Proso : e . o R “
pari i poklopite. Koristite 3 solje vode za svaku $olju prosa
Dodajte posoljenu vodu i zitarice u donji deo posude za kuvanje na
3 i Amarant : 7 ) o - L
: : pari i poklopite. Koristite 3—4 Solje vode za svaku $olju amaranta
:SEMENKE| 100-400g . . e - )
: JITARICE Krupnik ¢ Dodajte posoljenu vodu i Zitarice u donji deo posude za kuvanje na
: pari i poklopite. Koristite 3—4 Solje vode za svaku $olju krupnika
- Dodajte posoljenu vodu i Zitarice u donji deo posude za kuvanje na
iJeCam : C ! - P PERTERAS
: pari i poklopite. Koristite 3—4 Solje vode za svaku Solju je¢ma
Helida Dodajte posoljenu vodu i Zitarice u donji deo posude za kuvanje na
) ‘ pari i poklopite. Koristite 3 Solje vode za svaku $olju heljde
Dodajte posoljenu vodu i zitarice u donji deo posude za kuvanje na
: Kus-kus : . : " . .
: pari i poklopite. Koristite 2 $olje vode za svaku Solju kus-kusa
éOvsena kasa ~F 1-2 porcije oe Dodajte posoljenu vodu i ovsene pahuljice u posudu visokih ivica,

pomesajte i stavite u pecnicu

% Zamrznuto o PredloZena koli¢ina. Ne otvarajte vrata tokom kuvanja.
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Kategorije hrane : Dodatni pribor : Koli¢ina . Informacije o kuvanju
PremaZite uljem i utrljajte so i biber. Zacinite belim lukom i
i Pecena govedina zacinskim biljem po Zelji. Na kraju kuvanja pustite da odstoji
? +6Uy - 800-1500g najmanje 15 minuta pre secenja
] Pecena teletina : Premazite uljem ili istopljenim puterom. Utrljajte so i biber. Na kraju
EGOVEDINA : : kuvanja pustite da odstoji najmanje 15 minuta pre secenja
E gOdrezak m -6 kornada Premazite uljem i ruzmarinom. Utrljajte so i crni biber. Rasporedite
jednako po grill resetki
Hamburger /: 2-6 komada Pre pecenja namazite uljem i posolite
i Hamburgers¥ 100-500 g Blago podmazite crisp tanjir pre predzagrevanja
: g
- S = | Premazite uljem ili istopljenim puterom. Utrljajte so i biber. Na kraju
: =gt _ :
Pecena svinjetina + m 800-1500g kuvanja pustite da odstoji najmanje 15 minuta pre secenja
: Kotleti m -6 komada Premazite uljem i ruzmarinom. Utrljajte so i crni biber. Rasporedite
: ‘ ‘ jednako po grill resetki
: SVINJETINA : S o o
: ; i Prematite uljem i zacinite po zelji. Utrljajte so i biber. Ravnomerno
{Rebarca 700-1200g i rasporedite po crisp tanjiru tako da strana na kojoj se nalazi kost
: P
: @ bude okrenuta nadole
Slanina 50-150¢g Ravnomerno rasporedite po crisp tanjiru
; i Premarzite uljem ili istopljienim puterom. Utrljajte so, biber i iseckani
] :Pecena jagnjetina 1000-1500g : beliluk. Na kraju kuvanja pustite da odstoji najmanje 15 minuta pre
:JAGNJETINA =8, {1 secenja
B PremaZite uljem i utrljajte so i biber. Ravnomerno rasporedite po
g Odrezak . 2-8 komada : retetki
- - = B Premazite uljem i zacinite po zelji. Utrljajte so i biber. Stavite u
: Petena piletina &0 800-25009 pecnicu tako da grudi budu okrenute nagore
PILETINA T 3 Premazite uljem i zacinite po Zelji. Ravnomerno rasporedite po crisp
: Komadi piletine @ 400-1200g tanjiru tako da strana sa kozom bude okrenuta nadole
Piledi fileti/grudi 300-1000 g Blago podmazite crisp tanjir pre predzagrevanja
Piledi fileti D 300-800 go-e Ravnomerno rasporedite po mrezi za kuvanje na pari
g 9 p p J p
MESO NA PARI Hrenovke oy 4-8 komadace Dodajte virsle na dno posude za kuvanje i prelijte vodom. Kuvajte
‘ ; nepoklopljeno
; Pripremite po svom omiljenom receptu i oblikujte u posudi za
Mesna vekna Sy 4-8 porcija veknu pritiskajuci, tako da bi se izbeglo stvaranje vazdusnih
‘ dZepova
: Kebab m 400-1200 g NamaZite uljem i zacinite biljem. Rasporedite jednako po grill resetki
g:\/IEIE_éAOD Ef;aenje pohovanog @ + m 100-500 g Premazite uljem. Ravnomerno rasporedite po crisp tanjiru
: Kobasice i nemacke B Blago podmarite crisp tanjir pre predzagrevanja. Kobasice probusite
i kobasice @ 200-800g viljuskom da biste sprecili da prsnu
A ) Pripremite po svom omiljenom receptu i formirajte loptice tezine
Cufte @ + m 200-800 g oko 30-40 g. Premazite uljem. Ravnomerno rasporedite po crisp
: tanjiru
@ @ o A — =
DODATNI Posuda za
Posuda za ' ' Posuda za )
k . ) y
PRIBOR Prc])aSLrJTc]i?/gplc())rtr;a kuvanje na pari u[\)/anjue;a par kuvanje na pari Zicana resetka Pra\;c;ugeaéc;?]llsleh Crisp tanjir
P (kompletna) (Donjideo + (dole) P )
poklopac)
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RIBA | MORSKI PLODOVI

Kategorije hrane

SFILETI |
: ODRESCI NA

: GRATINIRANA
‘RIBA

: MORSKI
:PLODOVI NA
PARI

: PRZENA RIBA
:1 MORSKI
: PLODOVI

: Dodatni pribor

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

i Pe¢ena celariba

Kolic¢ina

600-1200 g

Celariba na pari

Odrezak

Fileti

D, 600-1200 g
G

I | 300-800 go-e

Informacije o kuvanju

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

PremaZzite uljem. Zacinite limunovim sokom, belim lukom i
persunom

gRiba i krompir %

%Pohovani Skampi %

%Pohovani koluti¢i od
‘lignji % :

%Pohovani riblji
‘Stapici %

{Mesana przena riba

"

Riblji odrezak

1-3 porcije

Ravnomerno rasporedite po crisp tanjiru naizmenic¢no redajudi riblje

Gratinirana riba 2y +m 500-1200 g Prekrijte prezlama i pospite narendanim puterom
Gratinirana riba % &y 600-1200 g Izvadite iz pakovanja pazeci da uklonite svu aluminijumsku foliju
: Morski cesljevi @ 1-6 komada Ravnomerno rasporedite po mrezi za kuvanje na pari

. o B Zacinite uljem, biberom, limunom, belim lukom i persunom pre
Dagnje —J 400-1000g kuvanja. Dobro promesajte

Skampi @ 100-600 g Ravnomerno rasporedite po mrezi za kuvanje na pari

filete i krompir

100-500 g

Ravnomerno rasporedite po crisp tanjiru

300-800 g

Blago podmatite crisp tanjir pre predzagrevanja. Riblje odreske
zacinite uljem i prekrijte semenkama susama

% Zamrznuto o PredloZena koli¢ina. Ne otvarajte vrata tokom kuvanja.
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Kategorije hrane

:PECENO
:POVRCE

: Dodatni pribor : Koli¢ina . Informacije o kuvanju
 Krompir u komadima 300-1200 g |sec¢e na komz?dg, zacinite uljem, solju i zacinskim biljem pre
; : i stavljanja u pecnicu
Kritke krompira 300-800 g |seot§ na kriske, zacinite uljem, solju i zacinskim biljem pre stavljanja
i NN ol sttt
: ‘Izdubite povrce i napunite ga me$avinom mesnatog dela samog
:Punjeno povrce 'y 600-2200g  : povréa, mlevenog mesa i rendanog sira. Zacinite belim lukom, solju
i1 zacinskim biliem po zelji.
iVegetarijanski @ 5 . ) -
burger % @ 2-6 komada Blago podmazite crisp tanjir
Krompir u ljusci 200-1000 PremaZzite uljem ili istopljenim puterom. Krstasto zasecite vrh

ompira i prelijte pavlakom i svojim omiljenim prelivom.

. = . ilsecite i stavite u veliku posudu. Zacinite solju, biberom i prelijte
: &5 - :
Krompir + m 4-10 porcija : pavlakom. Odozgo pospite sirom
ng_?ﬁf Brokoli S 600-1500g Isecite na komade i stavite u veliku posudu. Zacinite solju, biberom i
Karfiol . m 600-1500 prelijte pavlakom. Odozgo pospite sirom
(NN
E ‘Povrce % &y 400-800g  :lzvadite iz pakovanja pazeci da uklonite svu aluminijumsku foliju
R — z B b -
a Krompir u komadima o . 300-1000 goe Ikseote-na komgde. Ravnomerno rasporedite po dnu posude za
: : ‘ ‘ kuvanje na pari
_Gragak @ 200-500 go-e ' Ravnomerno rasporedite po mreZi za kuvanje na pari
] Sargarepe
POVRCE NA Brokoli 200-500 go-e Issrcime na komade. Ravnomerno rasporedite po mreZi za kuvanje na
PARI Karfiol
‘Bundeva am 200-500 goe
‘ T i Ravnomerno rasporedite po mrezi za kuvanje na pari
:Kukuruz u klipu i 300-1000 goe :
Paprike : Isecite na komade. Ravnomerno rasporedite po mrezi za kuvanje na
‘ 200-500 goe  PAr
Drugo povrce : i Ravnomerno rasporedite po mrezi za kuvanje na pari
: ZAMRZNUTO
:POVRCENA
*PARI i Povrée na pari @ 300 ce Ravnomerno rasporedite po mrezi za kuvanje na pari
Przeni krompiri % 200-500¢g Ravnomerno rasporedite po crisp tanjiru
: : :Oljuétite i nasecite na Stapice. Potopite u hladnu posoljenu vodu na
T - e B 30 minuta. Operite, osusite i izmerite. Pomesajte sa uljem, oko 10 g
Przeni krompiri @ 1 200-5009 i za svakih 200 g suvog krompira. Ravnomerno rasporedite po crisp
tanjiru
© pRZENO Kroketi od krompira : 100-600 g Ravnomerno rasporedite po crisp tanjiru
£ :POVRCE 5 5 ‘ i Isecite i potopite u hladnu posoljenu vodu na 30 minuta. Isperite,
Q : : Patlidzan 200-600 g ‘osusite i izmerite. Pomesajte sa uljem, oko 10 g za svakih 200 g
: - suvog plavog patlidzana. Ravnomerno rasporedite po crisp tanjiru
. B Isecite, izmerite i pomesajte sa uljem, oko 10 g za svakih 200 g suve
Paprika © + m 1200-5009 i paprike. Zacinite solju. Ravnomerno rasporedite po crisp tanjiru
; Isecite, izmerite i pomesajte sa uljem, oko 10 g za svakih 200 g suvih
‘Tikvice £200-5009 “tikvica. Zacinite solju i crnim biberom. Ravnomerno rasporedite na
: 3  crisp tanjir
o Uy ) - [
DODATNI Posuda za
Posuda za ) ' Posuda za i
ki . ) .
PRIBOR Pr?asﬁf/gpgtza kuvanje na pari u[\)/anj'(le(;wa part kuvanje na pari Zicana resetka Pravzzugeaéc;rg]llgleh Crisp tanjir
P (kompletna) (Donjideo + (dole) P )
poklopac)
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HLEB

PIZZA

KOLACI | PECIVA

Kategorije hrane : Dodatni pribor Koli¢ina . Informacije o kuvanju
Kis-loren 1 serija StavvlteAtesto na crisp tanjir |Wpr(.)bu5|te ga'\'/lljuskom. Spremite
: @ : mesavinu za kis-loren u kolicini za 8 porcija
Kis-loren % 200-800 g Izvadite iz pakovanja paze¢i da uklonite svu aluminijumsku foliju
. = - Stavite testo u pleh za pitu za 8-10 porcija i probusite ga viljuskom.
ESIana pita m +m 1 serija : Nafilujte testo po svom omilienom receptu
: “ Pripremite mesavinu iseckanog povréa. Poprskajte uljem i przite na
, B “tiganju 15-20 minuta. Pustite da se ohladi. Dodajte svez sir i zacinite
Eﬂtrudla sa povreem @ 800-1500g i solju, balzamiko sircetom i zacinima. Urolajte ga u testu i savijte
: i : i spoljasnji deo
: : Pripremite testo prema Vasem omiljenom receptu za lagani hleb.
: Zemicke — 1 serija : Formirajte rolnice pre nego $to naraste. Koristite funkciju pecnice za
: i narastanje
§Zemiéke * 1 serija Izvadite iz pakovanja. Ravnomerno rasporedite po plehu za pecenje
Pripremite testo prema Vasem omiljenom receptu za lagani hleb.
: Sendvi¢ vekna u kalupu — 1-2 komada : Oblikujte je u posudi za veknu pre nego $to nadode. Koristite
: : funkciju pec¢nice za narastanje
: Prethodno pecene kiflice 1 serija Izvadite iz pakovanja. Ravnomerno rasporedite po plehu za pecenje
g(fajno pecivo @ 1 serija éther]PiL:leJteJedan kolaci¢ ili manje komade na podmazanom crisp
: Konzervisane kifle — 1 serija Izvadite iz pakovanja. Ravnomerno rasporedite po plehu za pecenje
Napravite pizza testo od 150 ml vode, 15 g kvasca, 200-225 g
Pizza -6 porciia brasna, ulja i soli. Pustite da nadode pomocu te funkcije pecnice.
porcy i Razvijte testo u blago podmazani pleh za pecenje. Dodajte nadeve
: kao $to su paradajz, mocarela i Sunka
gTanka pizza % 250-500 g°®
3 i . Izvadite iz pakovanja pazeci da uklonite svu aluminijumsku foliju
:Debela pizza % L 300-800 g>*
:Hladna pica 200-500¢g Izvadite iz pakovanja. Ravnomerno rasporedite po crisp tanjiru
Patigpanj u kalupu 1 serija Pripremite posni patispanj od 500-900 g. Sipajte u ravan
: : podmazan pleh
: Vocni kolac sa ; Pripremite testo za kola¢ prema svom omiljenom receptu sa
: KOLACI SA ‘ narastanjem u L= £ 900-1900 g narendanim ili iseckanim svezi vo¢em. Sipajte u ravan podmazan
: NARASTANJEM : kalupu &®, (1R pleh
3 - Cokoladni kola¢ . . .
| sa narastanjem u 600-1200 Pripremite testo za kola¢ sa cokoladom-kakaom prema svom

“kalupu

omiljenom receptu. Sipajte u ravan podmazan pleh

% Zamrznuto o PredloZena koli¢ina. Ne otvarajte vrata tokom kuvanja.
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Kategorije hrane : Dodatni pribor : Koli¢ina ‘ Informacije o kuvanju

Napravite smesu od 250 g brasna, 100 g slanog putera, 100 g
Secera, 1 jajeta. Poboljsajte ukus dodavanjem vocne arome. Pustite
da se ohladi. Formirajte 10-12 traka na podmazanom plehu za
pecenje

Keks — 1 serija

: ‘ Spremite testo od 250 g brasna, 150 g putera, 100 g $ecera, 1 jajeta,

. Y . 25 g kakao praha, soli i praska za pecivo. Dodajte ekstrakt vanile.

Cokoladni kolaci¢i @ 1 serija Pustite da se ohladi. Rasirite do 5 mm debljine, oblikujte po zelji i
ravnomerno rasporedite po crisp tanjiru

PECIVA | PITE i Pripremite smesu od 2 belanceta, 80 g Secera i 100 g kokosovog

: SA NADEVOM Puslice — 1 serija brasna. Zacinite aromom vanile i badema. For@@te 20-24 komada
< : ‘ ! ‘ na podmazanom plehu za pecenje
E) ; i Testo stavite u posudu za pitu i dno pospite prezlama da bi upile
o . Punjena vocna pita 800-1500g { sokod voca. Napunite iseckanim svezim vo¢em pomesanim sa
5 : ‘ Secerom i cimetom
g ; i Pripremite testo od 180 g brasna, 125 g maslaca i jednog jaja.
< :Vocna pita 1 serija Poravnajte testo po crisp tanjiru i napunite ga sa 700-800 g
: iseckanog svezeg voca pomesanog sa se¢erom i cimetom
Voc¢na pita % 300-800 g Izvadite iz pakovanja pazeci da uklonite svu aluminijumsku foliju
- : - : Pripremite testo za 16-18 komada po svom omiljenom receptu i
i Mafini : E— i 1 serija : ) - ; .
: : : i napunite papirne kalupe. Ravnomerno rasporedite po plehu za pecenje
: KAPKEJKOVI : : : Jeup P p
] : i Pripremite smesu za 12-15 komada sa narendanim mekom sirom i
- Kolaci¢ sa sirom P 1 serija ¢ slaninom ili Sunkom iseckanom na kockice. Napunite posebne
: f f kalupe za mafine.
Voéni kompot @ ' 300-800 ml oe Oljustite voce i izvadite jezgro. Iseqte na kaade i stavite na mrezu
: : : ; za kuvanje na pari
=2 Petene jabuke 4-8komada Izvadite jezgro i napunite marcipanom ili cimetom, Se¢erom i
e : : puterom
v - : :
W . o~ B - ¢ Pripremite po svom omilienom receptu u jednoj posudi. Zacinite
Q :Topla cokolada : £ 2-8 porcija i vanilom ili cimetom. Dodajte kukuruzni skrob da biste povecali gustinu
: okoladni brauni L. 1 serija ¢ Pripremite po syom'g'rmljeno'm recept'u.Testo ra§|r|t¢ upleh za
: pecenje koji je prekriven papirom za pecenje
Kajgana &y 2-10 komada Pripremite po svom omiljenom receptu u jednoj posudi
: Jaja na oko € | 1-6komada
3 Blago podmazite crisp tanjir pre predzagrevanja
:?( : Omlet o 1 serija
<
Napravite smesu od 0,5 litra mleka, 4 Zumanca, 100 g Secera i 40 g
: Krem od jaja : 12 serije | brasn@z Sipajte mleko u pqsudu I stavite u pecnicu. Kada pecnica
; ‘ naznaci lagano sipajte vruc¢u smesu od mleka, Zumanaca, brasna i
; ; Secera i nastavite pecenje
‘ Kokice B L 90-100 goe ¢ Uvek stavite kesicu direktno na stakleng obrtnu plocu. Pecite jednu
: po jednu kesicu
Pileca krilca % © 300-600 go-e
S s H Ravnomerno rasporedite po crisp tanjiru
% pileci komadici % €. 0y  200-600g
) PP
X - ; ; ; Site si i i i
< pohovani sir % : @ 100-400g Premazite sir sa malo ulja pre ‘kuvam‘a‘. Ravnomerno rasporedite po
: crisp tanjiru
Koluti¢i od luka % € (I 1005009
~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~ Ravnomerno rasporedite po crisp tanjiru
Przeni orasi @ 50-200¢g
o o5 U ) — o
DODATNI Posuda za
Posuda za . : Posuda za )
k . ) y
PRIBOR Pr?::;jf/gpl?;tza kuvanje na pari L(J[\)/anjue;a pjn kuvanje na pari Zicana resetka Pra\;c;ugeaéc;?]llsleh Crisp tanjir
P (kompletna) onjideo (dole) P )

poklopac)
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CISCENJE

Proverite da li se uredaj ohladio pre nego 3Sto
zapocnete odrzavanje ili ¢is¢enje.

UNUTRASNJE | SPOLJASNJE POVRSINE

« Povrsine cistite vlaznom krpom od mikrofibera. Ukoliko
su veoma prljave, dodajte nekoliko kapi pH-neutralnog
deterdzenta. Na kraju obrisite suvom krpom.

- Staklo na vratima cistite odgovaraju¢im te¢nim
deterdZzentom.

« U redovnim intervalimaili u slu¢aju prosipanja,
uklonite obrtnu plocu i nosa¢ kako biste ocistili dno
pecnice i uklonili sve ostatke hrane.

« Aktivirajte funkciju ,Self Clean” (Samociscenje) za
optimalno ¢is¢enje unutrasnjih povrsina.

Nikad nemojte koristiti opremu za ¢is¢enje parom.
Ne koristite vunene Zice, abrazivne sundere ili
abrazivna/korozivna sredstva za ¢iscenje, jer oni
mogu da ostete povrsinu uredaja.

« Rostilj nije potrebno distiti, jer intenzivna toplota
sagoreva svu prljavstinu. Ovu funkciju redovno koristite.

DODATNI PRIBOR

Sav pribor, osim crisp tanjira, je bezbedan za koris¢enje
u masini za pranje sudova.

Crisp tanjir treba cistiti u vodi sa blagim deterdZzentom.

Za upornu prljavstinu, nezno trljajte krpom. Uvek
ostavite crisp tanjir da se ohladi pre ¢is¢enja.
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. SR

Najcesca pitanja u vezi sa WIFI mrezom

Koji WiFi protokoli su podrzani?
Instalirani WiFi adapter podrzava WiFi b/g/n za
evropske zemlje.

Koja podesavanja je potrebno konfigurisati na
softveru rutera?

Potrebna su sledeca podesavanja rutera: 2,4 GHz
omoguceno, WiFi b/g/n, DHCP i NAT aktivirano.
Koja je verzija WPS-a podrzana?

WPS 2.0 ili novija. Proverite dokumentaciju rutera.
Postoji li bilo kakva razlika izmedu kori$éenja
pametnog telefona (ili tableta) sa Android ili i0OS?
Mozete koristiti operativni sistem koji zelite, nema
razlike.

Mogu li da koristim mobilno 3G povezivanje umesto
rutera?

Da, ali usluge oblaka su dizajnirane za trajno
povezane uredaje.

Kako mogu da proverim da li moja ku¢na internet
veza radi i da li je bezi¢na funkcija omogucéena?
Mozete pretraziti svoju mrezu na pametnom uredaju.
Onemogucite sve druge veze podataka pre nego sto
pokusate.

Kako mogu da proverim da li je uredaj povezan na
moju kuénu bezi¢énu mrezu?

Pristupite konfiguraciji rutera (vidite priru¢nik

za ruter) i proverite da li je MAC adresa uredaja
navedena na stranici povezanih bezi¢nih uredaja.
Gde mogu da pronadem MAC adresu uredaja?
Pritisnite & , a zatim dodirnite & WiFi ili vidite na svo
uredaju: Postoji nalepnica koja prikazuje SAID i MAC
adrese. MAC adresa se sastoji od kombinacije brojeva
i slova koja pocinje sa,88:e7".

Kako mogu da proverim da li je omogucena bezi¢na
funkcija uredaja?

Koristite pametni uredaj i aplikaciju 6th Sense Live
da biste proverili da li je mreza uredaja vidljiva i
povezana na oblak.

Da li bilo Sta moze da spreci da signal dosegne do
uredaja?

Proverite da li uredaji koje ste povezali ne koriste
sav dostupan propusni opseg. Vodite racuna da vasi
uredaji sa omogucenom WiFi mrezom ne prekorace
maksimalan broj koji dozvoljava ruter.

Koliko ruter treba da bude udaljen od pecnice?

Normalno je WiFi signal dovoljno jak da pokrije
nekoliko prostorija, ali ovo umnogome zavisi od
materijala od kog su izradeni zidovi. Jacinu signala
mozete proveriti postavljanjem pametnog uredaja
pored uredaja.

Sta mogu da uradim ako moja bezi¢na konekcija ne
doseze do uredaja?

Mozete koristiti posebne uredaje da biste proSirili
pokrivenost svoje ku¢ne WiFi mreze, kao $to su
pristupne tacke, WiFi pojacivaci i mrezni mostovi
elektri¢nih vodova (ne dostavljaju se uz uredaj).

Kako mogu da pronadem naziv i lozinku svoje bezi¢ne
mreze?

Pogledajte dokumentaciju rutera. Obi¢no na ruteru
postoji nalepnica koja pokazuje informacije koje su
vam potrebne za pristupanje stranici za podesavanje
uredaja pomocu povezanog uredaja.

Sta mogu da uradim ako moj ruter koristi susedni WiFi
kanal?

Namestite ruter za koris¢enje vaseg ku¢nog WiFi
kanala.

Sta mogu da uradim ako se na displeju prikazuje =" il
ako pecnica ne moze stabilno da se poveze sa kué¢nim
ruterom?

Moguce da je uredaj uspesno povezan na ruter, ali ne
moze da pristupi internetu. Da biste povezali uredaj
na internet, potrebno je da proverite podesavanja
rutera i/ili prenosnika.

PodeSavanja rutera: NAT mora da bude uklju¢en, mrezna
barijera i DHCP moraju biti pravilno konfigurisani. Podrzano
Sifrovanje lozinke: WEP, WPA, WPA2. Da biste pokusali sa
drugim tipom sifrovanja, pogledajte priru¢nik rutera.
Podesavanja prenosnika: Ako vas dobavljac internet usluga
ima fiksni broj MAC adresa koje mogu da se povezu na
internet, moguce da necete moci da povezete svoj uredaj na
oblak. MAC adresa uredaja je njegov jedinstveni identifikator.
Pitajte svog dobavljaca internet usluga kako da poveZete
uredaje koji nisu racunari na internet.

Kako mogu da proverim da li se podaci prenose?
Nakon podesavanja mreze, iskljucite napajanje,
saCekajte 20 sekundi, a zatim ukljucite pecnicu:
Proverite da li aplikacija prikazuje status korisni¢kog
interfejsa uredaja. lzaberite ciklus ili drugu opciju i
proverite njegov status u aplikaciji.

Nekim podesavanjima je potrebno nekoliko sekundi da bi se
pojavila u aplikaciji.

Kako mogu da promenim svoj Whirlpool nalog, ali da
zadrzim svoje povezane uredaje?

Mozete kreirati nov nalog, ali ne zaboravite da
uklonite uredaje sa starog naloga pre nego $to ih
premestite na nov.

Promenio sam ruter - $ta treba da uradim?

Mozete da zadrzite ista podesavanja (naziv i lozinku
mreze) ili da obriSete prethodna podesavanja sa
uredaja i ponovo ih konfigurisete.

Whjr/lﬁool !



OTKLANJANJE PROBLEMA

Problem i Moguci uzrok Resenje

iProverite da li postoji dovod elektri¢ne energije i dali
-je pecnica priklju¢ena na elektricnu mrezu. Iskljucite
‘pecnicu i ponovo je ukljucite kako biste proverili da li je

‘Nestanak struje.
Pecnica ne radi. Iskljucenje iz elektri¢ne
‘mreze.

‘kvar i dalje prisutan.

 Kontaktirajte najblizi Postprodajni servis za klijente i
-recite im broj koji se pojavljuje uz slovo ,F” Pritisnite &,
‘dodirnite @ ,Info” i zatim izaberite ,Factory Reset”. Sva

Na displeju se :
prikazuje slovo ,F“ uz ‘Kvar pecnice.
slovo ili broj. '

‘sacuvana podesavanja Ce se obrisati.

Pecnica proizvodi : :
zvuk ¢ak i kada je ‘Ventilator za hladenje radi. Otvorite vrata ili sacekajte da se zavrsi proces hladenja.
iskljucena. f f

Funkcija se ne

pokrece. : e . e e .
Funkcija nije Demo rezim je pokrenut. §B”t'msn',f/f {30 ;,gOdb'.th? I,,'Info i zatim izaberite ,Store
dostupna u demo ~ emo Mode” da biste izasli.

rezimu.

éWiFi ruter je iskljucen.

. ) Proverite da li je WiFi ruter povezan na internet.
. Pode3avanja rutera su

Proverite da li je WiFi signal u blizini uredaja snazan.

_promenjena. 5 Poku3ajte da restartujete ruter.
~a . . BeZiCnaveza nedosezedo |, .. . v e . - S
Ilkona =" se prikazuje uredaja -Vidite odeljak ,Najc¢esca pitanja u vezi sa WiFi mrezom”.
na displeju. Peénica ne moze da . Ako su podesavanja vase ku¢ne bezi¢ne mreze
§uspostavi stabilnu vezu sa . Promenjena, povezite se na mrezu: Pritisnite &,
kuénom mreom ‘dodirnite 8 ,WiFi” i zatim izaberite ,Connect to
‘ N N ; "
Povezanost nije podrzana,  Network”
Povezanost nije Daljinsko rukovanje nije Pre kupovine proverite da li va3a zemlja dozvoljava
podrzana. :dozvoljeno u vasoj zemlji. :daljinsko upravljanje elektronskim uredajima.
P P

Smernice, standardna dokumentacija i dodatne informacije o proizvodu se mogu nad¢i:

H H
«  sanaseinternet stranice docs.whirlpool.eu
« ilipomocu QR koda

«  Takode, mozete kontaktirati nas postprodajni servis (broj se nalazi u garantnoj knjizici). Prilikom
kontaktiranja naseg postprodajnog servisa, navedite Sifru koja se nalazi na plocici za identifikaciju
n proizvoda.
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Rychly sprievodca

DAKUJEME, ZE STE SI KUPILI VYROBOK
WHIRLPOOL

Aby sme vam mohli lepsie poskytovat pomoc,
zaregistrujte, prosim, svoj spotrebic¢ na
www.whirlpool.eu/register

. SK

Prv nez spotrebic za¢nete pouzivat, pozorne si precitajte
Bezpecnostné pokyny.

A\

OPIS SPOTREBICA

1. Ovladaci panel
Toeesoreeeneennn § . 2. Okrthly ohrevny ¢lanok
© (nie je viditelny)
55E8E8588855855555556588855555555555685585558555050568805555 5 3. VYFObnY §t|’t0k
oooooooooooooooooooooooo (ﬂeOdStrahUJte)
2...... 8 errrrerrrrerres Ep——— o
---- 4. Dvere
5 RN | 6 . S s .
R 5. Horny ohrevny ¢lanok/gril
3| onmmmmee  Seg—— dsmmseee | |0
e, || [ 6. Svetlo
3 7. Otocny tanier
|
.................... 7
AS 2
J ! /]
4..., % ..... 1 \\
OPIS OVLADACIEHO PANELA
........ far Do
O & i i
1 2 3 4 5 6 7
1. ZAP./VYP. 3. OBLUBENE 6. DIALKOVE OVLADANIE
Na zapnutie a vypnutie rury. Na vybratie zoznamu vasich Aby bolo mozné pouzivat aplikaciu
2. DOMOV oblubenych funkcii. Whirlpool 6™ Sense Live.
Na rychly pristup do hlavného 4. DISPLEJ 7. ZRUSIT
menu. 5. NASTROJE Na zastavenie hociktorej funkcie

a preferencii

Na vyber z niekolkych moznosti
a tiez na zmenu nastaveni

rary okrem hodin, minutky
a zamku ovladania.
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PRISLUSENSTVO

OTOCNY TANIER
Skleneny oto¢ny tanier, umiestneny

na drziaku, sa moze pouzivat pri
vietkych spdsoboch pripravy jedla.
Otocny tanier sa vzdy musi pouzivat

ako zédklad pre vietky iné nddoby
alebo prislusenstvo, s vynimkou pravouhlého plechu na
pecenie.
DRZIAK OTOCNEHO TANIERA
Q Pouzivajte len drziak pre oto¢ny
tanier.

TANIER CRISP

Pouzivajte iba s uréenymi funkciami.

Tanier Crisp sa musi vzdy umiestnit

do stredu skleneného oto¢ného
¥ taniera a ak je prazdny, moéze sa

predhriat pomocou $pecidlnej
funkcie len na tento ucel. Potraviny sa ukladaju priamo
na zapekaci Crisp tanier.

RUKOVAT PRE TANIER CRISP

Uzito¢na na vyberanie hortdceho
taniera Crisp z rury.

DROTENY ROST

Tento umoznuje, aby ste dali jedlo
blizsie ku grilu na dokonalé
lb vyprazanie vasho pokrmu a aby

\'J vzduch optimalne cirkuloval.
Musi sa pouzivat ako podstavec pre
tanier Crisp pri niektorych funkciach ,6™ Sense Crisp
Fry”.
Polozte rost na otocny tanier, uistite sa, Ze neprichadza
do kontaktu s inymi povrchmi.

5

Mnozstvo a typy prislusenstva sa mézu menit v zavislosti od
zakUpeného modelu.

V sucasnosti je na trhu bohata ponuka prislusenstva.
Pred nakupom sa presvedcte, ¢i je vhodné na
pouzitie v mikrovinnych rarach a odolné voci
teplotdam v rure.

Kovové nadoby na potraviny alebo napoje sa nikdy
nesmu pocas pripravy jedal v mikrovinnej rare
pouzivat.

Na drziak neklad'te iné prislusenstvo.

PRAVOUHLY PLECH NA PECENIE

Plech na pecenie pouzivajte len
s funkciami, ktoré umoznuju
konvekénu pripravu jedal; nikdy ho
nesmiete pouzit v kombinacii
s mikrovinami.

Plech vkladajte vodorovne, spocivajuc na roste

v priestore pecenia.

Upozornenie: Pri pouZiti pravouhlého plechu na pecenie
nemusite vybrat oto¢ny tanier a jeho drziak.

PARAK

Ak chcete varit potraviny v pare,

@ """ T ako su ryby a zelenina, dajte ich
) do kosika (2) a nalejte pitnu

2 yodu (100 ml) naspodok paraka
(3), aby ste dosiahli spravne

mnozstvo pary.

Ak chcete varit potraviny ako su
zemiaky, cestoviny, ryza alebo
ceredlie, dajte ich rovno naspodok paraka (kosik nie je
potrebny) a pridajte vhodné mnozstvo pitnej vody pre
mnozstvo, ktoré varite.

Na dosiahnutie ¢o najlepsich vysledkov prikryte parak
vekom z vybavy (1).

Parak polozte vzdy na skleneny oto¢ny tanier

a pouzivajte ho len s prislusnymi funkciami pripravy
jedla alebo s mikrovinnymi funkciami.

Dno parédka bolo navrhnuté aj na pouzivanie

v kombinacii so Specidlnou funkciou cistenia parou.

Dalsie prislusenstvo, ktoré nie je prilozené, sa da kupit
samostatne v popredajnom servise.

Vzdy zaistite, aby potraviny a prislusenstvo neprisli
do kontaktu s vnutornymi stenami rury.

Pred zapnutim rary vzdy skontrolujte, ¢i sa oto¢ny
tanier volne otaca. Davajte pozor, aby ste pri vkladani
a vyberani dalSieho prislusenstva nezhodili oto¢ny
tanier.

N
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FUNKCIE PRIPRAVY JEDLA

@ MANUALNE FUNKCIE
+  MIKROVLNY

Na rychlu pripravu a ohrev potravin a napojov.

Vykon (W) Odporucané na

Rychly ohrev ndpojov a inych potravin s vysokym
900
obsahom vody.
750 Priprava zeleniny.
650 Priprava masa a ryb.

Varenie masovych omacok alebo omacok s obsahom
500 syra a vajec. Dokoncovanie masovych pirohov alebo
zapekanych cestovin.

Pomalé, pozvolné varenie. Idedline na roztapanie masla

350 alebo ¢okolady.
160 Ro;mfazovgnie mrazenych potravin alebo
zmak<ovanie masla a syra.

90 Zmakc¢ovanie zmrzliny.

Cinnost Potraviny Vykon (W) | Trvanie (min.)
Ohrev 2 salky 900 1-2
Ohrev Zemiakova kasa (1 kg) 900 10-12
Rozmrazovanie Mleté mdso 500 g 160 15-16
Varenie Piskotovy kolac 750 7-8
Varenie Vajecny krém 500 16-17
Varenie Sekana 750 20-22
- CRISP

Na dokonalé zhnednutie jedla zvrchu i zospodu. Tato
funkcia sa musi pouzivat len so $pecialnym tanierom
Crisp.

Potraviny Trvanie (min.)

7-10

Piskétovy kolac

« CIRKULACIA HORUCEHO VZDUCHU + MW

Na pripravu jedal v rare v kratkom case. Na
optimalizaciu cirkulacie vzduchu sa odporuca pouzit
rost.

Jedlo Vykon (W) Tepl. (°C) Trvanie (min.)
Pecenie 350 170 35-40
Mésovy kola¢ 160 180 2535

Odporucané prislusenstvo: Droteny rost

« GRIL

Na vyprazanie, grilovanie a opekanie na roste. Pocas
pripravy jedla odpori¢ame potraviny otacat.

Potraviny Uroven grilu Trvanie (min.)
Hrianka Vysoka 5-6
Garnaty Stredne uvarené 18-22

Odporucané prislusenstvo: Droteny rost
« GRIL + MW

Na rychle varenie a pecenie jedal na roste v kombindcii
funkcii mikrovinnej rary a grilu.

Potraviny Vykon (W) Uroyeﬁ Trvanie (min.)
grilu

Gratinovane 650 Stredne' 20-20

zemiaky uvarené

Zemiaky pecene 650 Vysoka 10-12

v Supke

Odporucané prislusenstvo: Droteny rost
+ TURBO GRIL

Pre dokonalé vysledky kombinuje gril a pradenie
vzduchu v rdre. Pocas pripravy jedla odporu¢ame
potraviny otacat.

Potraviny |

Uroven grilu | Trvanie (min.)

8-10*

Hamburger
*V polovici pripravy jedlo obrétte.
Potrebné prislusenstvo: tanier Crisp, rukovat na tanier Crisp
« HORUCIVZDUCH

Na pripravu jedal sp6sobom, pri ktorom dosiahnete
podobné vysledky ako pri pouziti obycajnej rary.
Na pripravu urcitych jedal je mozné pouzit plech na
pecenie alebo iné nadoby na pripravu jedal vhodné
dorur.

Jedlo Tepl. (°C) Trvanie (min.)
Suflé 175 30-35
Syrové kosicky 170 * 25-30
Susienky 175* 12-18

* Je potrebné predhriat
Odporti¢ané prislusenstvo: Obdlznikovy plech na pecenie/
dréteny rost

Kuraci kebab ‘ Viysoka ‘ 25-35
Odporucané prislusenstvo: Droteny rost
« TURBO GRIL + MW

Na rychlu pripravu a zapekanie jedal do hneda
s kombinaciou funkcii mikrovinnej rary, grilu
a vhananého vzduchu.

Potraviny Vykon (W) Urpveﬁ Trvanie (min.)
grilu

Mrazené cannelloni 650 Vysokd 20-25

Bravcové kotlety 350 Vysoka 30-40

Odporucané prislusenstvo: Droteny rost

« RYCHLE PREDHRIEVANIE

Na rychle ohriatie rury pred cyklom varenia.
« SPECIALNE FUNKCIE

» UCHOVAT 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 rara eSte hortca po cykle pripravy jedla.
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<% FUNKCIE 6™ SENSE

Tieto funkcie umoziuju pripravu vsetkych typov jedla
Uplne automaticky. Aby ste ich vyuzili ¢o najlepsie,
drzte sa pokynov v prislusnej tabulke.

« ROZMRAZOVANIE SO 6" SENSE

Na rychle rozmrazovanie réznych typov jedla zadanim
jeho hmotnosti. Potraviny vzdy ulozte priamo na
skleneny otocny tanier, ¢im dosiahnete najlepsie
vysledky.

ROZMRAZENIE CHLEBA DO CHRUMKAVA

Tato Specialna funkcia Whirlpool véam umozni rozmrazit
mrazeny chlieb. Vdaka kombinacii technoldgif rozmrazovania
a Crisp bude vas chlieb chutit a vyzerat ako Cerstvo upeceny.
Tuto funkciu pouzivajte na rychle rozmrazenie a ohrev rozkoy,
bagiet a croissantov. Pri tejto funkcii sa musi pouzivat tanier

Crisp.

Potraviny Hmotnost
CHRUMKAVE ROZMRAZOVANIE CHLEBA 50-800g
MASO 100-2000g
HYDINA 100-3000g
RYBY 100-2000g
ZELENINA 100-2000g
CHLIEB 100-2000g

« 6™ SENSE ZOHRIEVANIE

Na ohrievanie hotovych jedal, ktoré sui bud mrazené
alebo pri izbovej teplote. Rura automaticky vypocita
potrebné nastavenie na dosiahnutie najlepsich
moznych vysledkov v ¢o najkratsom case. PoloZte
potraviny na tanier vhodny do mikrovinnej rary

a odolny voci teplu. Vyberte z obalu a odstrante
pripadny alobal. Ak na konci procesu zohrievania
nechate jedlo 1 — 2 minaty odstat, vzdy to zlepsi
vysledok, najma pri mrazenych jedlach.

Pocas tejto funkcie neotvdarajte dvierka.

« PRIPRAVA NA PARE S FUNKCIOU 6 SENSE

Na varenie potravin v pare, ako je zelenina alebo ryby
pomocou paraka z vybavy. Pripravna faza automaticky
generuje paru tak, Ze sa naspodok pardka naleje voda
a uvedie do varu. Casovanie pre tuto fazu sa moéze lisit.
Rdra potom pokracuje vo vareni jedla v pare podla
¢asového nastavenia.

Nastavte 1 — 4 minuty pre makku zeleninu, ako je
brokolica a p6r, alebo 4 - 8 minut pre tvrdsiu zeleninu,
ako je mrkva a zemiaky.

Pocas tejto funkcie neotvarajte dvierka.
Potrebné prislusenstvo: Parak

« 6™ SENSE CRISP FRY

Tato zdrava a Specidlna funkcia kombinuje kvalitu
funkcie crisp s vlastnostami cirkuldcie teplého
vzduchu. Vdaka nej je vyprazané jedlo chrumkavé
a chutné a v porovnani s tradi¢nym spésobom
pripravy spotrebuje vyrazne menej oleja a pri
niektorych receptoch olej vobec nie je potrebny.
Je mozné vyprazat rozne predvolené Cerstvé aj
zmrazené potraviny.

Podla nasledujucej tabulky pouzivajte v nej
indikované prislusenstvo na dosiahnutie najlepsich
vysledkov pripravy kazdého typu potravin (Cerstvych
alebo zmrazenych ).

Hmotnost /

Potraviny X
porcie

FILEV CESTICKU NA VYPRAZANIE

Pred pripravou zlahka naolejujte. Rovnomerne rozlozte
na tanier Crisp. Tanier postavte na rost

100-500 g

KARBONATKY

Pred pripravou zlahka naolejujte. Rovnomerne rozlozte
na tanier Crisp. Tanier postavte na rost

200-800 ¢

RYBA A HRANOLCEKY %

) ) ) 1 -3 porcie
Rovnomerne rozlozte na tanier Crisp

ZMIESANE VYPRAZANE RYBY %

- erT 100-500 g
Rovnomerne rozlozte na tanier CI’ISp

USTRICE V CESTICKU*

. . . 100 -500 g
Rovnomerne rozlozte na tanier Crisp

KRUZKY KALAMARE V CESTICKU %

y . . 100 -500 g
Rovnomerne rozlozte na tanier Crisp

RYBIE PRSTY V CESTICKU %

. : . , i 100 -500 g
Rovnomerne rozlozte na tanier Crisp. Po vyzve obrdtte

VYPRAZANE ZEMIAKY

N ) . 200-500g
Rovnomerne rozloZte na tanier Crisp

VYPRAZANE ZEMIAKY

Zemiaky oSUpte a pokrdjajte na kusky. Na 30 minut
namocte do studenej osolenej vody. Osuste utierkou

a odvazte. Potrite olivovym olejom (5 %). Rovnomerne
rozlozte na tanier Crisp. Tanier postavte na rost. Po vyzve
obratte

200-500g

ZEMIAKOVE KROKETY

100 - 600
Rovnomerne rozloZte na tanier Crisp 9

BAKLAZAN

Nakrajajte, posolte a nechajte odstat 30 minut. Umyte,
vysuste a odvézte. Potrite olivovym olejom (5 %).
Rovnomerne rozlozte na tanier Crisp. Tanier postavte na
rost. Po vyzve obrétte

200- 600 g

PAPRIKA

Nakrajajte na platky, odvézte a potrite olivovym olejom
(5 %). Rovnomerne rozlozte na tanier Crisp. Tanier
postavte na rost

200 - 500 g

CUKINY

Nakrajajte na platky, odvézte a potrite olivovym olejom
(5 %). Rovnomerne rozlozte na tanier Crisp. Tanier
postavte na rost

200-500g

KURACIE NUGETY %

Rovnomerne rozlozte na tanier Crisp. Tanier postavte na
rost

200-600g

OBALOVANY SYR*

Rovnomerne rozlozte na tanier Crisp. Tanier postavte na
rost

100 - 400 g

CIBULOVE KRUZKY %

Rovnomerne rozlozte na tanier Crisp. Tanier postavte na
rost

100-500 g
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AKO POUZIVAT DOTYKOVY DISPLEJ

Ako prechadzat v ponuke alebo zozname:
Potiahnutim prstom po displeji mézete
prechadzat polozky v ponuke alebo hodnoty.
in Ak chcete vybrat alebo potvrdit:
" Tuknutim po obrazovke zvolte hodnotu alebo
polozku ponuky, ktoru chcete.

PRVE POUZITIE

Néavrat na predchadzajucu obrazovku:
Tuknitena < .

Na potvrdenie nastavenia alebo prechod na dalsiu
obrazovku:

Tuknite na NASTAVIT alebo DALSIE.

Pri prvom zapnuti musite spotrebi¢ konfigurovat.

Nastavenia mozno menit aj neskor stlacenim & , ¢im otvorite
ponuku ,Nastroje”.

1. ZVOLTE JAZYK

Budete potrebovat nastavit jazyk a ¢as, ked prvykrat

zapnete spotrebic.

+ Prejdite prstom po obrazovke v zozname
dostupnych jazykov.

« Tuknite na pozadovany jazyk.

Tuknutim na < sa vratite na predchéadzajicu obrazovku.

2. NASTAVENIE WI-FI

Funkcia 6th Sense Live vam umoznuje ovladat raru
na dialku z mobilného zariadenia. Aby bolo dialkové
ovladanie mozné, najprv musite Uspesne ukoncit
proces pripojenia. Tento proces je potrebny na
registraciu vasho spotrebica a pripojenie k domacej
sieti.

- Pripojenie nastavite tuknutim na NASTAVIT HNED.
Ak chcete pripojit spotrebic¢ neskér, tuknite na PRESKOCIT.
AKO NASTAVIT PRIPOJENIE

Aby ste mohli pouzivat tuto funkciu, potrebujete:
smartfén alebo tablet a Wi-Fi router pripojeny na
internet.

Pomocou svojho smart zariadenia skontrolujte, ¢i je
signal vasej domacej siete blizko spotrebica silny.
Minimalne poziadavky.

Smart zariadenie: Android s rozliSenim displeja 1 280 x 720
(alebo vyssim) alebo iOS.

V app store skontrolujte kompatibilitu s verziami Android
alebo iOS.

Wi-Fi router: 2,4 GHz Wi-Fi b/g/n.

1. Stiahnite si aplikaciu 6" Sense Live

Ako prvy krok pre pripojenie spotrebica si musite
stiahnut aplikaciu do svojho mobilného zariadenia.
Aplikacia 6™ Sense Live vas povedie cez vsetky
kroky, ktoré su tu uvedené. Aplikaciu 6" Sense Live
si mOzete stiahnut z iTunes Store alebo Google Play
Store.

2. Vytvorte si ucet

Ak ste tak eSte neurobili, potrebujete si vytvorit ucet.
To vam umozni pripojit vase spotrebice do siete a tiez
siich pozerat a ovladat na dialku.

3. Zaregistrujte svoj spotrebic

Zaregistrujte svoj spotrebi¢ podla pokynov
aplikacie. Na dokoncenie procesu registracie budete
potrebovat identifikator Smart spotrebica (SAID).
Tento jedinec¢ny kéd najdete na identifika¢nom Stitku
pripojenom na spotrebici.

4. Pripojenie na Wi-Fi

Pri nastavovani postupuje podla krokov ,skenovat

a pripojit”. Aplikacia vas prevedie celym procesom
pripojenia spotrebica k domacej Wi-Fi sieti.

Ak vas router podporuje WPS 2.0 (alebo vyssi), zvolte
MANUALNE, potom tuknite na Nastavenie WPS:

Na bezdrétovom routeri stlacte tlacidlo WPS pre
vytvorenie spojenia medzi oboma zariadeniami.

V pripade potreby mézete spotrebic pripojit aj
manualne pouzitim funkcie ,Search for a network”
(Hladanie siete).

Kod SAID sa pouziva na zosynchronizovanie inteligentného
zariadenia so spotrebic¢om.

Zobrazi sa MAC adresa pre WiFi modul.

Postup pripojenia treba zopakovat iba vtedy, ak
zmenite nastavenia routera (napr. ndzov siete alebo
heslo alebo poskytovatela).

3. NASTAVENIE CASU A DATUMU

Po pripojeni rary k domacej sieti sa ¢as a datum
nastavia automaticky. Inak ich musite nastavit
automaticky.

+ Na nastavenie ¢asu tuknite na prislusné cisla.

« Potvrdte tuknutim na NASTAVIT.

Po nastaveni ¢asu musite nastavit datum.

« Na nastavenie datumu tuknite na prislusné cisla.
« Potvrdte tuknutim na NASTAVIT.

Po dlhom vypadku napdjania je potrebné ¢as a datum
znova nastavit.

4. ZOHREJTE RURU

Z novej rury mézu vychadzat pachy, ktoré zostali od
vyroby: Je to Uplne normalne.

Preto prv, nez v nej za¢nete pripravovat jedlo,
odporuca sa zohriat ju naprazdno, aby sa pripadné
pachy odstranili.
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Odstrante z rary vsetky ochranné kartény a priesvitnu
féliu a vyberte zvnutra vietko prislusenstvo.

KAZDODENNE POUZIVANIE

Zohrejte riru na 200 °C, idedlne pomocou funkcie
+Rychle predhrievanie”.

Po prvom poufZiti spotrebica sa odporica miestnost vyvetrat.

1. VYBERTE FUNKCIU

4. NASTAVENIE CASU ODKLADU SPUSTENIA

+ Zapnite ruru stlacenim alebo dotykom
kdekolvek na displeji.

Displej vdam umozni vybrat si medzi funkciami

Manudlne a 6% Sense.

- Tuknite na hlavnu pozadovanu funkciu, aby ste sa
dostali do prislusnej ponuky.

+ Prechdadzajte v zozname smerom nahor alebo
nadol.

- Tuknutim zvolte pozadovanu funkciu.

2. NASTAVENIE MANUALNYCH FUNKCII

Po zvoleni pozadovanej funkcie mézete zmenit jej
nastavenia. Na displeji sa zobrazia nastavenia, ktoré
sa daju zmenit.

VYKON / TEPLOTA / UROVEN GRILU

+ Prechadzajte ponukanymi hodnotami a zvolte
pozadovanu.
Pri funkcii Hortici vzduch mozete tuknutim na »§ aktivovat

predhrievanie.
TRVANIE

Pri mikrovinnych funkciach a funkciach

s kombinaciou mikrovin vzdy musite nastavit ¢as

pripravy jedla.

- Na nastavenie pozadovaného ¢asu pripravy
tuknite na prislusné cisla.

. Potvrdte tuknutim na DALSIE.

Na konci ¢asu sa priprava jedla automaticky zastavi.

Ak pouzivate funkcie bez mikrovin, ¢as pripravy jedla

nastavovat nemusite, ak chcete riadit pripravu jedla

manualne.

- Nastavovanie trvania za¢nete tuknutim na
+Nastavit dobu varenia”.

Ak chcete nastavené trvanie zrusit pocas pripravy jedla

a dokoncit ju manualne, tuknite na hodnotu trvania a potom
zvolte STOP.

3. NASTAVENIE FUNKCIE 6" SENSE

Funkcie 6th Sense vam umoznuju pripravit

Siroku Skalu jeddl spomedzi tych, ¢o su uvedené

v zozname. Na dosiahnutie najlepsich vysledkov si
vacsinu nastaveni pre pripravu jedla spotrebic zvoli
automaticky.

« Vyberte zo zoznamu typ pripravy jedla.

- Zvolte funkciu.

Funkcie su zobrazené podla kategdrif jedla v ponuke 6™ SENSE

JEDLO (pozri prislusné tabulky) a podla funkcif receptu

v ponuke LIFESTYLE.

« Po zvoleni funkcie iba oznacte vlastnosti potraviny
(mnozstvo, hmotnost a pod.), ktoru chcete
pripravovat, aby ste dosiahli perfektny vysledok.

Pred spustenim funkcie bez mikrovin moézete varenie

odlozit: Funkcia sa za¢ne alebo skonci v ¢ase, ktory

vopred zvolite.

- Tuknutim na,ODKLAD” nastavite pozadovany ¢as
zaciatku spustenia funkcie.

« Po nastaveni pozadovaného odkladu tuknite na
+START DELAY” a zacne sa Cas ¢akania.

+ Vlozte jedlo do rury a zatvorte dvierka: Funkcia sa

spusti automaticky po vypocitanom case.
Naprogramovanie odlozeného zaciatku pripravy jedla
deaktivuje fazu predhriatia: Rura dosiahne Zelanu teplotu
postupne, o znamena, ze Casy pecenia budu o trochu dlhsie
ako tie, ¢o su uvedené v tabulke pripravy jedal.

« Funkciu mozete okamzite aktivovat a zrusit
naprogramovany ¢as odlozenia stlatenim ® .

5. SPUSTENIE FUNKCIE

- Po konfigurovani nastavenia tuknutim na START
funkciu aktivujete.

Ak je rura horuca a funkcia vyZaduje Specifickli maximalnu
teplotu, na displeji sa zobrazf sprava.

Mikrovinné funkcie su vybavené ochranou spustenia.
Pred spustenim funkcie treba dvierka otvorit

a zatvorit.

« Otvorte dvierka.

« Vlozte jedlo do rury a zatvorte dvierka.

. Tuknite na START.

Nastavené hodnoty moézete kedykolvek pocas pripravy jedla
zmenit tuknutim na hodnotu, ktord chcete upravit.

- Funkciu kedykolvek zastavite stla¢enim .

6. JET START

Na spodku vychodiskového zobrazenia je lista,
ktora zobrazuje tri rézne trvania. Tuknutim na jednu
z nich spustite pripravu jedla s mikrovinnou funkciou
nastavenou na plny vykon (900 W).

+ Otvorte dvierka.
+ Vlozte jedlo do rury a zatvorte dvierka.
- Tuknite na ¢as pripravy, ktory chcete.
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7. PREDHRIATIE

Ked bola funkcia predtym aktivovand, po spusteni sa
na displeji ukaze stav fazy predhrievania.

Po skonceni tejto fazy sa ozve zvukovy signal a na
displeji sa ukaze, Ze rura dosiahla nastavenu teplotu.

« Otvorte dvierka.
+ Vlozte jedlo do rury.

. Zatvorte dvierka a tuknutim na HOTOVE spustite
varenie.

Ak vlozite jedlo do rury pred skon¢enim predhrievania, méze

to mat nepriaznivy Ucinok na kone¢ny vysledok. Otvorenie

dvierok pocas fazy predhriatia ju pozastavi. Do ¢asu pripravy

jedla nie je zapocitana faza predhriatia.

MbZete zmenit Standardné nastavenie predhriatia

pre funkcie pripravy jedla, ktoré umozruju urobit to manualne.

« Vyberte funkciu, ktord dovoluje manudlne
nastavit funkciu predhriatia.

« Predhriatie zapnete alebo vypnete tuknutim
na ikonku ™8 . Bude nastavena ako standardna
volitelna funkcia.

8. ZASTAVENIE PRIPRAVY JEDLA

Pri niektorych funkciach 6™ Sense bude potrebné
jedlo pocas pripravy obratit. Zaznie zvukovy signal
a na displeji sa zobrazi sprava, ¢o treba urobit.

« Otvorte dvierka.

« Vykonajte, ¢o ukazuje displej.

« Zatvorte dvierka, potom pokracujte vo vareni.

Pred ukonéenim pripravy jedla vas rira moze vyzvat,
aby ste rovnakym sp6sobom jedlo skontrolovali.

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

« Skontrolujte jedlo.
« Zatvorte dvierka, potom pokracujte vo vareni.

9. UKONCENIE PRIPRAVY JEDLA

Ozve sa zvukovy signal a na displeji sa zobrazi, ze
priprava jedla je skonéena.

Pri niektorych funkcidch po skonceni pripravy jedla
mozete Cas varenia predlzit alebo funkciu ulozit ako
oblubenu.

Ak ju chcete ulozit ako oblubenu, tuknite na @ .
. Tuknite na ® na predizenie pripravy jedla.

10. OBLUBENE

Funkcia Oblubené uklada nastavenia rury pre vase
oblubené recepty.

Rura automaticky zistf funkcie, ktoré pouzivate najcastejsie.
Potom, ako funkciu pouZijete niekolkokrat, rira vas vyzve, aby
ste ju pridali medzi oblibené.

AKO ULOZIT FUNKCIU

Po skon&eni funkcie mézete tuknut na 2 a ulozite
ju ako oblubenu. To vdm umozni pouzivat ju

v buducnosti rychlo so zachovanim rovnakych
nastaveni. Displej vdm umozni ulozit funkciu
zobrazenim 4 zvyclajnych ¢asov jedenia vratane
ranajok, obeda, obcerstvenia a vecere.

|

- SK
- Tuknutim na ikonky zvolte aspon jeden.

«  Funkciu ulozite tuknutim na NAJOBLUBENEJSIE.

PO ULOZENI

Ked ste funkcie ulozili ako obliubené, na hlavnej
obrazovke sa zobrazia funkcie, ktoré mate nastavené
na aktudlny ¢as dna.

Ak si chcete pozriet ponuku oblibenych funkcii,

stla¢te QD : Funkcie budu rozdelené podla réznych

¢asov jedenia s niekolkymi ponukanymi navrhmi.

+ Prisludny zoznam sa zobrazi tuknutim na ikonu
jedal.

+ Posuvajte sa vo vyznacenom zozname.

« Tuknite na recept alebo funkciu, ktoru chcete.

« Pripravu jedla aktivujete tuknutim na START.

ZMENA NASTAVENI

Na obrazovke oblubenych mézete pridat obrazok
alebo nazov ku kazdej obltbenej funkcii a prisposobit
podla Zelania.

« Vyberte funkciu, ktord chcete zmenit.
. Tuknite na UPRAVIT.
+ Vyberte vlastnost, ktoru chcete zmenit.

« Tuknite na DALSIE: na displeji sa zobrazia nové
vlastnosti.

- Zmeny potvrdte tuknutim na ULOZIT.

Na obrazovke oblibenych mézete tiez vymazat
funkcie, ktoré ste ulozili:

. Tuknite @ na relevantnej funkcii.

- Tuknite na ODSTRANIT.

MobZete zmenit aj Cas, kedy sa zobrazuju jednotlivé
jedla:

. Stlacte & .

. Zvolte [8 Preferencie.

Zvolte Casy a datumy.

Tuknite na vase casy jedal.

« Prechadzajte zoznam a tuknite na prislusny cas.
« Tuknite na prisludné jedlo, ktoré chcete zmenit.
Kazdy Casovy Usek mozno kombinovat iba s jednym jedlom.

11. NASTROJE
Stlacenim @ kedykolvek otvorite ponuku,N4astroje”.

Tato ponuka vam umozni vybrat z niekolkych
moznosti a zmenit nastavenia alebo preferencie pre
vas spotrebic alebo disple;j.

AKTIV. DIALKOVE
Aby bolo mozné pouzivat aplikaciu Whirlpool 6t
Sense Live.

@ OTOCNY TANIER

Tato moznost zastavi rotaciu oto¢ného taniera, aby
ste mohli pouzit velké a Stvorcové nddoby vhodné do
mikrovinnych rur, ktoré nemézu v rure volne rotovat.

Whjr/lﬁool 7



@MlNUTKA

Tato funkciu mozno aktivovat bud pri pouziti funkcie
pripravy jedla, alebo samostatne na sledovanie Casu.

Po spusteni bude ¢asovac dalej odpocitavat bez
ohladu na funkciu samotnu.

Po aktivovani ¢asovaca mozete aj zvolit a aktivovat
funkciu.

Casovac bude pokracovat v odpocitavani a zobrazi sa
v pravom hornom rohu displeja.

Na vyvolanie alebo zmenu ¢asovaca:

. Stlacte & .

. Tuknitena @ .

Ked casovac dokonci odpocitavanie zvoleného casu,
ozve sa zvukovy signal.

« Ak tuknete na ODMIETNUT, ¢asovac zrusite alebo
mozete nastavit nové trvanie.

- Na opdtovné nastavenie ¢asovaca tuknite na
NASTAVIT NOVY CASOVAC.

OSVETLENIE

Na zapnutie/vypnutie osvetlenia rury.

@SAMOCISTENIE

P&sobenie pary uvolnenej pocas tohto Specidlneho
¢istiaceho cyklu umozniuje lahké odstranenie Spiny

a zvyskov jedla. Nalejte na dno prilozeného paraka (3)
alebo do nadoby vhodnej do mikrovinnych rar 3alku
pitnej vody a aktivujte funkciu.

Potrebné prislusenstvo: Pardk

® STLMIT

Tuknutim na ikonu stimite alebo zapnete vietky
zvuky a alarmy.

ZAMOK OVLADANIA

Zamok ovlddania vam umoznuje uzamknut
tlac¢idla na dotykovej klavesnici, aby nemohlo dojst
k ndhodnému stlaceniu.

Aktivovanie zamku:

. Tuknite naikonu @® .

Na deaktivovanie zamku:

. Tuknite na displej.

« Prejdite prstom nahor po zobrazenej sprave.

E PREFERENCIE
Na zmenu niekolkych nastaveni rary.

WI-FI

Na zmenu nastaveni alebo konfiguraciu novej domacej
siete.

INFO

Na vypnutie Ulozit rezim Demo, resetovanie spotrebica
a ziskanie dalsich informdcii o vyrobku.
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UZITOCNE TIPY

MIKROVLNNE VARENIE

KOLACE A CHLIEB

Mikroviny preniknu do jedla iba do ur¢itej hibky,
takze ked pripravujete niekolko veci naraz, ¢o najviac
ich rozlozte, aby bola mikrovinam vystavena ¢o
najvacsia plocha.

Malé kusky sa uvaria rychlejsie nez velké: Potraviny
pokrajajte na kusy rovnakej velkosti, aby sa uvarili
rovnomerne.

Vadsina potravin sa bude dalej varit aj po ukonceni
posobenia mikrovin. Preto vzdy nechajte nejaky ¢as
jedlo odstat, aby sa dovarilo.

Pred vlozenim do rdry na pripravu pomocou mikrovin
odstrante z papierovych alebo plastovych vreciek
drotené svorky.

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

TEKUTINY

Tekutiny sa mézu prehriat aj nad bod varu bez
viditelného bublania. Preto m6zu nahle vykypiet.
Aby ste tomu zabranili, nepouzivajte nadoby s izkym
hrdlom, pred vloZzenim nadoby do rury tekutinu
premiesajte a nechajte v nej ¢ajovu lyzicku.

Po zahriati tekutinu znova opatrne premiesajte
predtym, nez vyberiete nadobu z mikrovinnej rary.

MRAZENE POTRAVINY

Na dosiahnutie ¢o najlepsich vysledkov odporuc¢ame
vzdy rozmrazovat na oto¢nom odkvapkavacom
podnose.V pripade potreby je mozné pouzit lahku
plastovu nadobu vhodnu do mikrovinnej rary.
Varené jedld, gulase 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 kfimenie deti jedlo vzdy premiesajte a pred
podavanim skontrolujte jeho teplotu. Tym
zabezpecdite rovnomerné rozlozenie tepla a predidete
riziku obarenia ¢i popalenia.

Pred ohrevom vzdy skontrolujte, ¢i je vybraté viecko
a cumlik.

Na kolace a pekarenské vyrobky sa odporuca pouzit
funkciu ,Horuci vzduch”. Druhd moznost, aby sa znizil
Cas pripravy, je pouzit Nuteny obeh Nuteny obeh
horuceho vzduchu + MW’ s mikrovinnym vykonom
nastavenym na hodnotu do 160 W, aby potravinové
vyrobky zostali makké a vonavé.

S funkciou ,Horuci vzduch” pouzivajte tmavé kovové
formy a vzdy ich poloZzte na dodany rost.
Alternativne na pripravu urcitych jedal je mozné
pouzit plech na pecenie alebo iné nadoby vhodné do
rar na pripravu jedal, ako su susienky alebo chlebové
pecivo.

Ak pouzivate funkciu ,Nuteny obeh horuceho
vzduchu + MW pouzivajte iba nadoby vhodné do
mikrovinnych rur a polozte ich na dodany rost.

Ak chcete skontrolovat, ¢i je pokrm, ktory peciete,
hotovy, vlozte Spajdlu do stredu: ak bude po vybrati
Cistd, kolac je hotovy.

Ak pouzivate pekace s teflonovym povrchom, okraje
nevymastite maslom, pretoze kola¢ by sa okolo
okrajov nemusel zdvihnut rovnomerne.

Ak sa kola¢ pocas pecenia,naduje’, nabuduce
nastavte nizsiu teplotu a zvdZzte mnozstvo tekutin

v zmesi a mieSajte ju opatrnejsie.

Ak je zaklad kolaca vlihky, pecte ho na nizsej urovni
a pred pridanim plnky posypte korpus kolaca
strihankou alebo pomletymi susienkami.

PIZZA

Aby ste dosiahli rovnomerné upecenie a chrumkavy
zaklad pizze za kratky ¢as, odporuca sa pouzivat
funkciu,Crisp” spolu so $pecidlnym dodanym
prislusenstvom.

Pripadne pri velkych pizzach je mozné pouzit hranaty
plech na pecenie spolu s funkciou ,Horuci vzduch”:

V tom pripade ruru prehrejte na 200 °C a rozlozte
mozzarellu na pizzu po dvoch tretinach ¢asu pecenia.

MASO A RYBY

Aby povrch pekne zhnedol za kratky ¢as a maso alebo
ryby pritom zostali vnutri makké a stavnaté, odporuca
sa pouzivat funkcie, ktoré kombinuju funkciu
vhananého vzduchu s mikrovinami, napriklad Turbo
gril + MW alebo Vhanany vzduch + MW.

Najlepsie vysledky pri priprave jedla dosiahnete, ak
mikrovinny vykon nastavite na Uroven 350 W.
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o] TABULKA PRIPRAVY JEDAL

Kategorie potravin

:Lasagne

: Cannelloni

¢ Prislusenstvo :

Mnozstvo

4 -10 porcif

400-1500g

Informacie o vareni

Pripravte podla svojho oblubeného receptu. Na vrch nalejte
besamelovi omacku a posypte syrom, aby ste dosiahli dokonalé
zapecenie

gLasagne*X*

DUSENE JEDLO A
ZAPEKANA CESTOVINA

: Cannellonis

SRYZA A

.CesToviny ~ Ryzovakasa

Cestoviny

:Bulgur

 Mrlik &ilsky

g

:Proso

Amarant

: SEMIENKA
: A CEREALIE

RYZA, CESTOVINY A CEREALIE

§§palda

‘Ja¢men

%Pohénka

%Kuskus

500-1200g

400-1500¢

100 - 400 gos

Vyberte z obalu a odstrante pripadny alobal

vodu a ryzu, a zakryte vekom. Na kazdu $alku ryZe pouzite 2 — 3
salky vody.

‘ Na dno paréka pridajte vodu a ryzu a zakryte vekom. Po vyzve rdry
© 2-4porciece :

pridajte mlieko. Na 2 porcie pouzite 75 ml ryze, 200 ml vody a 300
ml mlieka.

1 -4 porciec-e

100 - 400 g

Nastavte odporucany ¢as varenia cestovin. Pridajte cestoviny, ked
vas vyzve rura a varte prikryté. Na kazdych 100 g cestovin pouzite
priblizne 750 ml vody

Na dno paréaka pridajte slant vodu a ceredlie, a zakryte vekom. Na

kazdu Salku bulguru pouzite 2 salky vody

Na dno paraka pridajte slant vodu a ceredlie, a zakryte vekom. Na

kazdu Salku quinoy pouZzite 2 salky vody

Na dno paraka pridajte slant vodu a ceredlie, a zakryte vekom. Na

kazdu salku prosa pouzite 3 salky vody

Na dno parédka pridajte slant vodu a ceredlie, a zakryte vekom. Na

kazdu salku amarantu pouzite 3 — 4 3alky vody

Na dno parédka pridajte slant vodu a ceredlie, a zakryte vekom. Na

kazdu salku $paldy pouZite 3 — 4 3alky vody

Na dno parédka pridajte slant vodu a ceredlie, a zakryte vekom. Na

kazdu salku ja¢mena pouZite 3 — 4 $alky vody

Na dno paraka pridajte slant vodu a ceredlie, a zakryte vekom. Na

kazdu Salku pohanky pouZite 3 salky vody

Na dno paraka pridajte slant vodu a ceredlie, a zakryte vekom. Na

kazdu salku kuskusu pouzite 2 salky vody

:Ovsend kasa

1-2porcieoce

Do nadoby s vysokymi okrajmi pridajte slant vodu a ovsené viocky,
premiesajte a vlozte do rury

% Mrazené e Odporucané mnozstvo. Pocas varenia neotvarajte dvierka.
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Kategorie potravin PrisluSenstvo Mnozstvo : Informacie o vareni
' ; i Potrite olejom a posypte solou a korenim. Podla seba ochutte
: . cesnakom a bylinkami. Po ukoncent varenia nechajte pred krajanim
N . 800-1500q odstét aspon 15 minut
: . : Potrite olejom alebo roztopenym maslom. Posypte solou a korenim.
E ; Pecené tefacie : . Po ukonc¢en( varenia nechajte pred krajanim odstat aspori 15 minut
‘HOVADZIE : jte p J P
3 Steak m 9 _6ks Potrite olejom a rozmarinom. Posypte solovu a ciernym korenim.
RozloZte rovnomerne na rost grilu
Hamburger @ 2-6ks Pred pripravou pomastite olejom a osolte
iHamburgers¥ 100-5009 Pred predhrievanim mierne namazte tanier Crisp tukom
800 - 1500 Potrite olejom alebo roztopenym maslom. Posypte solou a korenim.
9 : Po ukonceni varenia nechajte pred kréjanim odstat aspon 15 minut
F o Rebierka m 2 6ks Potrite olejom a rozmarinom. Posypte solovu a Ciernym korenfm.
:BRAVCOVE : Rozlozte rovnomerne na rost grilu
: Rebierka 7001200 Potrite olejom a pocvila seba o;hutpe. Posyp,te solou a korenim.
; © Rovnomerne rozlozte na tanier Crisp s kostou smerom nadol
50-150g Rovnomerne rozlozte na tanier Crisp
. Potrite olejom alebo roztopenym maslom. Posypte solou, korenim
1000-1500g a nasekanym cesnakom. Po ukonceni varenia nechajte pred
krajanim odstat aspon 15 minut
;g 7 _8ks Potrite olejom a posypte solou a korenim. Rovnomerne rozlozte na
= ; roste
Pecené kuréa 800- 2500 Potrite olejom avpodla sgba oc'hut.te Posypte solou a korenim.
; ‘ VloZte do rdry prsiami smerom nahor
KURCA Kuracie kiisk 400 — 1200 Potrite olejom a podla seba ochutte. Rovnomerne rozlozte na tanier
y @ 9 Crisp s kozou smerom nadol
300-1000g Pred predhrievanim mierne namazte tanier Crisp tukom
S ; L) _ 5 M4
: MASO VARENE Vs 300 - 800 go-e RozloZte rovnomerne v parnej nddobe
fv PARE : Yy 4 - 8 klskovo-e Na dno paréka vloZte Hot dog a zalejte vodou. Varte nezakryté
<F 4-8 vorcil Pripravte podla svojho oblibeného receptu a vtlacte do nadoby na
= P fasirky tak, aby sa zabranilo vytvéraniu vzduchovych bublin
Kebab m 400-1200g Potrite olejom a ochutte bylml;arirlrle. Rozlozte rovnomerne na rost
: MASITE Filé V,SQSFICkU na @ + m 100-500¢ Potrite olejom. Rovnomerne rozlozte na tanier Crisp
: ‘vyprazanie
: POKRMY :
: L . . B Pred predhrievanim mierne namazte tanier Crisp tukom.
Udeniny a parky @ 200-800g Prepichnite klobasy vidlickou, aby sa predislo ich roztrhnutiu
Pripravte podla svojho oblibeného receptu a vytvarujte do guliek
‘Karbonatky @ + m 200-800g s hmotnostou po cca 30 — 40 g. Potrite olejom. Rovnomerne
‘ ‘ ‘ rozlozte na tanier Crisp
=% @ o Ly (IR — ©
PRISLUSENSTVO | Nadoba vhodna Parak Parak Parak Orenyroze | Pravouhlyplech
do mw/rary (Kompletny) (Spodok + veko) (spodok) Y na pecenie P
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Kategorie potravin Mnozstvo Informacie o vareni

%Celé pecena ryba 600-12009g
CELA RYBA Cela ryba varena — Potrite olejom. Ochutte citronovou stavou, cesnakom a petrZzlenom
~ ; D . 600-1200g
Vv pare :
CFILE A STEAKY : Steak Gy , .
: > g _
' VARENE V PARE | Fije 300 - 800 go-e RozloZte rovnomerne v parnej nadobe
: B . , ~ Qe _ P, ’ v 7 .
{ GRATINOVANE Gratinované ryby =8, m 500-1200g Obalte v strihanke a oblozte kiskami masla
j RYBY Sy 600-12009g Vlyberte z obalu a odstrérite pripadny alobal
.
8 ] @ 1-6ks RozloZte rovnomerne v parnej nddobe
= IMORSKE e
% PLODY VARENE Musle 0 400-1000g Pred varenim octhJtvtle oIeJorB, kg)remm, qt@:om, cesnakom
& SV PARE a petrzlenom. Dobre premiesajte
= 3 Krevety D 100-600g Rozlozte rovnomerne v parnej nddobe
QL e PSP
é : )leba a hranolc¢eky -3 porcie Na tanier Crisp rovnomerne rqzlozte a prekladajte rybie filé
o : : : a zemiaky
: “Ustrice v cesticku¥ :
'VYPRAZANE  Krazky kalamare
RYBY ‘v cesticku : : :
: A MORSKE 'Rybie prsty @ i 100-500g Rovnomerne rozlozte na tanier Crisp
: PLODY ‘v cesticku¥ 3 3 3
Zmiesané
‘vyprazané rybys
Rybf steak 300-800g Pred predhrievanim mierne namaZte tanier Crisp tukom. Rybie

steaky ochutte olejom a pokryte sezamovymi semenami

% Mrazené o Odporucané mnozstvo. Pocas varenia neotvarajte dvierka.
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Kategorie

: OPEKANA
{ ZELENINA

: GRATINOVANA
: ZELENINA

ZELENINA

: ZELENINA
: VARENA
:V PARE

: MRAZENA
: ZELENINA
:VARENA
'V PARE

potravin PrisluSenstvo Mnozstvo : Informacie o vareni
Kdisky zemiakov 300-1200g Nakrgjajte na ku/sky a pred vloZenim do rury ochutte olejom, sofou
: :a bylinkovou arémou
Zemiak. §tvrtky 300- 800 Nakrajajte na styrtky a pred vloZenim do rdry ochutte olejom, sofou
: :a bylinkovou arémou
‘ Vydlabte vnutro zeleniny a naplite ho zmesou duziny z tejto
:PInena zelenina 'y 600-2200g :zeleniny, mletého masa a postrihaného syra. Podla seba ochutte
; i cesnakom, solou a bylinkami.
iVegetariénsky S N )
burger % @ 2-6ks gTamer Crisp zlahka vymastite
Zemiaky pecené Potrite olejom alebo roztopenym maslom. Zemiak navrchu krizom
vEu key P 1 200-1000g :narezte a polejte kyslou smotanou alebo vasou oblibenou
: P - polevou.
: . = i Nakréjajte na platky a viozte do velkej nadoby. Ochutte solou
: < g8 _ H ’
Zemiaky + m 4~ 10 porcil i korenim a polejte smotanou. Povrch posypte syrom
Brokolica £ 600-15009 Nakrdjajte na kusky a vlozte do velkej nddoby. Ochutte solou,
Karfiol . m 6001500 g korenim a polejte smotanou. Povrch posypte syrom
Zelenina% & 400-800g :Vyberte z obalu a odstrante pripadny alobal
Kusky zemiakov @ 300 — 1 000 go- : Nakrdjajte na kusky. Rovhomerne rozlozte na dno pardka
Hrasok @ © 200 - 500 goe Rozlozte rovnomerne v parnej nddobe
Mrkva
Brokolica 200 - 500 go- : Nakrajajte na kusky. Rozlozte rovnomerne v parnej nddobe
Karfiol
‘Tekvica D . 200-500goe : o
: o : Rozlozte rovnomerne v parnej nddobe
: Kukuri¢né klasy £300-1000goe :
Paprika Nakrajajte na kusky. RozloZte rovnomerne v parnej nadobe
; : 200 - 500 go-e 5 o
Ina zelenina RozloZte rovnomerne v parnej nddobe
: 3?:2% varena D 3000 RozloZte rovnomerne v parnej nddobe

:Vyprazané zemiaky

% 1200-5009 ‘ Rovnomerne rozlozte na tanier Crisp
: V : Zemiaky oSUpte a pokrajajte na kusky. Namocte do studenej slanej
Vyprazané zemiak @ 200 - 500 vody na 30 minut. Umyte, vysuste a odvazte. Zmiesajte s olejom.
P Y ; 9 i Priblizne 10 g na kazdych 200 g suchych zemiakov. Rovnomerne
: rozlozte na tanier Crisp
2 §VYPRAZANA Zemiakové krokety 100-600g Rovnomerne rozlozte na tanier Crisp
é : ZELENINA ; i Nakrdjajte a namocte do studenej slanej vody na 30 minut. Umyte,
= ] :Baklazan : 200-600g ‘vysuste a odvazte. Zmiesajte s olejom. Priblizne 10 g na kazdych
; : 200 g suchého baklazanu. Rovnomerne rozlozte na tanier Crisp
. =N B Nakrajajte na platky a zmiesajte s olejom. Priblizne 10 g na kazdych
Paprika © + m 200-5009 : 200 g suchej papriky. Posolte. Rovnomerne rozlozte na tanier Crisp
Nakrdjajte na platky, odvazte a zmiesajte s olejom. Priblizne 10 g na
Cukiny 1200-5009 “kazdych 200 g suchej cukety. Ochutte solou a ¢iernym korenim.
‘ i Rovnomerne rozlozte na tanier Crisp
o o5 Wy ) — L
PRISLUSENSTVO | Nadoba vhodna Parak Parak Parak Orenyroze | Pravouhlyplech
do mw/rary (Kompletny) (Spodok + veko) (spodok) Y na pecenie P
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SLANE KOLACE

CHLIEB

PIzZzA

KOLACE A MUCNIKY

Kategorie potravin Prislusenstvo Mnozstvo Informacie o vareni
: s , (s , Rozlozte cesto na tanier Crisp a poprepichujte ho vidlickou.
: Lotrinsky slany kolac © I davka ; : Pripravte zmes quiche lorraine tak, aby ste mohli pripravit 8 porcif
Lotrinsky slany kola¢ 200-800g Viyberte z obalu a odstrante pripadny alobal
E . - . ‘Do formy na koldc¢ rozlozte cesto na 8 — 10 porcif a poprepichujte
. 2 :
ESIany kolac m +m 1 davka i ho vidlickou. Naplnte cesto podia svojho oblibeného receptu
“ Pripravte zmes nakrajanej zeleniny. Polejte olejom a varte v panvici
] . Sl B £15 - 20 minut. Nechajte vychladnut. Pridajte cerstvy syr a ochutte
EZeIenlnovy zavin @ 800-1500¢ i solou, balzamikovym octom a korenim. Rozvalkajte do cesta
a prelozte vonkajsou ¢astou
Petivo 1 davka Prlprav,te ces}o podla obl.ubenehvg revceptg na kypry‘chheb. Pred'
: “ kysnutim pecivo vytvarujte. PouZite Specidlnu funkciu na kysnutie
Pecivos¥ 1 davka EVyberte z obalu. Rovnomerne rozlozte na plech
Pripravte cesto podla oblubeného receptu na kypry chlieb. Pred
:Sendvi¢ vo forme — 1-2ks “ kysnutim vlozte do nadoby na fasirky. Pouzite $pecidlnu funkciu
: ‘rury na kysnutie
: Petivo predpeéené 1 davka Viyberte z obalu. Rovnomerne rozlozte na plech
. Viytvarujte do jedného vacsieho alebo na mensie kusky
EScones @ 1davia ‘a poukladajte ich na vymasteny tanier Crisp
: Petivo konzervované — 1 davka Viyberte z obalu. Rovnomerne rozlozte na plech
Pripravte pizzové cesto zo 150 ml vody, 15 g Cerstvého drozdia, 200
=225 g muky, oleja a soli. Nechajte ho vykysnut pomocou
Pizza — 2 — 6 porcif speC|a|neJ funkcie rary. \/yvalkajte cesto do tukom jemne
“vymazaného plechu na pecenie. Navrch pridajte paradajky, syr
: i mozzarellu a Sunku
“Tenkd pizza¥ 250 - 500 g°*
; Vyberte z obalu a odstrante pripadny alobal
‘Hruba pizza% L) 300 - 800 g°*
:Chladena plzza 200-500g :Vyberte z obalu. Rovnomerne rozlozte na tanier Crisp
Kolac z piskétového , Pripravte piskétovy kolac bez tuku s hmotnostou 500 — 900 g.
: 1 davka ; X : .
: cesta vo forme Nalejte do vystlanej a vymastenej formy na pecenie
: Kysnuty ovocny ; Pripravte cesto na kola¢ podla svojho oblibeného receptu
: KYSNUTE kgléé v)c/) formey T, m 900-1900g : snakrajanym Cerstvym ovocim. Nalejte do vystlanej a vymastenej
: KOLACE + : formy na pecenie
3 Kysnuty . . . ) . . . ” .
| ¢okoladovy kolac 6001200 Pripravte c’\?ljo[adgvo kaklaov¢ cesto podla ?}/OJhO oblub§nelho
vo forme receptu. Nalejte do vystlanej a vymastenej formy na pecenie

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

% Mrazené e Odporucané mnozstvo. Pocas varenia neotvarajte dvierka.
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Kategorie potravin i Prislusenstvo Mnozstvo : Informacie o vareni
E ' ' V ¢ Pripravte cesto z 250 g muky, 100 g slaného masla, 100 g cukru a 1
Cookies — 1 dévka ¢ vajitka. Ochutte ovocnou esenciou. Nechajte vychladnit. Vytvaruje
do 10 - 12 pasikov na vymastenom plechu na pecenie
5 Viytvorte cesto z 250 g muky, 150 g masla, 100 g cukru, 1 vajicka,
Cokoladové @ 1 davka 25 g kakaového prasku, soli a prasku do peciva. Pridajte vanilkovu
i cookies esenciu. Nechajte vychladnut. Roztiahnite na hribku 5 mm,
¢ vytvarujte podla potreby a rovnomerne rozlozte na tanier Crisp
E : Pripravte davku z 2 bielkov, 80 g cukru a 100 g strihaného kokosu.
: MUCNIKY ; ) . ) ; ) ; . ' ;
© A PLNENE Snehové pusinky — 1 dédvka Ochutte vapwlkou a mandlovou esenciou. Vytva[up do20-24
; | KOLACE A kuskov na vymastenom plechu na pecenie
,5 : Kol4¢ plneny i Do formy na kold¢ rozloZte cesto a jeho dno posypte strihankou,
g ovocimp y =8 m 800~ 15009 : aby saabsorbovala $tava z ovocia. Naplrite ho nakrajanym cerstvym
< : ovocim zmiesanym s cukrom a skoricou
e Pripravte cesto zo 180 g muky, 125 g masla a 1 vajicka. Rozlozte
= : Ovocny kolac @ 1 dédvka cesto na tanier Crisp a naukladajte nan 700 — 800 g na platky
e narezaného cerstvého ovocia zmiesaného s cukrom a $koricou
Ovocny kola¢ ¥ @ 300-800¢g Vlyberte z obalu a odstrante pripadny alobal
. . ¢ Pripravte cesto na 16 — 18 kusov podla vasho oblubeného receptu
Mafiny — 1 dédvka : ; : . .
a vyplite papierové formy. Rovnomerne rozlozte na plech
: . = . Pripravte zmes na suflé s citronom, ¢okolddou alebo ovocim
: MAFINY Suflé EGNUD; 2 - 6 porci /e ‘ orm, coxola © Ovo
: A CUPCAKES a vlejte ju do nddoby s vysokymi okrajmi vhodnej do rury
; i Pripravte zmes na 12 — 15 kuskov z nastrihaného mékkého syra
Syrova torticka — 1 dédvka ¢ aslaniny alebo Sunky nakrdjanej na kocky. Naplrite do formiciek na
; : mafiny.
- Ovocny kompét & 300 - 800 mlo-e Ovocie osupte a OdSUanteJagg%kNaakraJaJte na kusky a vlozte do
. Pecené jablka P 4 — 8 kiiskov Odstrante jadra a jablka naplite marcipanom alebo skoricou,
e cukrom a maslom
N : Pripravte podla svojho oblibeného receptu do jednej nddoby.
a : Horuca ¢okolada 'y 2 - 8 porcif Ochutte vanilkou alebo Skoricou. Pridajte kukuri¢ny Skrob na
: zahustenie
Brownie sugienky - . 1 dévka Pripravte podla svojho obltbeného receptu. Roztiahnite cesto na

: Prazenica

pekac pokryty papierom na pecenie

Pripravte podla svojho oblibeného receptu do jednej nddoby

éTorta Bulls Eye

: Omeleta

Pred predhrievanim mierne namazte tanier Crisp tukom

VAJCIA

Vajickovy krém

Pripravte davku z 0,5 | mlieka, 4 Zltkov, 100 g cukru a 40 g muky.
Nalejte mlieko do nddoby a vlozte do rury. Ked vas rdra vyzve,
opatrne nalejte hortce mlieko do zmesi Zitkov, muky a cukru
a pokracujte vo varen{

Vrecko poloZke vzdy priamo na skleny oto¢ny tanier. Naraz
pripravujte iba jedno vrecko

Pred pripravou potrite syr malym mnozstvom oleja. Rovhomerne
rozlozte na tanier Crisp

@ @ o a — o
PRISLUSENSTVO | N4doba vhodné Parak Parék Parék Doty oz Pravouhlyplech o
do mw/rary (Kompletny) (Spodok + veko) (spodok) y na pecenie P
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CISTENIE

Pred udrzbou alebo cistenim sa presvedcte, ci
spotrebic¢ vychladol.

VNUTORNE A VONKAJSIE PLOCHY

« Povrchy distite vihkou utierkou z mikrovldkna. Ak je
povrch velmi $pinavy, pridajte do vody niekolko kvapiek
pH neutrdlneho ¢Cistiaceho pripravku. Poutierajte suchou
utierkou.

- Sklo dvierok ocistite vhodnymi tekutymi Cistiacimi
prostriedkami.

« V pravidelnych intervaloch, alebo v pripade rozliatia,
vyberte otocny tanier a jeho drziak, aby ste vycistili
spodok rury a odstranili vietky zvysky jedal.

« Vnutorné povrchy optimalne vycistite aktivovanim
funkcie ,Samocistenie”.

Nikdy nepouzivajte zariadenie na Cistenie parou.

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

« Gril nie je potrebné (istit, pretoze intenzivne teplo
spali vSetky necistoty. Pouzivajte tuto funkciu
pravidelne.

PRISLUSENSTVO

Vsetky prvky prislusenstva sa daju umyvat v umyvacke
a vynimkou taniera Crisp.

Tanier Crisp je potrebné ¢istit vo vode s jemnym
Cistiacim prostriedkom. Tazko odstranitelnu necistotu
jemne vytrite handri¢kou. Tanier Crisp nechajte pred
¢istenim vzdy vychladnut.

16
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Casto kladené otazky o Wi-Fi

| SK

Ktoré Wi-Fi protokoly si podporované?
Nainstalovany Wi-Fi adaptér podporuje Wi-Fi b/g/n
pre eurépske krajiny.

Ktoré nastavenia v softvéri routera je potrebné
konfigurovat?

Su potrebné nasledovné nastavenia routera: pasmo
2,4 GHz, WiFi b/g/n, DHCP a NAT aktivované.

Ktora verzia WPS je podporovana?

WPS 2.0 alebo vyssia. Pozrite si dokumentaciu
routera.

Su nejaké rozdiely medzi pouzivanim smartfénu
(alebo tabletu) s opera¢nym systémom Android alebo
i0S?

Mbzete pouzivat operacny systém, ktory chcete,
rozdiel v tom nie je.

MoOzem namiesto routera pouzivat mobilny 3G
tethering?

Ano, ale cloudové sluzby st uréené pre trvalo
pripojené zariadenia.

Ako mdozem skontrolovat, ¢i moje doméace pripojenie
na internet funguje a Wi-Fi je povolené?

Mébzete vyhladat svoju siet na smart zariadeni.
Predtym, nez to skusite, vypnite iné datové
pripojenia..

Ako mozem skontrolovat, i je spotrebic pripojeny na
moju domacu bezdrotovu siet?

Otvorte si konfiguraciu routera (pozri navod

k routeru) a skontrolujte, ¢i je adresa MAC spotrebica
uvedena na stranke bezdrétovo pripojenych
zariadeni.

Kde najdem adresu MAC spotrebica?

Stla¢te &, potom tuknite na B WiFi alebo pozrite
na spotrebic: Je na hom nalepka, kde je uvedené SAID
a MAC adresa. MAC adresu tvori kombinacia Cislic

a pismen, ktora sa zacina ,88:e7"

Ako mozem skontrolovat, ¢i je bezdrotova funkcia
spotrebica povolena?

Pomocou smart zariadenia a aplikacie 6th Sense Live
skontrolujte, ¢i je siet spotrebica viditelna a pripojena
ku cloudu.

Moze nieco zabranovat tomu, aby sa signal dostal

k spotrebicu?

Skontrolujte, ¢i pripojené spotrebice nezaberaju

celd dostupnu Sirku pasma. Presvedcte sa, i vase
zariadenia s povolenou Wi-Fi neprekracuju maximalny
pocet, ktory povoluje router.

Ako daleko by mal byt router od rary?

Za normalnych okolnosti je Wi-Fi signal dostato¢ne
silny na pokrytie niekolkych miestnosti, ale velmi to
zavisi od materidlu, z ktorého su postavené steny. Silu
signalu mozete skontrolovat tak, Ze polozite svoje
smart zariadenie vedla spotrebica.

Co mézem urobit, ak moje bezdrétové pripojenie
nedosahuje po spotrebic¢?

MoézZete pouzit Specidlne zariadenia na rozsirenie
pokrytia domdacej Wi-Fi, ako su pristupové body, Wi-Fi
opakovace a power line adaptéry (nedodavaju sa so
spotrebi¢om).

Ako mézem zistit ndzov a heslo mojej bezdrétove;j
siete?

Pozrite si dokumentdciu routera. Na routeri je
zvycajne nalepka s informaciami, ktoré potrebujete,
aby ste sa dostali na stranku nastavenia zariadenia
pomocou pripojeného zariadenia.

Co mézem urobit, ak méj router vyuziva Wi-Fi kanal zo
susedstva?

Nastavte router tak, aby pouzival vas domaci Wi-Fi
kanal.

Co mozem urobit, ak sa na displeji zobrazi =

alebo spotrebi¢ nemoéze vytvorit stabilné spojenie

s domacim routerom?

Spotrebi¢ sa mohol Uspesne pripojit k routeru, ale
nemoze sa dostat k internetu. Aby sa spotrebic
pripojil na internet, budete musiet skontrolovat
nastavenie routera alebo poskytovatela.

Nastavenia routera: NAT musf byt zapnuté, firewall a DHCP
spravne nakonfigurované. Podporované sifrovanie hesla: WEP,
WPA, WPA2. Ak chcete skusit iny typ sifrovania, prestudujte si
navod k routeru.

Nastavenia poskytovatela: Ak vas poskytovatel internetovych
sluZieb pevne stanovil pocet adries MAC, ktoré sa mozu
pripojit na internet, mozno nebudete moct pripojit svoj
spotrebic¢ ku cloudu. Adresa MAC zariadenia je jeho jedine¢ny
identifikator. Spytajte sa svojho poskytovatela internetovych
sluZieb, ako moZno na internet pripojit iné zariadenia okrem
pocitaov.

Ako mozem skontrolovat, ¢i sa data prenasaju?

Po nastaveni siete vypnite napajanie, pockajte 20
sekund a zapnite ruru: Skontrolujte, ¢i aplikacia
zobrazuje stav pouzivatelského rozhrania spotrebica.
Zvolte cyklus alebo ini moznost a skontrolujte stav
v aplikacii.

Pri niektorych nastaveniach trva niekolko sekdnd, kym sa
zobrazia v aplikacii.

Ako mo6zem zmenit svoj Whirlpool ucet, ale nechat
spotrebice pripojené?

Mézete si vytvorit novy Ucet, ale nezabudnite
spotrebice odstranit zo starého uctu, az potom ich
mozete presunut na novy.

Vymenil som router, ¢0 mam urobit?

Bud'si moZete nechat tie isté nastavenia (nazov siete
a heslo) alebo vymazat predchadzajice nastavenia zo
spotrebica a znova nastavenie konfigurovat.

Whjr/lﬁool
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RIESENIE PROBLEMOV

Problém Mozna pri¢ina

i Rieenie

éVypadok prudu.
Rdra nefunguje. .Odpojenie od elektrickej
siete.

Skontrolujte, ¢i je elektricka siet pod napatim a i je

‘rura pripojend k elektrickej sieti. Raru vypnite a znova

zapnite a skontrolujte, ¢i sa porucha odstranila.

Na displeji svieti :
pismeno ,F“a za nim Porucha ruary.
¢islo alebo pismeno.

:Obratte sa na najblizsi popredajny servis a uvedte cislo,
_ktoré nasleduje po pismene ,F” Stlacte &, tuknite na

- [@ Info a potom zvolte ,Factory Reset” (Povodne
‘nastavenia). Vsetky ulozené nastavenia budi vymazané.

Rudra robi hluk, a to aj iChIadiaci ventilator je

§Otvorte dvierka alebo pockajte, kym proces chladenia

ked je vypnuta. ~aktivovany.

Funkcia sa nespusta.
V demo rezime
funkcia nie je

§Je spusteny demo rezim.
dostupna. :

-skoni.

Stlacte &, tuknite na Info a na ukoncenie potom
.zvolte ,UloZit reZim Demo”.

- Wi-Fi router je vypnuty.
‘Nastavenia routera sa
zmenili.

'Bezdrotové pripojenie

Na displeji sa zobrazi  nedosahuje po spotrebic.

ikona =, 'Rura nemoze vytvorit
‘stabilné spojenie
‘s domacou sietou.
.Spojenie nie je
.podporované.

. Skontrolujte, ¢i je Wi-Fi router pripojeny k internetu.
- Skontrolujte, ¢i je signal Wi-Fi pri spotrebici silny.
-Skuste restartovat router.

Pozrite sa do ¢asti Casto kladené otazky o Wi-Fi.

Ak sa zmenili nastavenia vasej domacej Wi-Fi siete,
_pripojte sa k sieti: Stlacte &, tuknite na & Wi-Fi

‘a zvolte Pripojenie k sieti.

‘Vzdialené ovladanie

Spojenie nie je .vo vasej krajine nie je

'Pred kupou si overte, ¢i vasa krajina dovoluje vzdialené

podporované. : . ‘ovladanie elektronickych spotrebicov.
‘dovolené. §
P — P
am Zasady, Standardnu dokumentaciu a dalsie informacie o vyrobku najdete:

[ | [ |
mgil- . Pomocou QR kédu

n spotrebica.

Na nasej webovej stranke docs.whirlpool.eu

Pripadne sa obratte na nas popredajny servis (Telefénne ¢islo ndjdete v zaru¢nej knizke).
Pri kontaktovani nésho popredajného servisu uvedte, prosim, kédy z vyrobného stitku vésho

" Whjr/lﬁool



Kratka navodila I S |_
HVALA, KER STE SE ODLOCILI ZA IZDELEK

WHIRLPOOL
Ce Zelite celovitejso pomog, vas prosimo, A Pred uporabo aparata pozorno preberite varnostna
=) daizdelek registrirate na spletni strani navodila.

www.whirlpool.eu/.register

OPIS IZDELKA

1. Upravljalna plosca
2. Okrogli grelnik
(ni viden)
3. Identifikacijska plosc¢ica
(ostati mora namescena)
Vrata
Zgornji grelnik/zar
Luc
Vrtljiv kroznik

Nowvohk

) O......
PO & i i
1 2 3 4 5 6 7

1. ON / OFF 3. PRILJUBLJENO 6. DALJINSKO UPRAVLJANJE
Za vklop in izklop pecice. Za dostop do seznama vasih Ce Zelite omogo¢iti uporabo
2.DOMOV priljubljenih funkcij. aplikacije 6 Sense Live Whirlpool.
Tipka za hiter dostop do glavnega | 4. ZASLON 7. PREKLICI
menija. 5. ORODJA Ce Zelite izklopiti katero koli

Izbirate lahko med ve¢ moznostmi | funkcijo pecice, razen ure,
in spreminjate nastavitve pecice in | kuhinjskega ¢asovnika in zaklepa
lastne nastavitve gumbov.
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PRIBOR

VRTLJIV KROZNIK
Steklen vrtljivi kroznik, namesc¢en na

podstavku, se lahko uporablja pri
vseh nacinih priprave.
Vrtljivi kroznik je treba vedno

uporabiti kot podlago za druge
posode ali pribor, z izjemo univerzalnega pekaca.
PODSTAVEK VRTLJIVEGA KROZNIKA

Uporabljajte le originalni podstavek
za steklen vrtljivi kroznik.

Na podstavek ne polagajte drugega
pribora.

KROZNIK CRISP

Uporabljajte le s pripadajocimi

funkcijami.

Kroznik Crisp je treba vedno
\- postaviti na sredino steklenega

vrtljivega kroznika. Lahko se
predgreje prazen s posebno funkcijo, ki je namenjena le
za to uporabo. Polozite hrano neposredno na kroznik
Crisp.

ROCAJ ZA KROZNIK CRISP

Uporabno za odstranjevanje vrocega
kroznika Crisp iz pecice.

RESETKA

5

Omogoca, da hrano polozite blizje
zara, za popolno zapeclene jedi in
l» optimalno krozenje zraka.
\'J Uporabite ga kot podlago za kroznik

Crisp pri nekaterih funkcijah ,Crisp
Fry 6% Sense”.
Resetko polozite na vrtljivi kroznik in se prepricajte, da
se med vrtenjem ne dotika drugih povrsin.

Stevilo in vrsta pribora se lahko razlikuje glede na kupljeni
model.

Na trziscu je velik izbor raznega pribora. Pred
nakupom pribora se prepricajte, da je ta primeren za
uporabo v mikrovalovni pecici in odporen na
temperature v pedici.

Pri uporabi mikrovalov se ne smejo nikoli uporabljati
kovinske posode za hrano ali pijaco.

PRAVOKOTNI PEKAC
Pekac uporabljajte le s funkcijami, ki
omogocajo konvekcijsko pecenje;
uporaba z mikrovalovi ni dovoljena.
Kroznik postavite vodoravno na
vodilo v notranjosti pecice.

Opomba: Za uporabo pekaca vam ni treba odstraniti
vrtljivega kroznika in njegovega podstavka.

UPARJALNIK

Za kuhanje na pari zivila, kot so
ribe ali zelenjava, polozite v
kosarico (2) in natocite pitno
vodo (100 ml) na dno parnega
pekaca (3), da se ustvari
ustrezna koli¢ina pare.

Za kuhanje zivil, kot so krompir,
testenine, riz ali zita, ta polozite
neposredno na dno parnega pekaca (kosarica ni
potrebna) in dodajte ustrezno koli¢ino pitne vode glede
na koli¢ino zZivil.

Za boljse rezultate parni pekac pokrijte s prilozenim
pokrovom (1).

Parni pekac¢ vedno polozite na stekleni vrtljivi kroznik in
ga uporabljajte le z ustreznimi funkcijami pecice
oziroma mikrovalovne pecice.

Dno parnega pekaca je primerno tudi za uporabo s
posebno funkcijo parnega ¢is¢enja.

Pribor, ki ni priloZen, je mogoce kupiti loceno pri servisni
sluzbi.

Vedno zagotovite, da hrana in pribor ne prideta v stik
z notranjimi stenami pecice.

Pred zagonom pecice se vedno prepricajte, da se
vrtljiva plosca ne vrti brez oviranja. Pazite, da pri
vstavljanju ali odstranjevanju pribora ne premaknete
vrtljivega kroznika z njegovega postavka.

N
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FUNKCIJE PECICE

@ ROCNE FUNKCIJE

«  MIKROVALOVI
Za hitro pripravo in pogrevanje hrane in pijace.

+ FORCED AIR + MW (TERMOVENTILAC. + MV)

Za hitro pripravo jedi v pecici. Za optimalno krozenje
zraka priporo¢amo uporabo resetke.

Mo¢ (W) Priporoéeno za Jed Mo¢ (W) Temp. (°C) | Trajanje (min.)
900 Hitro pogrevanje pijac in jedi z veliko vsebnostjo vode. Pecenke 350 170 35-40
750 Kuhanje zelenjave. Mesna E"ta. , . k160 180 253
650 Priprava mesa in rib. Prlp(jrocem pribor: Resetka
500 Priprava mesnih omak in omak, ki vsebujejo jajca ali sir. * ZAR
Zaklju¢na faza pecenja mesnih pit in lazanj. Za povrsinsko pecenje, peko na zaru in gratiniranje.
350 Pocasna, nezna priprava. Popolno za topljenje masla ali Priporocamo, da Zivila med pripravo obrnete.
Cokolade. Zivilo Stopnja zara Trajanje (min.)
160 Odmrzovanje zamrznjenih jedi ali mehc¢anje masla ali Toast Visoka 5-6
>!rd. Kozice Srednje kuhana 18-22
20 Mehcanje sladoleda. Priporoceni pribor: Resetka
Dejanje ziV“O Mo¢ (W) Trajanje (min.) . GRILL + MW (2AR + MV)
Pogrevam‘e 2'kozarca ' 200 -2 Za hitro pripravo hrane in gratiniranje jedi, kombinacijo
Pogrevanje  Pire krompir 1 kg 900 10-12 funkcij mikrovalovne pecice in Zara.
Odmrzovanje Mleto meso 500 160 15-16 ;
] ) o d Zivilo Mo¢ (W) Stopnja | 4o ianje (min.)
Priprava Biskvitna torta 750 7-8 zara
Priprava Jaj¢na krema 500 16-17 Gratiniran krompir 650 iLehdaﬂs 20-22
Priprava Mesna $truca 750 20-22 - - -
Krompir v oblicah 650 Visoka 10-12
. CRISP Priporoceni pvr|bor: Resetka
« TURBO ZAR

Za popolno zapeclene jedi, tako na vrhnji kot na spodnji
strani. To funkcijo uporabljajte le s posebnim kroznikom

Crisp.
Zivilo Trajanje (min.)
Vzhajano pecivo 7-10
Hamburgerji 8-10*

* Zivilo po polovici ¢asa priprave obrnite.
Potreben pribor: Kroznik Crisp, rocaj za kroznik Crisp

+  FORCED AIR (TERMOVENTILACIJA)

Za pripravo jedi s podobnim rezultatom kot v obicajni
pecici. Za pripravo dolocenih jedi lahko uporabite
pekac ali drugo posodo, ki je primerna za uporabo v
pecici.

Jed Temp. (°C) Trajanje (min.)
Sufle 175 30-35
Sirovi kola¢ki 170 * 25-30
Piskoti 175 * 12-18

* Potrebno predgretje
Priporoceni pribor: Pravokoten pekac / reSetka

Za popolne rezultate s kombinacijo funkcij Zara in
konvekcijske pecice. Priporo¢amo, da Zivila med
pripravo obrnete.
Zivilo Stopnja zara | Trajanje (min.)
Visoka | 25-35

\
Pis¢andji kebab |
Priporoceni pribor: ReSetka
« TURBO ZAR + MV

Za hitro pripravo hrane in povriinsko pecenje jedi
s kombinacijo funkcij mikrovalovne pecice, Zara in
konvekcijske pecice.

Zivilo Mo¢ (W) §topnja Trajanje (min.)
zara

Zamrznjeni kaneloni 650 Visoka 20-25

Svinjski kotleti 350 Visoka 30-40

Priporoceni pribor: ReSetka

« HITRO PREDGRETIE

Za hitro predgretje pecice pred zacetkom priprave
hrane.

« POSEBNE FUNKCIJE

» KEEP WARM

Za ohranjanje pravkar pripravljene hrane vro¢e
in hrustljave, vklju¢no z mesom, ocvrto hrano in
tortami).

» VZHAJANJE

Za ¢im boljse vzhajanje sladkega ali slanega testa.
Funkcije ne vklopite, ¢e je pecica po zakljuceni
pripravi hrane $e vedno vroca. Tako boste zagotovili
kakovostno vzhajanje testa.
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6" SENSE FUNCTIONS (FUNKCIJE 6TH
SENSE)

Slednje omogocajo, da se vse vrste zivil pripravijo
povsem samodejno. Za najboljse rezultate z
uporabo teh funkcij sledite navodilom v posameznih
preglednicah za pripravo jedi.

« 6™ SENSE DEFROST (ODMRZOVANJE 6TH SENSE)

Za hitro odmrzovanje razli¢nih vrst jedi zgolj z
dolocitvijo njihove teze. Za najboljse rezultate hrano
vedno postavite neposredno na stekleno vrtljivo plosco.

ODTALJEVANJE KRUHA CRISP

Ta ekskluzivna funkcija Whirlpool vam omogoca odtajanje
zamrznjenega kruha. S kombinacijo tehnologij Odtajanje in
Crisp bo vas kruh po okusu in ob¢utku taksen, kot bi bil sveze
pecen. Uporabite to funkcijo za hitro odtajanje in segrevanje
zamrznjenih struck, baget in roglji¢kov. V kombinaciji s to
funkcijo uporabite kroznik Crisp.

sense

Zivilo Teza
CRISP BREAD DEEROST (ODTALJEVANJE 50-800 g
KRUHA CRISP)

MEAT (MESO) 100-2000 g
POULTRY (PERUTNINA) 100-3000 g
FISH (RIBE) 100-2000 g
ZELENJAVA 100-2000 g
BREAD (KRUH) 100-2000 g

» 6" SENSE POGREVANJE
Za pogrevanje ze pripravljenih jedi, in sicer

zamrznjenih ali sobne temperature. Pe¢ica samodejno

izracuna nastavitev, ki je potrebna za doseganje
najboljsih rezultatov v najkrajsem ¢asu. Jed polozite
na toploto odporen kroznik ali posodo, primerno za
mikrovalovno pecico. Vzemite iz embalaze, pri cemer
bodite pozorni, da v celoti odstranite aluminijasto
folijo. Na koncu postopka pogrevanja pustite jed
pocivati 1-2 minuti, da izboljsate rezultate, zlasti pri
zamrznjenih jedeh.

Med to funkcijo ne odpirajte vrat.
« 6™ SENSE STEAM (PARA 6TH SENSE)

Za kuhanje zivil, kot so ribe in zelenjava, na pari s
prilozenim parnim pekacem. V fazi priprave se
samodejno ustvari para in voda, natoc¢ena na dno
parnega pekaca, za¢ne vreti. Ta faza lahko traja razlicno
dolgo ¢asa. Pecica nato nadaljuje s pripravo hrane na
pari v skladu z nastavljenim ¢asom.

Za mehko zelenjavo, kot sta brokoli in por, nastavite 1-4
minut, za tro zelenjavo, kot sta korenje in krompir, pa
4-8 minut.

Med to funkcijo ne odpirajte vrat.
Potreben pribor: Uparjalnik

+ CVRTIJE 6" SENSE CRISP

Ta zdrava in ekskluzivna funkcija zdruzuje kakovost
funkcije ,Crisp” z lastnostmi kroZenja toplega zraka.
Omogoca doseganje hrustljavih in okusnih ocvrtih
jedi z bistveno manjso kolic¢ino olja v primerjavi

s tradicionalnim nac¢inom priprave, pri nekaterih
receptih pa celo brez uporabe olja. Lahko se

uporablja za hrustljavo pripravo razli¢nih vrst Zivil,
tako svezih kot zamrznjenih.

Upostevajte spodnjo preglednico za uporabo pribora,
da dosezete najboljse rezultate pri pripravi razli¢nih
vrst zivil (svezih ali zamrznjenih*).

Zivilo Teza/porcije

BREADED FILLET FRY (OCVRT PANIRAN FILE)
Pred pripravo rahlo premazite z oljem. Enakomerno
porazdelite po krozniku Crisp. Postavite kroznik na
resetko

100-500 g

MEATBALLS (MESNE KROGLICE)

Pred pripravo rahlo premazite z oljem. Enakomerno
porazdelite po krozniku Crisp. Postavite kroznik na
redetko

200-800 g

FISH AND CHIPS (RIBE IN KROMPIRCEK) %

1-3 porcije
Enakomerno porazdelite po krozniku Crisp Porel

MIXED FRIED FISH (MESANE OCVRTE RIBE) %

: SRR 100-500 g
Enakomerno porazdelite po krozniku Crisp

BREADED SHRIMPS (PANIRANE KOZICE) %

100-500
Enakomerno porazdelite po krozniku Crisp 9

BREADED CALAMARI RINGS (PANIRANI OBROCKI
LIGNJEV) %

Enakomerno porazdelite po krozniku Crisp

100-500 g

BREADED FISH STICK (PANIRANE RIBJE PALCKE) %

Enakomerno porazdelite po krozniku Crisp. Obrnite, ko
vas aparat na to opozori

100-500 g

POTATOES FRIED (OCVRT KROMPIR) %

4 o 200-500 g
Enakomerno porazdelite po krozniku Crisp

POTATOES FRIED (OCVRT KROMPIR)

Olupite in nareZite na rezine. Namakajte v mrzli soljeni
vodi 30 minut. Posusite s krpo in stehtajte. Premazite z
olivnim oljem (5 %). Porazdelite po krozniku Crisp.
Postavite kroZnik na resetko. Obrnite, ko vas aparat na to
opozori

200-500 g

POTATOES CROQUETTES (KROMPIRJEVI KROKETI)

100-600
Enakomerno porazdelite po krozniku Crisp 9

EGGPLANT (JAJCEVCI)

Najprej narezite, posolite in pustite pocivati 30 minut.
Nato operite, osusite in stehtajte. Premazite z olivnim
oljem (5 %). Zivila enakomerno porazdelite po krozniku
Crisp. Postavite kroznik na resetko. Obrnite, ko vas aparat
na to opozori

200-600 g

PEPPER (PAPRIKE)

NareZite, stehtajte in premaZite z olivnim oljem (5 %).
Zivila enakomerno porazdelite po krozniku Crisp.
Postavite kroZnik na resetko

200-500 g

ZUCCHINI (BUCKE)

Narezite, stehtajte in premazite z olivnim oljem (5 %).
Zivila enakomerno porazdelite po krozniku Crisp.
Postavite kroZnik na resetko

200-500 g

CHICKEN NUGGETS (PISCANCJI MEDALJONI) %

Enakomerno porazdelite po krozniku Crisp. Postavite
kroZnik na reSetko

200-600 g

BREADED CHEESE (PANIRAN SIR) %

Enakomerno porazdelite po krozniku Crisp. Postavite
kroznik na reSetko

100-400 g

ONION RINGS (CEBULNI OBROCKI) %

Enakomerno porazdelite po krozniku Crisp. Postavite
kroZnik na reSetko

100-500 g
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UPORABA ZASLONA NA DOTIK

Za pomikanje po meniju ali seznamu:

Za pomikanje med postavkami ali vrednostmi
enostavno povlecite s prstom po zaslonu.

Za izbiro ali potrditev:

C} Za izbiro zelene vrednosti ali postavke menija
se dotaknite zaslona.

PRVA UPORABA

za vrnitev na prejsnji zaslon:

Dotaknite se < .

Za potrditev nastavitve ali premik na naslednji zaslon:
dotaknite se ,SET” ali ,NEXT".

Ko aparat prvi¢ vklopite, morate izdelek konfigurirati.

Nastavitve lahko naknadno spremenite s pritiskom na & za
dostop do menija ,Tools".

1. IZBIRA JEZIKA

Ko napravo prvi¢ vkljucite, morate nastaviti jezik in

cas.

« Za pomikanje po seznamu razpolozljivih jezikov
povlecite po zaslonu.

« Dotaknite se zelenega jezika.

z dotikom € se boste vrnili na prejsnji zaslon.

2. NASTAVITEV BREZZICNEGA OMREZJA WIFI

Funkcija 6th Sense Live vam omogoca daljinsko

upravljanje pecice z mobilne naprave. Ce Zelite

omogociti daljinsko upravljanje aparata, morate

najprej uspesno zakljuciti postopek povezave. Ta

postopek je potreben za registracijo aparata in

njegovo povezavo z domacim omrezjem.

. Ce zelite nastaviti povezavo, se dotaknite ,SETUP
NOW"

V nasprotnem primeru, ¢e Zelite izdelek povezati kasneje, se

dotaknite ,SKIP”.

KAKO NASTAVITI POVEZAVO

Za uporabo te funkcije boste potrebovali:

Pametni telefon ali tabli¢ni racunalnik in brezzi¢ni

usmerjevalnik, povezan z internetom.

Prosimo, uporabite svojo pametno napravo, da

preverite, ali je signal vaSega domacega brezzi¢nega

omrezja blizu aparata dovolj mocan.

Minimalne zahteve.

Pametna naprava: Android z locljivostjo zaslona 1280x720 (ali

vigjo) ali iOS.

V trgovini z aplikacijami preverite zdruZljivost aplikacije z

razlicicami Android ali iOS.

Brezzi¢ni usmerjevalnik: 2,4 Ghz WiFi b/g/n.

1. Prenesite aplikacijo 6™ Sense Live

Prvi korak pri povezovanju vasega aparata je prenos

aplikacije na vaso mobilno napravo. Aplikacija 6™

Sense Live vas bo vodila skozi vse korake, navedene

v nadaljevanju. Aplikacijo 6™ Sense Live lahko

prenesete iz trgovine iTunes ali trgovine Google Play.

2. Ustvarite racun

Ce tega 3e niste storili, boste morali ustvariti rac¢un.
To vam bo omogocilo, da svoj aparat povezete
zomrezjem in ga tudi daljinsko nadzorujete in
upravljate.

3. Registrirajte svoj aparat

Za registracijo aparata sledite navodilom v aplikaciji.
Za dokoncanje postopka registracije boste
potrebovali identifikacijsko Stevilko pametne naprave
(SAID). Njeno edinstveno kodo lahko najdete na
identifikacijski tablici, ki je namesc¢ena na izdelku.

4. Povezite se zdomacim brezzi¢nim omrezjem
Sledite postopku nastavitve skeniranja za
povezovanje. Aplikacija vas bo vodila skozi proces
povezovanja vasega aparata z brezzicnim omrezjem v
vasem domu.

Ce va$ usmerjevalnik podpira WPS 2.0 (ali visjo),
izberite ,MANUALLY” in se nato dotaknite ,WPS
Setup”: Za vzpostavitev povezave med dvema
izdelkoma pritisnite tipko WPS na brezzi¢cnem
usmerjevalniku.

Ce je treba, lahko izdelek povezete tudi ro¢no z
uporabo ,Search for a network”.

Koda SAID se uporablja za sinhronizacijo pametne naprave z
vasim aparatom.

Naslov MAC je prikazan na modulu WiFi.

Postopek povezave boste morali ponovno

izvesti samo v primeru, da spremenite nastavitve
usmerjevalnika (npr. omrezno ime ali geslo ali
ponudnika podatkov).

3. NASTAVITEV CASA IN DATUMA

S povezovanjem pecice zdomacim omrezjem bosta

¢as in datum nastavljena samodejno.V nasprotnem

primeru ju boste morali nastaviti ro¢no.

. Ce zelite nastaviti ¢as, se dotaknite ustreznih
Stevilk.

« Za potrditev se dotaknite ,SET".

Ko nastavite ¢as, boste morali nastaviti datum.

. Ce zelite nastaviti datum, se dotaknite ustreznih
Stevilk.

« Za potrditev se dotaknite ,SET"

Po daljSem izpadu elektri¢ne energije je treba ¢as in

datum nastaviti znova.
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4. OGREVANJE PECICE

Nova pecica lahko oddaja vonjave, ki so nastale med
izdelavo aparata: to je povsem obicajno.
Priporo¢amo, da pred pripravo hrane segrejete
prazno pecico, da tako odstranite vse morebitne
vonhjave.

S pecice odstranite ves zascitni karton in prozorno

VSAKODNEVNA UPORABA

folijo ter iz njene notranjosti odstranite ves pribor.
Pecico segretje na 200 °C, najbolje z uporabo funkcije
LFast preheat” (Hitro predgretje).

PO prvi uporabi aparata priporo¢amo, da prezracite prostor
namestitve.

1. 1ZBIRA FUNKCLJE

« Zavklop pecice pritisnite ali se kjerkoli
dotaknite zaslona.

Zaslon vam omogoca izbiro med funkcijami Ro¢no in
6™ Sense.

- Dotaknite se zelene glavne funkcije za dostop do
ustreznega menija.

« Za pregled seznama se pomaknite navzgor ali
navzdol.

. Zeleno funkcijo izberite tako, da se je dotaknete.

2. NASTAVITEV ROCNIH FUNKCl1J

Ko ste izbrali Zeleno funkcijo, jo lahko spremenite v

nastavitvah. Na zaslonu se bodo prikazale nastavitve,

ki jih lahko spremenite.

MOC / TEMPERATURA / STOPNJA GRILL

- Pomikajte se po predlaganih vrednostih in izberite
tisto, ki jo potrebujete.

V funkciji ,Forced Air" (Termoventilacijska priprava) se lahko

dotaknete ®f za vklop predgretja.

TRAJANJE

Pri mikrovalovnih ali kombiniranih mikrovalovnih

funkcijah morate ¢as priprave vedno nastaviti.

. Ce zelite nastaviti zahtevani ¢as priprave, se
dotaknite ustreznih Stevilk.

- Za potrditev se dotaknite ,NEXT".

Ob koncu ¢asa priprave se priprava samodejno ustavi.

Pri funkcijah brez mikrovalov ¢asa priprave ni treba

nastaviti, Ce Zelite pripravo upravljati ro¢no.

. Ce Zelite nastaviti trajanje, se dotaknite ,Set Cook
Time”.

Ce zelite preklicati nastavljeno trajanje med pripravo in rono

upravljati konec priprave, se dotaknite vrednosti trajanja in

nato izberite ,STOP”.

3. NASTAVITEV FUNKCIJ 6" SENSE

Funkcije 6th Sense omogocajo pripravo raznovrstnih
jedi, ki lahko izberete med tistimi, prikazanih

na seznamu. Vecino nastavitev priprave izbere
samodejno aparat in tako zagotovi doseganje
najboljsih rezultatov.

« Na seznamu izberite vrsto priprave.
« lzbira funkcije.

Funkcije so prikazane po kategorijah Zivil v meniju 6" SENSE
FOOD (glejte ustrezne preglednice) in po znacilnostih recepta
v meniju LIFESTYLE.

- Ko izberete funkcijo, enostavno oznacite lastnost

zivila (kolicino, tezo itd.), ki jo zelite pripraviti, da
dosezZete popoln rezultat.

4. NASTAVITEV CASOVNEGA ZAMIKA
VKLOPA

Preden vklopite funkcijo brez mikrovalov, lahko

pripravo ¢asovno zamaknete: Funkcija se bo vklopila

ob vnaprej izbranem casu.

« Zanastavitev Zelenega zacetnega casa se
dotaknite ,DELAY".

+ Ko nastavite Zeleni casovni zamik, se dotaknite
~START DELAY” da se zaCne odStevanje ¢asovnega
zamika.

+ Vstavite hrano v pecico in zaprite vrata: Funkcija
se bo vklopila samodejno po izteku nastavljenega
casovnega zamika.

Programiranje zamika zacetka priprave bo onemogocilo

funkcijo predgretja: Pecica se bo na izbrano temperaturo

ogrela postopoma, kar pomeni, da bodo ¢asi priprave malo
daljsi od tistih, navedenih v preglednici za pripravo.

. Ce Zelite funkcijo vklopiti takoj in preklicati
nastavljeni ¢asovni zamik, se dotaknite ® .

5. VKLOP FUNKCIJE

« Po konfiguraciji nastavitev se za vklop funkcije
dotaknite ,START".

Ce je pecica vroca in funkcija zahteva doloceno najvisjo

temperaturo, se bo na zaslonu prikazalo sporocilo.

Pri mikrovalovnih funkcijah je zagotovljena zagonska

zascita. Pred vklopom funkcije je treba vrata pecice

odpreti in zapreti.

« Odprite vrata.

« Postavite zivila v pecico in zaprite vrata.

- Dotaknite se ,START".

Vrednosti, ki so bile nastavljene, lahko med pripravo kadarkoli
spremenite tako, da se dotaknete vrednosti, ki jo Zelite spremeniti.

- Zaizklop vklopljene funkcije lahko kadarkoli
pritisnete .

6. JET START

Na spodnjem delu zaetnega zaslona je vrstica, ki

prikazuje tri razli¢na trajanja. Dotaknite se enega

izmed njih za zacetek priprave z mikrovalovno funkcijo,

ki je nastavljena na najvisjo moc¢ (900 W).

« Odprite vrata.

« Postavite Zivila v pecico in zaprite vrata.

« Dotaknite se Casa priprave, ki ga Zelite uporabiti za
pripravo.
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7. PREDGRETIJE

Ce je bilo predhodno vklopljeno, se ob vklopu

funkcije na zaslonu prikaze stanje faze predgretja.

Ko je ta faza zakljucena, se zaslisi zvocni signal,

na zaslonu pa se prikaze, da je pecica dosegla

nastavljeno temperaturo.

« Odprite vrata.

- Zivila polozite v pe¢ico.

« Zaprite vrata in se dotaknite ,DONE" za zaletek
priprave.

Ce Zivila v pecico polozite pred koncem predgretja, lahko to

negativno vpliva na kon¢ni rezultat priprave hrane. Ce med

predgretjem odprete vrata pecice, se bo predgretje zacasno

ustavilo. Cas priprave ne vkljuCuje predgretja.

Lahko spremenite privzeto nastavitev moznosti

predgretja za funkcije kuhanja, ki vam omogocajo

ro¢no izbiro.

« lzberite funkcijo, ki vam omogoca ro¢no izbiro
funkcije predgretja.

. Pritisnite ikono ™8 za vklop ali izklop predgretja.
Nastavljeno bo kot privzeta moznost.

8. ZACASNA ZAUSTAVITEV PRIPRAVE

Nekatere izmed funkcij 6" Sense bodo med pripravo
zahtevale obracanje zivil. Oglasi se zvoc¢ni signal in na
zaslonu se pokaze dejanje, ki ga morate opraviti.

« Odprite vrata.

+ lzvedite dejanje, h kateremu vas pozove aparat.

+ Zaprite vrata in nadaljujte s pripravo.

Pred koncem priprave vas lahko pecica na enak nacin
opozori, da preverite zivila.

Oglasi se zvoc¢ni signal in na zaslonu se pokaze
dejanje, ki ga morate opraviti.

+ Preverite Zivila.

+ Zaprite vrata in nadaljujte s pripravo.

9. KONEC PRIPRAVE HRANE

Zaslisi se zvoc¢ni signal in na prikazovalniku se prikaze
sporocilo, da je priprava koncana.

Ko je priprava konc¢ana, lahko za nekatere

funkcije podaljsate cas priprave ali jih shranite kot
priljubljene.

. Ce Zelite shraniti kot priljubljeno, se dotaknite Q2 .
. Ce zelite podalj3ati ¢as priprave, se dotaknite (® .

10. PRILJUBLJENO

Funkcija Priljubljene shrani nastavitve pecice za vase
najljubse recepte.

Pecica samodejno zazna funkcije, ki jih uporabljate
najpogosteje. Po dolocenem Stevilu uporab boste pozvani, da
funkcijo dodate med svoje priljubljene.

SHRANJEVANJE FUNKCIJE

Ko je funkcija kon¢ana, se lahko dotaknete C? , da
jo shranite kot priljubljeno. To vam bo omogocilo,
da jo v prihodnosti hitro uporabite, obenem pa
ohranite enake nastavitve. Zaslon vam omogoca, da
funkcijo shranite tako, da oznacite do 4 priljubljene

|

- SL

¢ase obrokov, ki vklju¢ujejo zajtrk, kosilo, prigrizek in

vecerjo.

« Dotaknite se ikon in izberite najmanj eno.

. Ce Zelite funkcijo shraniti, se dotaknite ,SAVE AS
FAVORITE".

KO JE FUNKCIJA SHRANJENA

Ko funkcije shranite kot priljubljene, se na glavhem
zaslonu prikazejo funkcije, ki ste jih shranili za
trenutni ¢as dneva.

Ce si zelite ogledati priljubljeni meni, pritisnite )
: Funkcije bodo razdeljene glede na razli¢ne ¢ase
obroka in ponujeno vam bo nekaj predlogov.

. Ce Zelite prikazati ustrezne sezname, se dotaknite
ikone obrokov.

« Pomikajte se po ponujenem seznamu.

- Dotaknite se zelenega recepta ali funkcije.
+ Za zaletek priprave se dotaknite ,START",
SPREMINJANJE NASTAVITEV

Na zaslonu Priljubljene lahko dodate sliko ali
poimenujete vsako priljubljeno funkcijo in jo
prilagodite lastnim Zeljam.

« lzberite funkcijo, ki jo Zelite spremeniti.

- Dotaknite se ,EDIT"

+ lIzberite lastnost, ki jo zelite spremeniti.

« Dotaknite se ,NEXT": na zaslonu bodo prikazane
nove lastnosti.

« Za potrditev sprememb se dotaknite ,SAVE".

V priljubljenem zaslonu lahko tudi izbriSete funkcije,
ki ste jih shranili:

- Dotaknite se § na ustrezni funkciji.
+ Dotaknite se ,REMOVE IT"

Prav tako lahko spremenite ¢as za prikaz razli¢nih
obrokov:

. Pritisnite & .

+ lzberite (8 ,Preferences”

« lzberite ,Times and Dates”.

- Dotaknite se ,Your Meal Times”,

« Pomaknite se po seznamu in se dotaknite
ustreznega casa.

+ Dotaknite se ustreznega obroka, da ga spremenite.
Vsakemu ¢asovnemu polju lahko dodelite samo en obrok.

11. ORODJA

Ce zelite odpreti meni,Tools” (Orodja), lahko v
vsakem trenutku pritisnete &

V tem meniju lahko izbirate med Stevilnimi
moznostmi in tudi spremenite nastavitve ali moznosti
za svoj izdelek ali zaslon.

REMOTE ENABLE (daljinsko omogocanje)
Ce zelite omogoditi uporabo aplikacije 6™ Sense Live
Whirlpool.

@ VRTLJIVA PLOSCA
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Ta moznost ustavi vrtenje vrtljive plosce, tako da vam
omogoci uporabo velikih in kvadratnih mikrovalovnih
posod, ki se ne smejo prosto vrteti znotraj izdelka.

KITCHEN TIMER (KUHINJSKI CASOVNIK)

Ta funkcija se lahko vklopi bodisi ob uporabi funkcije
priprave ali sama za sledenje ¢asu priprave.

Ko se zazene, bo ¢asovnik $e naprej neodvisno
odsteval, ne da bi posegal v samo funkcijo.

Ko je casovnik vklopljen, lahko tudi izberete in
vklopite funkcijo.

Casovnik bo $e naprej odsteval, kot bo prikazano v zgornjem
desnem kotu zaslona.

Ce zelite poiskati ali spremeniti kuhinjski ¢asovnik:
. Pritisnite & .
. Dotaknitese @ .

Ko se nastavljen ¢as iztece, se zaslisi zvocni signal,
ustrezno opozorilo se prikaze tudi na prikazovalniku.

. Ce zelite ¢asovnik preklicati ali nastavite novo
trajanje ¢asovnika, se dotaknite ,DISMISS”.

. Ce zelite ¢asovnik ponovno nastaviti, se dotaknite
+SET NEW TIMER".

® e

Za vklop ali izklop lu¢i pecice.

@SAMODEJNO CISCENJE

Para, ki nastaja med posebnim ciklom ¢isc¢enja,
omogoca preprosto odstranjevanje umazanije in
ostankov hrane. Natocite skodelico pitne vode v
dno prilozenega parnega pekaca (3) ali v posodo, ki
je primerna za mikrovalovno pecico, ter aktivirajte
funkcijo.

Potreben pribor: Uparjalnik

@ MUTE (IZKLOP ZVOKA)

Ce zelite izklopiti ali vklopiti vse zvoke in opozorila, se
dotaknite ikone.

CONTROL LOCK (ZAKLEPANJE TIPK)

,Zaklepanje tipk” vam omogoca, da zaklenete
upravljalne tipke na sledilni ploscici, tako da jih ne
morete naklju¢no pritisniti.

Za vklop zaklepa:

. Dotaknite se ikone ® .

Za izklop zaklepa:

- Dotaknite se zaslona.

« Povlecite navzgor na prikazano sporocilo.

E PREFERENCES (LASTNE NASTAVITVE)
Za spreminjanje razli¢nih nastavitev pecice.

WI-FI (BREZZICNO OMREZJE)
Za spreminjanje nastavitev ali konfiguracijo novega
domacega omrezja.

INFO (INFORMACLE)

Zaizklop ,Store Demo Mode”, ponastavitev izdelka in
pridobitev dodatnih informacij o izdelku.
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UPORABNI NASVETI

MIKROVALOVNA PRIPRAVA

PECIVO IN KRUH

Mikrovalovi v hrano prodrejo le do dolo¢ene globine,
zato pri pripravi vec¢ kosov hrane hkrati pazite, da jih
polozite ¢im bolj narazen, s ¢imer omogocite, da je
mikrovalovom izpostavljene kar najve¢ povrsine.
Majhni kosi so pripravljeni hitreje kot vedji: za
enakomerno pripravo hrano narezite na enakomerne
kose.

Vecina jedi se bo kuhala tudi po tem, ko bo
mikrovalovna pecica prenehala z delovanjem. Zato
jed po prenehanju delovanja pecice pustite $e nekaj
casa mirovati.

Odstranite zi¢ne sponke s papirnatih ali plasti¢nih
vreck, preden vrecko postavite v pecico za pripravo z
mikrovalovi.

Plasti¢no folijo zarezite ali preluknjajte z vilicami, da
sprostite tlak ter preprecite, da bi pocila zaradi pare,
ki nastaja med pripravo.

TEKOCINE

Tekocine se lahko segrejejo nad temperaturo vrelis¢a,
ne da bi bilo vidno vrenje. Posledica je lahko nenadno
prekipevanje vroce tekocine. To preprecite tako, da
ne uporabljate posod z ozkim grlom, da tekocino
pomesajte, preden postavite posodo v pecico, in
pustite ¢ajno zli¢cko v posodi.

Po segrevanju tekocino ponovno premesajte in
posodo previdno vzemite iz mikrovalovne pecice.

ZAMRZNJENA HRANA

Za najboljse rezultate vam priporo¢amo, da jedi.
odmrzujete neposredno na steklenem pekacu. Ce je
treba, lahko uporabite posodo iz lahke plastike, ki je
primerna za uporabo v mikrovalovni pecici.

Prevreta hrana, enolonénice in mesne omake se bodo
hitreje odmrznile, ¢e jih ob¢asno premesate. Ko se
kosi hrane za¢nejo odmrzovati, jih locite: lo¢eni kosi
se odmrznejo hitreje.

HRANA ZA DOJENCKE

Pri segrevanju hrane ali tekoc¢in za dojencke v
otroskem loncku ali steklenicki to vedno premesajte
in pred postrezbo preverite temperaturo. To
zagotavlja enakomerno razporeditev toplote in
preprecCuje moznost oparin ali opeklin.

Pred zacetkom segrevanja preverite, ali ste odstranili
pokrovcek ali cucelj.

Za pecivo in kruh priporo¢amo uporabo funkcije
~Termoventilacijska priprava“. Uporabnik lahko za
hitrejsi Cas priprave izbere tudi funkcijo ,Forced Air +
MW?* (Termoventilacijska priprava + mikrovalovi), pri
c¢emer je mo¢ mikrovalov nastavljena na vrednost, ki
ne presega 160 W, tako da zivila ostanejo mehka in
socna.

S funkcijo ,Forced Air” (Termoventilacijska priprava)
uporabite temne kovinske modele za pecivo in jih
vedno postavite na prilozeno resetko.

Po zelji lahko za pripravo dolocenih jedi, npr. piskotov
ali kruha, uporabite pekac ali drugo posodo, ki je
primerna za uporabo v pecici.

S funkcijo ,Forced Air + MW" (Termoventilacijska
priprava + mikrovalovi) uporabljajte izklju¢no
posodo, ki je primerna za mikrovalovno pripravo, in jo
postavite na prilozeno resetko.

Ce zelite preveriti, ali je jed, ki jo pecete, pecena,
zapicite v jed dalj$i zobotrebec: Ce je zobotrebec ¢ist,
je pecivo ali kruh pecen.

Ce uporabljate teflonske modele za pecivo, ne
namazite robov z maslom, saj zaradi tega pecivo ob
robovih mogoce ne bo vzhajalo enakomerno.

Ce se Zivilo med peko ,napihne”, naslednji¢ uporabite
nizjo temperaturo in mogoce dodajte manj tekocine
ali mesanico premesajte nezneje.

Ce je biskvit peciva vlaZen, pecite na nizji visini in
posujte spodnji del peciva s krusnimi ali piskotnimi
drobtinami, preden dodate nadev.

PIZZA

Za enakomerno pripravo in hrustljavo testo pice v
kratkem Casu priporo¢amo, da uporabite funkcijo
,Crisp” skupaj s prilozenim posebnim priborom.

Za vecje pice lahko uporabite tudi stirikotni pekac v
kombinaciji s funkcijo ,Forced Air” (Termoventilacijska
priprava): vtem primeru pecico predhodno ogrejte
na 200 °C in mocarelo razporedite na pico po
pretecenih dveh tretjinah ¢asa priprave.

MESO IN RIBE

Za lepo porjavelost jedi v kratkem ¢asu in za
ohranjanje notranjosti mesa ali rib mehke in so¢ne
priporo¢amo, da uporabite funkcije, ki zdruzujejo
ventilacijo z mikrovalovi, npr.: ,Turbo grill +
microwave” (hitri zar + mikrovalovi) ali,Forced

Air + microwave” (termoventilacijska priprava +
mikrovalovi).

Za najboljse rezultate priprave hrane nastavite
stopnjo moci mikrovalov na 350 W.
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6 PREGLEDNICA ZA PRIPRAVO JEDI

RICE, PASTA & CEREALS (RIZ, TESTENINE,ZITARICE)

Kategorije zivil P;jﬁg:jza Kolic¢ina Informacije o pripravi hrane
:Lasagna (Lazanja) . 4-10porcij . Pripravite po navodilih najljubsega recepta. Za popolno porjavelost
ECanneIIoni (Kaneloni) +0=1 400-1500g prelijte z bedamel omako in potresite s sirom
:Lasagna (Lazanja) % 500-1200 g
T Vzemite iz embalaZe, pri cemer bodite pozorni, da v celoti
§Canne|loni (Kaneloni) % 400-1500 g odstranite aluminijasto folijo
3 Nastavite priporocen ¢as trajanja priprave riza. Na dno parnega
i Rice (Ri2) 100-400 go-e pekaca nalijte osoljeno vodo in riz ter jed pokrijte s pokrovko. Na
: skodelico riza uporabite 2-3 skodelice vode.
‘RICE&PASTA . . Na dno parnega pekaca nalijte vodo in dodajte riz ter pokrijte s
i i Rice Porridge - : -
:(RIZIN ' (Mlecni ri2) 2-4 porcijecs : pokrovko. Dodajte mleko, ko vas aparat k temu pozove. Za 2 porciji
:TESTENINE) ; uporabite 75 ml riza, 200 ml vode in 300 ml mleka.
3 i Nastavite priporoceni Cas priprave testenin. Ko vas pecica k temu
: Pasta (Testenine) 1-4 porcijece | pozove, dodajte testenine, ki jih nato pripravite v pokriti posodi. Na
: . f 100 g testenin uporabite priblizno 750 ml vode
Na dno parnega pekaca nalijte osoljeno vodo in Zitarice ter jed
:Burghul (Bulgur) pokrijte s pokrovko. Na skodelico bulgurja uporabite 2 skodelici
: vode
Quinoa (Kvinoja) ¢ Nadno parnega pekaca nalijte osoljeno vodo in Zitarice ter jed
) i pokrijte s pokrovko. Na skodelico kvinoje uporabite 2 skodelici vode
Millet (Proso) @ Na dno parnega pekaca nalijte osoljeno vodo in Zitarice ter jed
: pokrijte s pokrovko. Na skodelico prosa uporabite 3 skodelice vode
5 . Nadno parnega pekaca nalijte osoljeno vodo in Zitarice ter jed
i Amaranth (S¢ir) pokrijte s pokrovko. Na skodelico S¢ira uporabite 3-4 skodelice
: SEEDS & vode
: CEREALS : 100-400g SR : e .
: : . i Nadno parnega pekaca nalijte osoljeno vodo in Zitarice ter jed
:(SEMENAIN  iSpelt (Pira) ' okrii Krovk kodelico b . vodel
S ZITA) ; % pokrijte s pokrovko. Na skodelico pire uporabite 3-4 skodelice vode
: i Nadno parnega pekaca nalijte osoljeno vodo in Zitarice ter jed
:Barley (Je¢men) : pokrijte s pokrovko. Na skodelico jecmena uporabite 3-4 skodelice
; ; vode
. Na dno parnega pekaca nalijte osoljeno vodo in Zitarice ter jed
Buckwheat (Ajda) pokrijte s pokrovko. Na skodelico ajde uporabite 3 skodelice vode
; Na dno parnega pekaca nalijte osoljeno vodo in Zitarice ter jed
: Cous Cous (Kuskus) pokrijte s pokrovko. Na skodelico kuskusa uporabite 2 skodelici
; : vode
‘Oat Porridge ~ Y posodo z visokim robom dodajte slano vodo in ovsene kosmice,
&y 1-2 porcijioe

% Zamrznjeni e Priporocena koli¢ina. Vrat med pripravo ne odpirajte.

CASSEROLE & BAKED PASTA
(NARASTKI & PECENE TESTENINE)

‘(Ovsena jed)

zmes premesajte in jo postavite v pecico
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Kategorije zivil

: BEEF
 (GOVEDINA)

Posode za

kuhanje Kolic¢ina Informacije o pripravi hrane
: ' ' Premazite z oljem in v Zivilo vtrite sol ter poper. Po Zelji zacinite $e s
‘Roast Beef i ¢esnomin zelis¢i. Ko je jed kocana, pocakajte Se vsaj 15 minut,
f D) 800-1500 g preden jo razrezete
Roast Veal (Tele¢ja Premazite z oljem ali s stopljenim maslom. Vtrite sol in poper. Ko je
i pecenka) : jed kocana, pocakajte e vsaj 15 minut, preden jo razrezete
Premazite z oljem in rozmarinom. Vtrite sol in ¢rni poper.
Steak (Zrezek) m 2-6 kosov Enakomerno razporedite po resetki za zar
Hamburger " 2-6 kosov Pred pripravo premaZite z oljem in posujte $¢epec soli
: (Hamburgerji) @
iHamburger . o . .
(Hamburgerji)% 100-500 g Pred predgretjem kroznik Crisp nekoliko namastite

: PORK
: (SVINJINA)

'Roast Pork (Svinjska

:LAMB

: CHICKEN
: (PISCANEC)

:STEAMED
: MEAT
: (DUSENO

: MEAT DISHES
: (MESNE JEDI)

PRIBOR

struca) < A-8porcj za mesne $truce, pri ¢emer nanjo pritiskajte, da iz nje iztisnete zrak
Kebab (Raznjici) m 400-1200g Namazite z oljem in zaéinitrigeiiiliigiég?akomerno razporedite po
‘Breaded Fillet Fry .. : . . )
(Ocvrt paniran file) @ + m 100-500 g PremaZite z oljem. Enakomerno porazdelite po krozniku Crisp
§Sausages& . oo . .
 Wurstel (Klobase in @ 200-800 g Pred predgretjem quzmk Q|Sp nekol|ko na[@asme. Klobase
: . prebodite z vilicami, da ne pocijo
‘klobasice)
Pripravite v skladu s svojim najljubsim receptom in jih oblikujte v
Meatpalls (Mesne @ + m 200-800 g kroglice s priblizno tezo 30-40 g vsaka. Premazite z oljem.
‘kroglice) : . . )
: ‘ : : : Enakomerno porazdelite po krozniku Crisp
o @ wy AT — o
. . Uparjalnik I
Posoda, odporna Parni pekac i Uparjalnik . ) . o
na MVinvrodine (celoten) (S%%i?élvig ' (spodniji del) Redetka Pravokotni peka¢  Kroznik Crisp

Meat Loaf (Mesna

= i PremaZzite z oljem ali s stopljenim maslom. Vtrite sol in poper. Ko je
= Q8 _ :
i pecenka) Y+ m 800-1500g jed kocana, pocakajte Se vsaj 15 minut, preden jo razrezete
. Premazite z oljem in rozmarinom. Vtrite sol in ¢rni poper.
Chops (Kotleti) m 2-6 kosov Enakomerno razporedite po resetki za Zar
; Premazite z oljem in po Zelji zacinite. Vtrite sol in poper.
‘Rebrca 700-1200 g Enakomerno porazdelite po krozniku Crisp, pri ¢emer naj bo kost
‘ @ obrnjena navzdol
Bacon (Slanina) 50-150¢g Enakomerno porazdelite po krozniku Crisp
Roast Lamb PremaZite z oljem ali s stopljenim maslom. Vtrite sol, poper in
‘ L . 1000-1500 g sesekljan Cesen. Ko je jed kocana, pocakajte $e vsaj 15 minut,
Uagnjecja pecenka) 7% reden jo razrezete
=8 (D P )
Cutlet (Kotlet) -8 kosov Premazite z oljem in v Zivilo vtrite solvter poper. Enakomerno
; . porazdelite po resetki
Roast Chicken = ¢ Premazite z oljem in po Zelji zaCinite. Vtrite sol in poper. Postavite v
i (Pecen piscanec) : 800-25009 pecico tako, da bodo prsi obrnjene navzgor
iChicken Pieces (Deli ! Premazite z oljem in po Zelji zacinite. Enakomerno porazdelite po
- ‘ 400-1200 g . . - . . ;
i pis€anca) : krozniku Crisp, pri Cemer naj bo stran s kozo obrnjena navzdol
gChicken Fillets/ @
: Breast (Pis¢ancji 300-1000 g Pred predgretjem kroznik Crisp nekoliko namastite
fileji/prsi)
Chicken Fillets m B . .
(Pizcandiji fileji) Wy 300-800 go-e Enakomerno porazdelite po parnem pekacu
Hot dog Wy 4-8 kosovo Hrenovke poloZite na dno parnega pekaca in jih prelijte z vodo.

Kuhajte nepokrito

¢ Pripravite jo po svojem najljubdem receptu in jo oblikujte v pekacu

Whj;lﬁool
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Posode za

Kategorije zivil kuhanje

Koli¢ina Informacije o pripravi hrane

: Roasted Whole Fish =
: . ) 1y g[ ]3 ¢ 600-1200
:WHOLE FISH : (Pecenacelariba) - : ? Premazite z oljem. Zacinite z limoninim sokom, ¢esnom in
:(CELERIBE) ' Steamed Whole Fish m petersiliem
: ‘(Du3ena celariba) e 60012009
: STEAMED Steak (Zrezek)
{FILLETS am : :
:& STEAKS . L vy © 300-800 goe Enakomerno porazdelite po parnem pekacu
: (DUSENI FILEJI : Fillets (Fileji) %
:IN ZREZKI)
“Fish Gratin = . ) - ) .
] EGISRFA%,F\{“AJX\#\]E (Gratinirane ribe) & +m 500-1200 g Prekrijte z drobtinami in potresite s kos¢ki masla
2 RIBE) Fish Gratin ~F 600-1200 Vzemite iz embalaZe, pri Cemer bodite pozorni, da v celoti
é’ : ‘(Gratinirane ribe) % = 9 odstranite aluminijasto folijo
g ESTEAMED %Scallops (Pokrovace) £ 1-6 kosov Enakomerno porazdelite po parnem pekacu
S :SEAFOOD | 1 : A L A \ . :
z §(DU§ENI Mussels (3koljke) 0 400-1000 g Pred kuhanjem z:tgrr;tlifnoIé)eon;,rgorr)é(r)nn;égh:eono, ¢esnom in
W i MORSKI ; . peteriem. P )
& (SADEZI) “Shrimps (Kozice) D 100-600g Enakomerno porazdelite po parnem pekacu
Q) e e e e etk AR+ AR R R R AR
8 ‘Fish and Chips (Ribe 123 porciie Zivila enakomerno porazdelite po krozniku Crisp, pri cemer
e “in krompircek) % : porcy izmenjujte ribje fileje in krompir
v Breaded Shrimps
°IZ’ ‘(Panirane kozice) %
= Breaded Calamari
§FRIED FISH iRings (Panirani
f(()SCEVPE%FTOE%?BE ‘obrocki lignjev) % ! 3 3
“IN MORSKI Breaded Fish Stick © 100-500 g Enakomerno porazdelite po krozniku Crisp
:SADEZI) i (Panirane ribje ; ; ;

‘paltke) %

gMixed Fried Fish ;
:(Mesane ocvrte ribe) !

Fish steak (Ribji
i zrezki)

Pred predgretjem kroznik Crisp nekoliko namastite. Ribje zrezke

300-800¢ namazite z oljem in jih potresite s sezamom

% Zamrznjeni o* Priporocena koli¢ina. Vrat med pripravo ne odpirajte.

’ Whjr/lﬁool



Posode za

Kategorije zivil kuhanje Kolicina Informacije o pripravi hrane
i Potatoes pieces =@ B Pred vstavitvijo v pecico nareZite na kose in zacinite z oljem, soljo
- (Krompir v kosih) + m 300-12009 “ter zelisci
Potato Wedges B Pred vstavitvijo v pecico nareZite na rezine in zacinite z oljem, soljo
: i (Krompirjevi krhlji) @ 300-800g i ter zelisci
ROASTED Stuffed Vegetables Izdolbite zelenjavo in jo napolnite z mesanico mletega mesa,
: VEGETABLES (Polnjena gelen'ava) : Sy 600-2200g : naribanega sira in odstranjene sredice zelenjave. Zacinite s ¢esnom
: (PECENA ) ) {in soljo ter po zelji dodajte zelisca.
§ZELENJAVA) §Vegetarian Burger
] : (Vegetarijanski ® 2-6 kosov i Rahlo namastite kroznik crisp
‘burger) %
%Jacket Potatoes <F 200-1000 Premazite z oljem ali s stopljenim maslom. Na vrhu krompirja
i (Krompir v oblicah) = 9 lizrezite krizec in vlijte kislo smetano ali svoj najljubsi nadev.
. = B i Narezite in polozite v veliko posodo. Zacinite s soljo in poprom ter
: Potatoes (Krompir) + m 4-10 porcj i prelijte s smetano. Na vrhu potresite s sirom
: GRATIN Broccoli (Brokoli) ) 600-1500g S , o o
:VEGETABLES i Narezite na kose in polozite v veliko posodo. Zacinite s soljo in
— :(GRATINIRANA : Couliflowers o _ “ poprom ter prelijte s smetano. Na vrhu potresite s sirom
S ZELENJAVA)  (Cvetaca) +6y  600-is00g
Z %Vegetable o~ B EVZemite iz embalaze, pri cemer bodite pozorni, da v celoti
E i (Zelenjava) % < 400-8009 ; odstranite aluminijasto folijo
 S— e i S S e St .
e ‘ Potatoes pieces mm ‘ Narezite na koscke. Enakomerno porazdelite po dnu parnega
Q - (Krompir v kosih) l‘—l 300-1000 goe i pekaca
o H H H
E ‘Peas (Grah) @ 200-500 goe  { Enakomerno porazdelite po parem pekacu
LD i
L Carrots (Korenje)
§5TEA’V‘ED Broccoli (Brokoli) 200-500 go-e NareZite na koscke. Enakomerno porazdelite po parnem pekacu
: VEGETABLES : Couliflowers ‘
: (DUSENA ' (Cvetata)
:ZELENJAVA) .
: :Squash (Buce) : @ 200-500 goe
%Corn on Cob (Koruza 2001000 roe Enakomerno porazdelite po parnem pekacu
‘s storzem) : : g
Peppers (Paprike) NareZite na koscke. Enakomerno porazdelite po parnem pekacu
' Other Vegetables 200-500goe . .
: . i Enakomerno porazdelite po parnem pekacu
i (Druga zelenjava) :
: STEAMED
: FROZEN
:VEGETABLES :
: (DUSENA (Séeavmed Ve;ggtabl)es D 300 o Enakomerno porazdelite po parnem pekacu
: ZAMRZNJENA usena zelenjava
gZELENJAVA)
2 & N ) — o
PRIBOR ) ; Uparjalnik .
Posoda, odporna Parni peka¢ 8 Uparjalnik . ‘ . DI
na MV in viodino (celoten) (S%%i?élvdkg + (spodnji del) Resetka Pravokotni pekac Kroznik Crisp

Whj;lﬁool
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Kategorije zivil

Posode za

kuhanje Kolic¢ina

Informacije o pripravi hrane

............................. B R R R I T R R R R R R

VEGETABLES (ZELENJAVA)

‘Potatoes Fried (Ocvrt
“krompir) %

Potatoes Fried (Ocvrt

1200-500g

Enakomerno porazdelite po krozniku Crisp

© 200-500 g

Olupite in nareZite na rezine. Namakajte v mrzli soljeni vodi 30
minut. Sperite, osusite in stehtajte. Na 200 g suhih krompirjev

iPepper (Paprike)

%Zucchini (Bucke)

§Quiche Lorraine (Narastek s Sunko in :
:sirom) :

€ [ 20-5000

i krompir) i dodajte 10 g olja in premesajte. Enakomerno porazdelite po
; krozniku Crisp
FRIED Potatoes Croquettes : _ ) . . )
'VEGETABLES  (Krompirjevi kroketi) 100-600 g Enakomerno porazdelite po krozniku Crisp
: (OCVRTA : Narezite in 30 minut namakajte v mrzli soljeni vodi. Sperite, osusite
§ZELENJAVA) :Egg Plant (Jajcevci) £200-600 g “in stehtajte. Na 200 g suhih jaj¢evcev dodajte 10 g olja in dobro

‘ premesajte. Enakomerno porazdelite po krozniku Crisp

NareZite, stehtajte in zmeSajte z oljem, pri ¢emer na 200 g suhih
paprik dodajte 10 g olja. Zacinite s soljo. Enakomerno porazdelite
- po krozniku Crisp

1200-500g

NareZite, stehtajte in zmesajte z oljem, pri ¢emer na 200 g suhih

buck dodajte 10 g olja. Zacinite s soljo in ¢rnim poprom.
; ; i Enakomerno porazdelite po krozniku Crisp
Kroznik Crisp obloZite s testom, ki ga nato prebodite z vilicami.
1 paket o ) .. S ; .
@ i Pripravite meSanico za lotrinsko pito za 8 porcij
200-800 g :Vzemite iz embalaze, pri cemer bodite pozorni, da v celoti

: Ep x i Testo pripravite po svojem najljubsem receptu za rahel kruh. Pred

: Rolls (Strucke) 1 paket vzhajanjem oblikujte v Strucke. Uporabite funkcijo za vzhajanje

Rolls (Strucke) % 1 paket Izvzemite iz embalaZe. Enakomerno jih porazdelite po pekacu

E sandwich Loaf in Tin (Struca za gTestQ pripravite po svojem naJIJubserp receptu za ra'hel kruh.ﬂPred

; oy M 1-2 kosov  ivzhajanjem ga poloZite v posodo za Struce. Uporabite funkcijo

:sendvic v pekacu) —r e gy

: i pecice za vzhajanje

vRo”SV Prebacked (Predpecene 1 paket Izvzemite iz embalaze. Enakomerno jih porazdelite po pekacu

:Strucke) i

gScones (Kolagi) @ 1 paket tloasgimascenem krozniku Crisp oblikujte en kola¢ ali ve¢ manjsih

:Rolls Canned (Stru¢ke v plo¢evinki) — 1 paket Izvzemite iz embalaze. Enakomerno jih porazdelite po pekacu

Testo za pico pripravite iz 150 ml vode, 15 g kvasa, 200-225 g moke,

Pizza (Pica) -6 porciie olja in soli. Testo naj vzide, za kar uporabite ustrezno funkcijo pecice.

: porcy i Na nekoliko namas¢enem pekacu razvaljajte testo. Dodajte

: sestavine, kot so paradizniki, mocarela in Sunka

: Thin Pizza (Tanka pica) % 250-5009%° ‘vzemite iz embalaZe, pri ¢emer bodite pozorni, da v celoti

Thick Pizza (Debela pica) % L > 300-800 goe | Odstranite aluminijasto folijo

éChiIIed Pizza (Ohlajena pica) 200-500¢ Izvzemite iz embalaZe. Enakomerno porazdelite po krozniku Crisp
Sponge Cake In Tin . ' o -
 (Biskvitni kola¢ v 1 paket Pripravite 500-900 g nemastne biskvitne torte. Maso zlijte v

CAKES & PASTRIES
(SLADICE IN PECIVA)

% Zamrznjeni e Priporocena koli¢ina. Vrat med pripravo ne odpirajte.

BREAD (KRUH)

§Quiche Lorraine (Narastek s sunko in

: odstranite aluminijasto folijo

sirom) ¥

%Salty Cake (Slana torta)

+BID 1 paket

Posodo za pito, namenjeno 8-10 porcijam, obloZite s testom in ga
: prebodite z vilicami. Napolnite testo z nadevom, pripravljenim po
- najljubsem receptu

;Vegetable Strudel (Zelenjavni
: zavitek)

€ | 800-15009

 Pripravite me$anico narezane zelenjave. Potresite z oljem. Jed

i pripravite na pekacu (15-20 minut). Dovolite, da se ohladi. Dodajte
“svez sir in zacinite s soljo, balzami¢nim kisom in za¢imbami.

i Naredite zavitek in zavihajte zunanji del

: RISING CAKES i Tin (Sadna vzhajana
: (VZHAJANE tortav Ioéeviani) ;
: SLADICE) % P

plocevinki)

i Fruit Rising Cake In

Chocolate Rising
Cake InTin

. (Cokoladna vzhajana |
‘torta v plo¢evinki) !

oblozen in namascen pekac

Pripravite testo kolaca v skladu s svojim najljubsim receptom z
dodatkom sveZega sadja, sesekljanega ali narezanega na rezine.
Maso zlijte v oblozen in namascen pekac

m 900-1900 g
8

600-1200 g

Pripravite testo za ¢okoladno kokosovo torto v skladu s svojim
najljubsim receptom. Maso zlijte v obloZen in namascen pekac

14
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Posode za
kuhanje

: Zamesite testo iz 250 g moke, 100 g slanega masla, 100 g sladkorja,
Cookies (Piskoti) N 1 paket 1 jajce. Dodajte sadno aromo. Dovolite, da se ohladi. Na
: : : namascenem pekacu oblikujte 10-12 trakov

Kategorije zivil Kolic¢ina Informacije o pripravi hrane

¢ Testo pripravite iz 250 g moke, 150 g masla, 100 g sladkorja, 1 jajca,
¢ 25gkakava, soli in pecilnega praska. Dodajte izvlec¢ek vanilje.
Dovolite, da se ohladi. Razvaljajte do 5 mm debeline, oblikujte
zeleno obliko in enakomerno razporedite po krozniku Crisp

Chocolate cookies @

- (Cokoladni pigkoti) 1 paket

< : :

> (PASTRIES& . liakovi : i Zamesite testo iz 2 beljakov, 80 g sladkorja in 100 g kokosove moke.

m :FILLEDPIES Meringues (Beljakovi ., | 1 paket ¢ Aromatizirajte z vaniljo in mandljevim oljem. Na namas¢enem

o (PECIVA : poljubcki) : : ; - i

> I(N oITE 7 ; ; pekacu oblikujte 20-24 trakov

TR : : ; : . . .. . . .

O INADEVOM) Fryit Fi . Pekac za pite oblozite s testom in dno potresite s kru$nimi

a FSr:(I;nFa:l:;(tja}))Ie + m . 800-15009 drobtinami, da bodovvpi\e sok sadja. quajﬁe narezano sveze sadje,

< : : : : zmesano s sladkorjem in cimetom

(%)

v i Testo naredite iz 180 g moke, 125 g masla in 1 jajca. Kroznik Crisp

= - Fruit Pie (Sadna pita) ! @ 1 paket ¢ oblozite s testom in napolnite s 700-800 g narezanega svezega

= ‘ sadja, zmesanega s sladkorjem in cimetom

< : :

== : Fruit Pie (Sadna pita) : Vzemite iz embalaZe, pri cemer bodite pozorni, da v celoti

f 3 : @ 300-800g odstranite aluminijasto folijo

) A L S S, st it AN S

ﬁ ; ; i Maso po svojem najljubdem receptu pripravite za 16-18 kosov in jo

3 - Muffins (Mafini) P 1 paket ¢ nadevajte v papirate modelcke. Enakomerno jih porazdelite po
MUFFINS & pekacu
: CUPCAKES ; L mm 5 . i Pripravite mesanico za sufle z limono, ¢okolado ali sadjem in jo vlijte
: (MAFINTIN Soufflé (Sufle) +60 2-6 porcije ‘ v ognjevarno posodo z visokim robom
KOLACKD ' Cheese Cubcake Pripravite mesanico za 12-15 kosov s sesekljanim mehkim sirom in
] P pea — 1 paket i narezano slanino ali prsutom. Napolnite posamic¢ne vdolbine

(Sirovi kolacki) : pekata za mafine

_ Fruit Compote (Sadni kompot) @ ' 300-800 m| oe Olupite sadje in odstranite kosqce. Navrezne na kose in poloZite v
o : ; % parni pekac
<D: Baked Apples (Pecena jabolka) T . 4-8kosov Odstranite jedra in jih nap'olmt'e z marcipanom ali cimetom,
A : : sladkorjem in maslom
E ¢ Pripravite po navodilih svojega najljubsega recepta, pri cemer
= : Hot chocolate (Vro¢a ¢okolada) Sy . 2-8porcije : uporabite eno posodo. Za okus dodajte vaniljo ali cimet. Zgostite s
a : : : koruznim Skrobom
w
= § : ; o S )
: Brownies (Cokoladno pecivo) : 1 paket Pripravite po navoq|l|h naJIngsega recepta. Testo razporedite po
: : ; ; pekacu, prekritim s papirjem za peko
Scrambled (Umegana) =P 9-10 kosov Pripravite po navodilih svojega najljubsega recepta, pri cemer

uporabite eno posodo

5  Bulls Eye (Na oko) @ ¢ 1-6kosov
2 Pred predgretjem kroznik Crisp nekoliko namastite
= :Omelette (Omleta) @ : 1 paket
g 3 : i i
8 : : ‘ ¢ Naredite maso iz 0,5 litra mleka, 4 rumenjakov, 100 g sladkorja in 40
w . H H H .. . . v. v.
: Ly = : B . i g moke. Mleko vlijte v posodo in ga vstavite v pecico. Ko vas pecica
: Egg Custard (Jajcna krema) 1=2 masi i pozove k temu, z vro¢im mlekom previdno prelijte mesanico iz
: . stirih rumenjakov, moke in sladkorja in nadaljujte s pripravo
) o Vrec¢ko vedno postavite neposredno na stekleno vrtljivo plosco.
Popcorn (Pokovka) 90-100g Pripravite samo eno vrec¢ko hkrati
= :Chicken Wings (Pis¢ancje e
N | perutnicke)¥ o : 300-600g ' L
% E.‘(.‘Z"P'w‘icken Nlj_c';‘gets (Pigcantji § B Enakomerno porazdelite po krozniku Crisp
& :medaljoni) ¥ €. 200-600g
o : Breaded Ch (Pani ir) % @ 100-400 Sir pred pripravo premaZzite z malo olja. Enakomerno porazdelite po
g | Preaded Cheese Paniran sir G B O S woznikuCrisp
“* Onion Rings (Cebulni obroeki) % 100-500 g
"""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""" Enakomerno porazdelite po krozniku Crisp
Roasted Nuts (Prazeni orescki) 50-200g
@ @ oo o
PRIBOR . . ialni ialni
Posoda, odporna Parni pekac Uparjalnik Uparjalnik . . . o
X o Resetk Pravoki k K k
na MV in vrocino (celoten) (spodniji del + pokrovka)  (spodnji del) esetka favokotni pekac roznik Crisp
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CISCENJE
Pred vzdrzevanjem ali ¢iS¢enjem se prepricajte, da se
je aparat ohladil.

NOTRANJE IN ZUNANJE POVRSINE

- Povriine o¢istite z vlazno krpo iz mikrovlaken. Ce so
povrsine zelo umazane, dodajte v vodo nekaj kapljic pH
nevtralnega sredstva za pomivanje posode. Na koncu
povrsine obrisite s suho krpo.

« Steklo na vratih ocistite z ustreznim tekoc¢im cistilnim
sredstvom.

«V rednih ¢asovnih intervalih, ali ¢e pride do razlivanja,
odstranite vrtljiv kroznik in podstavek ter ocistite dno
pecice ter odstranite vse ostanke hrane.

« Vklopite funkcijo ,Self Clean” (Samodejno ¢is¢enje) za

optimalno ¢iscenje notranjih povrsin.

Nikoli ne uporabljajte parnih Cistilnikov.

Ne uporabljajte jeklenih gobic, abrazivnih ¢istilnih
gobic ali abrazivnih/korozivnih ¢istilnih sredstev, saj
bi ti lahko poskodovali povrsine aparata.

- Zara ni treba ¢istiti, saj umazanija zgori od vro¢ine. To
funkcijo redno uporabljajte.

PRIBOR

Ves pribor lahko varno perete v pomivalnem stroju, z
izjemo kroznika Crisp.

Kroznik Crisp je treba ocistiti z vodo in blagim sredstvom
za pomivanje. Trdovratno umazanijo nezno podrgnite s
krpo. Pred ¢is¢enjem vedno pocakajte, da se kroznik
Crisp ohladi.
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Pogosta vprasanja o domacem brezzicnem omrezju WiFi

Kateri protokoli WiFi so podprti?
Namesceni adapter WiFi podpira WiFi b/g/n za
evropske drzave.

Katere nastavitve je treba konfigurirati v programski
opremi usmerjevalnika?

Potrebne so naslednje nastavitve usmerjevalnika:
Omogoceno je 2,4 GHz, WiFi b/g/n, vklopljena DHCP
in NAT.

Katera razli¢ica WPS je podprta?

WPS 2,0 ali vi$ja. Preverite dokumentacijo
usmerjevalnika.

Ali obstajajo razlike med uporabo pametnega
telefona (ali tabli¢cnega rac¢unalnika) z operacijskim
sistemom Android ali iOS?

Uporabite lahko kateri koli operacijski sistem oziroma
tisti, ki vam je ljubsi, saj ni nobene razlike.

Ali lahko uporabim mobilno 3G povezavo namesto
usmerjevalnika?

Da, vendar so storitve oblaka namenjene trajno
povezanim napravam.

Kako preverim, ali moja domaca internetna povezava
deluje in ali je funkcija brezZi¢énega prenosa
omogocena?

Na svoji pametni napravi lahko poisCete vase omrezje.

Preden to storite, onemogocite druge podatkovne
povezave.

Kako preverim, ali je aparat povezan z mojim
domacim brezzi¢nim omrezjem?

Dostopite do konfiguracije usmerjevalnika (glejte
priroCnik usmerjevalnika) in preverite, ali je naslov
MAC aparata na seznamu priklju¢enih brezzi¢nih
naprav.

Kje lahko najdem naslov MAC aparata?

Pritisnite & in se nato dotaknite B WiFi ali poglejte
na svoj aparat: Obstaja oznaka, ki prikazuje naslova
SAID in MAC. Naslov MAC je sestavljen iz kombinacije
Stevilk in ¢rk, ki se za¢nejo z,88: e7".

Kako preverim, ali je funkcija brezZi¢ne povezave
aparata omogocena?

Uporabite svojo pametno napravo in aplikacijo 6th
Sense Live, da preverite, ali je omrezje aparata vidno
in povezano z oblakom.

Ali obstaja kaj, kar lahko prepreci, da signal doseze
aparat?

Preverite, ali naprave, ki so povezane, ne uporabljajo
celotne razpolozljive pasovne Sirine. Prepricajte

se, da naprave z omogoceno brezzi¢no povezavo

ne presegajo najvecjega Stevila, ki ga dovoljuje
usmerjevalnik.

Kako dale¢ naj bo usmerjevalnik od pecice?
Obicajno je signal WiFi dovolj mocan, da pokrije nekaj
prostorov, vendar je to zelo odvisno od materiala,

iz katerega so izdelani zidovi. Mo¢ signala lahko
preverite tako, da postavite svojo pametno napravo
blizu aparata.

Kaj lahko storim, ¢e moja brezzi¢na povezava ne
doseze aparata?

Z dolocenimi napravami, kot so dostopne tocke,
WiFi obnavljalniki in mostovi tokovnih vodov, lahko
razsirite svojo pokritost domacega brezzi¢nega
omrezja (niso priloZzeni aparatu).

Kje lahko najdem ime in geslo za svoje brezzi¢no
omrezje?

Glejte dokumentacijo usmerjevalnika. Na
usmerjevalniku je navadno etiketa, ki prikazuje
informacije, ki jih potrebujete za dostop do strani za
nastavitev naprave z uporabo povezane naprave.
Kaj lahko storim, ¢e moj usmerjevalnik uporablja
kanal brezzicnega omrezja iz soseske?
Usmerjevalnik nastavite tako, da uporablja domaci
kanal WiFi.

Kaj lahko storim, ¢e se na zaslonu prikaze =" ali

Ce pecica ne more vzpostaviti stabilne povezave z
domacim usmerjevalnikom?

Aparat se je morda uspedno povezal z
usmerjevalnikom, vendar ne more dostopati do
interneta. Ce zelite prikljuciti aparat na internet,
boste morali preveriti nastavitve usmerjevalnika in/ali
operaterja.

Nastavitve usmerjevalnika: NAT mora biti vklopljen, pozarni zid
in DHCP morata biti pravilno konfigurirana. Podprto Sifriranje
gesla: WEP, WPA, WPA2. Ce Zelite preizkusiti drugo vrsto
Sifriranja, si oglejte navodila za uporabo usmerjevalnika.

Nastavitve operaterja: Ce je va$ ponudnik internetnih storitev
dolocil Stevilo naslovov MAC, ki se lahko povezujejo z
internetom, svojega aparata morda ne boste mogli povezati z
oblakom. Naslov MAC naprave je njen edinstveni identifikator.
Prosimo, vprasajte svojega ponudnika internetnih storitey,
kako povezati naprave, ki niso racunalniki, na internet.

Kako preverim, ali se podatki prenasajo?

Po nastavitvi omrezja izklopite elektri¢no

napajanje, pocakajte 20 sekund in nato pecico
vklopite: Preverite, ali aplikacija prikazuje stanje
uporabniskega vmesnika aparata. Izberite cikel ali
drugo moznost in preverite njihov status v aplikaciji.
Nekatere nastavitve potrebujejo nekaj sekund, da se prikazejo
v aplikaciji.

Kako lahko spremenim svoj ra¢un Whirlpool, tako da
moj aparat ostane povezan?

Lahko ustvarite nov racun, vendar ne pozabite
odstraniti svojih aparatov s starega racuna, preden jih
povezete z novim.

Zamenjal sem usmerjevalnik - kaj moram storiti?
Lahko ohranite enake nastavitve (omrezno ime in
geslo) ali iz aparata izbriSete prejsnje nastavitve in jih
ponovno konfigurirate.
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ODPRAVLJANJE TEZAV

Motnja Mozen vzrok

Resitev

Izpad elektri¢ne energije.

Pecica ne deluje. Prekinitev napajanja.

Preverite, ali je v vti¢nici elektri¢ni tok in ali je pecica
-priklopljena na elektri¢no napajanje. Z izklopom in
‘ponovnim vklopom pecice preverite, ali je napaka Se
-vedno prisotna.

Na zaslonu je
prikazana ¢rka ,F*
ki ji sledi Stevilka ali

Napaka pecice.
¢rka. :

:Obrnite se na najblizjo servisno sluzbo in navedite
§steV|Iko ki sledi ¢rki,F”. Pritisnite &, dotaknite se @
-,Info” in nato izberite ,Factory Reset”. Vse shranjene
‘nastavitve bodo izbrisane.

Ta pecica spusca
zvoke, celo ko je
izklju¢ena.

%Ventilator za ohlajanje
‘deluje.

%Odprite vrata ali pocakajte, da se postopek hlajenja
-zakljuci.

Funkcija se ne
zazene.

Funkcija ni na voljo
v predstavitvenem
nacinu.

Predstavitveni nacin je v
‘teku.

%Pritisnite & , dotaknite se @ ,Info” in nato izberite ,Store
Demo Mode” za izhod.

-WiFi usmerjevalnik je
.izklopljen.
‘Nastavitve usmerjevalnika
:SO spremenjene.

Ilkona =" je prikazana Brezzi¢ne povezave ne

na zaslonu. ‘dosezejo aparata.
‘Petica ne more vzpostaviti
‘stabilne povezave z
.domacim omrezjem.
- Povezljivost ni podprta.

Preverite, ali je usmerjevalnik WiFi povezan z internetom.
Preverite, ali je signal WiFi blizu aparata dovolj mocan.
Poskusite ponovno zagnati usmerjevalnik.

.Glejte poglavje ,WiFi FAQs".

.Ce so nastavitve domacega breziiénega omrezja
_spremenjene, se povezite z omrezjem: Pritisnite &,

. dotaknite se & ,WiFi” in nato izberite ,Connect to
‘Network”,

'Pred nakupom preverite, ali vasa drzava dovoljuje

Povezljivost ni ‘Daljinsko upravljanje v vasi
podprta. -drzavi ni dovoljeno. -daljinsko upravljanje elektronskih aparatov.
P — P

am Prawla uporabe, standardna dokumentacija in dodatne informacije o izdelkih so na voljo na:

[ izdelka.

u u Obiscite naso spletno stran docs.whirlpool.eu
mgil- «  zuporabo kode QR
«  Obrnete se lahko tudi na naso servisno sluzbo (telefonske stevilke so navedene v servisni knjizici).
Ko stopite v stik z naso servisno sluzbo, navedite kode, ki so zapisane na identifikacijski ploscici
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Hizli kilavuz
BiR WHIRLPOOL URUNU SATIN ALDIGINIZ iCiN
TESEKKUR EDERIZ

Daha kapsamli yardim icin, litfen Griiniiniizi asagidaki

=/ adresten kaydedin www.whirlpool.eu/register

" TR

A Cihazi kullanmadan once, Giivenlik Talimatini dikkatli bir
sekilde okuyun.

URUN TANIMI

1. Kontrol paneli

2. Yuvarlak isitma elemani
(gérinmez)

3. Tanitim levhasi
(ctkarmayin)
4. Kapak
5. Ust isitma elemani/izgara
6. Lamba
7. DOner tepsi
AN T | SO 7
S 7
~ m m N
4es Canseee o \\
KONTROL PANELINiIN ACIKLAMASI
e Do
Lo § i
1 2 3 4 5 6 7
1. ACIK / KAPALI 3. FAVORI 6. UZAKTAN KUMANDA

Firint agmak ve kapatmak icin

kullanilir.

2. ANA SAYFA 4. EKRAN
Ana mentye hizlica erismek igin 5. ARACLAR
kullantlir.

Favori islevlerinizin listesini
c¢agirmak icin kullanilir.

Birkac secenekten birini secmek
ve ayni zamanda firin ayarlarini ve
tercihleri degistirmek icin kullanihr

6" Sense Live Whirlpool
uygulamasinin kullanimini
etkinlestirmek icindir.

7. IPTAL

Saat, Mutfak Zamanlayicisi ve
Kontrol Kilidi disindaki tim firin
islevlerini durdurmak igin kullanilr.
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AKSESUARLAR

DONER TEPSI
Desteginin lGzerine yerlestirilen

doéner cam tepsi, tim pisirme
yontemleriyle kullanilabilir.
Doner tepsi daima Firin tepsisi

disindaki diger kaplar veya
aksesuarlar icin bir taban olarak kullanilmalidir.
DONER TEPSi DESTEGI

3 Destegi yalnizca doner cam tepsi icin
kullanin.

Destegin lizerine baska aksesuarlar
yerlestirmeyin.

CRISP TEPSiISi

Yalnizca ilgili islevlerle kullanilmak
icindir.
Crisp tepsisi, daima déner cam
; tepsinin ortasina yerlestirilmelidir ve
bos iken, yalnizca bu amaca yonelik
Ozel islev kullanilarak, 6n i1sitma isleminden gecirilebilir.
Yemedi dogrudan Crisp tepsisinin izerine yerlestirin.

CRISP TEPSISi iCIN TUTMA KOLU

Sicak Crisp tepsisini firindan
cikarmak icin faydahdir.

Bu, yemeginizi mikemmel sekilde

esmerlestirmek Uzere, yemegi

[) 1Izgaraya daha yakin yerlestirmenizi
ve optimum hava dolasimi saglar.

S
Bazi “6'" Sense Crisp Fry” islevlerinde
gevreklestirme tepsisi icin taban olarak kullanilmahdir.

Rafi, diger ylzeylerle temas etmediginden emin olarak,
doner tepsinin Uzerine yerlestirin.

5

Aksesuar sayisi ve tUry, satin alinan modele bagl olarak
degisebilir.

Piyasada ¢ok sayida aksesuar mevcuttur. Satin
almadan 6nce, mikrodalga kullanimina uygun ve firin
sicakliklarina dayanikh olduklarindan emin olun.

Yiyecek veya iceceklere yonelik metalik kaplar,
mikrodalga ile pisirme esnasinda asla
kullanilmamalidir.

DIKDORTGEN FIRIN TEPSIiSi

Firin tepsisini, yalnizca
konveksiyonlu pisirmeye imkan
veren islevlerle kullanin; kesinlikle
mikrodalga ile birlikte
kullanilmamalidir.

Tepsiyi yatay olarak, pisirme bélmesindeki rafa
yerlestirin.

Lutfen dikkat edin: Firin tepsisini kullanirken doner tepsiyi ve
destegini ¢clkarmaniza gerek yoktur.

BUHAR TENCERESI

Balik veya sebze gibi yemekleri

T buharda pisirmek icin, bunlari
sepete (2) yerlestirin ve dogru
miktarda buhar elde etmek
Uzere buhar tenceresinin (3)
tabanina icme suyu (100 ml)
dokin.

Patates, makarna, pilav veya
tahil gibi yemekleri haslamak icin, bunlari dogrudan
buhar tenceresinin altina yerlestirin (sepet gerekli
degildir) ve pisirdiginiz yemegde uygun miktarda icme
suyu ekleyin.

En iyi sonuclar icin, buhar tenceresini temin edilen kapak
ile (1) kapatin.

Buhar tenceresini daima déner cam tepsinin lizerine
yerlestirin ve yalnizca uygun pisirme islevleri veya
mikrodalga isleviyle kullanin.

Buhar tenceresinin tabani, ayni zamanda 6zel buharli
temizleme isleviyle birlikte kullanilmak tGzere
tasarlanmistir.

Tedarik edilmeyen diger aksesuarlar, Satis Sonrasi Servisten
ayrica satin alinabilir.

Yemeklerin ve aksesuarlarin firinin i¢ duvarlarina
temas etmediginden daima emin olun.

Firini calistirmadan 6nce, doner tepsinin serbestce
donuyor oldugundan daima emin olun. Diger
aksesuarlari takar veya cikarirken, déner tepsiyi
yerinden ¢cikarmamaya dikkat edin.

N
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PiSIRME iSLEVLERI

@ MANUEL FONKSIYONLAR
. MIKRODALGA

Yiyecek veya icecekleri hizl bir sekilde pisirmek ve
yeniden isitmak igin kullanilr.

Gig (W) Onerilme amaci

900 igegekleri veya su icerigi yuksek diger yiyecekleri hizlica
yeniden I1sitma.

750 Sebze pisirme.

650 Et ve balik pisirme.

« ZORUNLU HAVA + MD
Firin yemeklerini hizlica hazirlamak icin kullanilir. Hava

dolasimini optimize etmek icin rafin kullanilmasi 6nerilir.

Yiyecek Gii¢ (W) Sic. (°C) Sure (dk.)
Rostolar 350 170 35-40
Etli Borek 160 180 25-35

Onerilen aksesuarlar: Tel raf

- GRILL

Et soslari veya peynir veya yumurta igeren soslari
500 pisirme. Etli borekleri veya firinda makarnays
terbiyelemek icin kullanilir.

Esmerlestirmek, 1izgarada pisirmek ve graten yapmak icin
kullanilir. Pisirme sirasinda yemegi cevirmenizi Oneriyoruz.

350 Yavas, hassas pisirme. Tereyadi veya cikolata eritmek
icin midkemmeldir.
160 Donmus yiyeceklerin buzunu ¢ézme veya tereyadi ve
peyniri yumusatma.
90 Dondurmayi yumusatma.
islem Yiyecek Giig (W) Sire (dk.)
Tekrar 2 bardak 900 -2
Isitma
Tekrar R
lsitma Patates piresi 1 kg 900 10-12
Defrost (Buz 4500 g 160 15-16
cozme)
Pisirme Sunger kek 750 7-8
Pisirme Yumurta kremasi 500 16-17
Pisirme Rulo kofte 750 20-22
- CRISP

Bir yemegin, hem Ustliniin hem de altinin miikemmel
sekilde esmerlestirilmesini saglamak icin kullanilir. Bu
islev sadece 6zel Crisp tepsisi ile kullanilmahdir.

Yiyecek Sire (dk.)
Mayali kek 7-10
Hamburger 8-10*

* Pisirme isleminin yarisina gelindiginde yemedgi cevirin.
Gereken aksesuarlar: Crisp tepsisi, Crisp tepsisi icin tutma kolu
«  FANLIHAVA

Yemekleri klasik firin kullanirken elde edilen
sonuglarla benzer sonug saglayacak sekilde pisirmek
icin kullanilir. Belli yemekleri pisirmek icin, firin
kullanimina uygun firin tepsisi veya diger pisirme

Yiyecek Izgara Seviyesi Sure (dk.)
Tost Yiksek 5-6
Jumbo karides Orta 18-22

Onerilen aksesuarlar: Tel raf

e |ZGARA + MD

Mikrodalga ve i1zgara islevlerini bir araya getirerek,
yemekleri hizli bir sekilde pisirmek ve graten yapmak

icin kullanihr.

Yiyecek Giig (W) S':a?:s i siire (dk.)
Patates graten 650 Orta 20-22
Kabuklu Patates 650 YUksek 10-12

Onerilen aksesuarlar: Tel raf

- TURBO GRILL

Miikemmel sonuclar icin, 1izgara ve firin hava
konveksiyonu islevlerini bir araya getirir. Pisirme
sirasinda yemegi ¢cevirmenizi 6neriyoruz.

Yiyecek

Izgara Seviyesi

Siire (dk.)

Tavuk Kebap

Yiksek

Onerilen aksesuarlar: Tel raf

« TURBO IZGARA + MD
Mikrodalga, 1zgara ve firin hava konveksiyonunu bir
araya getirerek, yemeginizi hizl bir sekilde pisirmek
ve esmerlestirmek icin kullanilr.

lzgara

25-35

Yiyecek Gii¢ (W) Seviyesi Sure (dk.)
Cannelloni, 650 Yiksek 20-25
Dondurulmus

Domuz Pirzolasi 350 Yiksek 30-40

Onerilen aksesuarlar: Tel raf

kaplari kullanilabilir.

Yiyecek Sic. (°C) Siire (dk.)
Sufle 175 30-35
Peynirli Kap Kek 170 * 25-30
Kurabiyeler 175 * 12-18

*On isitma gereklidir

Onerilen aksesuarlar: Dikdortgen firn tepsisi / Tel raf

« HIZLION ISITMA

Bir pisirme cevriminden once firini hizlica 6nceden
isitmak icin kullanthr.

« OZEL FONKSIYONLAR

» SICAK TUTMA

Et, kizartma veya kekler de dahil olmak lizere, yeni
pisirilmis yemekleri sicak ve gevrek tutmak igin kullanilir.
» KABARTMA

Tath veya tuzlu hamurun en iyi sekilde kabarmasi
icin kullanilir. Kabartma kalitesini korumak icin,

islevi, bir pisirme cevriminden sonra firin hala sicak
iken etkinlestirmeyin.
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L) 6th SENSE FONKSIYONLARI

Bunlar, tim yiyecek turlerinin tamamen otomatik

bir sekilde pisirilmesini saglar. Bu islevi en iyi sekilde
kullanmak icin, ilgili pisirme tablosundaki gostergeleri
takip edin.

. 6" SENSE BUZ COZME

Cesitli tirlerdeki yiyeceklerin, agirliklarini belirtmek
suretiyle hizlica buzunu ¢6zdiirmek icin kullanilir. En iyi
sonuglar icin yiyecegdi daima dogrudan déner cam tepsi
Uzerine yerlestirin.

CRISP EKMEK BUZ COZME

Bu &zel Whirlpool islevi, dondurulmus ekmedin buzunu
codzmenizi saglar. Buz Cozme ve Crisp teknolojilerinin birlikte
kullaniimasiyla, ekmediniz taze pisirilmis tadi ve hissi verecektir.
Dondurulmus kictk ekmek, baget ekmedi ve kruvasanlarin
hizlica buzunu ¢cézmek ve bunlari isitmak icin bu islevi kullanin.
Crisp Tepsisi, bu islevle birlikte kullanilmalidr.

Yiyecek Agirhk
CRISP EKMEK BUZ COZME € 50-800g
ET 100 - 2000 g
KANATLILAR 100-3000 g
BALIK 100 - 2000 g
SEBZE 100 - 2000 g
EKMEK 100 - 2000 g

« 6™ SENSE ISITMA

Dondurulmus veya oda sicakhgindaki hazir yemekleri
yeniden isitmak icin kullanihir. Firin, en iyi sonugclari
en kisa sirede almak icin gereken ayarlari otomatik
olarak hesaplar. Yemegi mikrodalgada kullanilabilir
ve 1stya dayanikh bir yemek tepsisine veya tabaga
yerlestirin. Aliminyum folyonun tamamini ¢ikarmaya
dikkat ederek, ambalajindan ¢ikarin. Yeniden isitma
isleminin sonunda 1-2 dakika bekletmek, 6zellikle
dondurulmus gidalarda sonucu daima iyilestirecektir.

Bu islev sirasinda kapagi agmayin.
« 6" SENSE BUHAR

Sebze veya balik gibi yemekleri, saglanan buhar
tenceresi ile buharda pisirmek icin kullanilir. Hazirlama
asamasinda otomatik olarak buhar Uretilerek, buhar
tenceresinin tabanina dékilen su kaynama sicakhgina
getirilir. Bu asamaya yonelik slireler degisebilir. Daha
sonra firin, ayarlanan slireye gére yemegi buharda
pisirme islemi ile devam eder.

Brokoli ve pirasa gibi yumusak sebzeler icin 1- 4 dakika
veya havuclar ve patates gibi daha sert sebzelericin 4 - 8
dakika olarak ayarlayin.

Bu islev sirasinda kapagi agmayin.
Gereken aksesuarlar: Buhar tenceresi

« 6™ SENSE CRISP FRY

Bu saglikli ve 6zel islev, gevreklestirme islevinin
kalitesiyle sicak hava dolasiminin 6zelliklerini bir
araya getirir. Gereken sivi yag miktarini, geleneksel
pisirme yontemine kiyasla 6nemli 6l¢lide azaltarak,
hatta bazi yemek tariflerinde yag gereksinimini
ortadan kaldirarak, citir ve lezzetli kizartma sonuclari

elde edilmesini saglar. Onceden ayarlanmis sekilde,
taze ya da dondurulmus ¢ok cesitli yiyecekleri
kizartmak mimkuindur.

Belirtilen aksesuarlari kullanmak tzere asagidaki
tabloya uyun ve her yemek tiriinde (taze veya
dondurulmus*) en iyi pisirme sonugclarini elde edin.

Agirhik /

Yiyecek .
porsiyon

PANELENMIS FILETO KIZARTMA

Pisirmeden dnce Ustline az miktarda sivi yag strin.
Gevreklestirme tepsisine esit olarak dagitin. Tepsiyi rafin
Gstiine koyun

100-500 g

KOFTE

Pisirmeden &nce Ustline az miktarda sivi yag strin.
Gevreklestirme tepsisine esit olarak dagitin. Tepsiyi rafin
Gstiine koyun

200-800 g

BALIK VE CiPS *

1-3pors
Gevreklestirme tepsisine esit olarak dagitin P

KARISIK BALIK KIZARTMA %

) o ) 5 100-500¢
Gevreklestirme tepsisine esit olarak dagitin

PANELENMIS KARIDES %

100 - 500
Gevreklestirme tepsisine esit olarak dagitin 9

PANELENMIS KALAMAR

100 - 500
Gevreklestirme tepsisine esit olarak dagitin 9

PANELENMIS BALIK KROKET

Gevreklestirme tepsisine esit olarak dagitin. Komut
verildiginde ¢evirin

100-500 g

KIZARMIS PATATES %

) . ) 5 200-5009g
Gevreklestirme tepsisine esit olarak dagitin

KIZARMIS PATATES

Soyun ve ¢ubuk seklinde dograyin. 30 dakika soguk tuzlu
suda bekletin. Bir havluyla kurulayin ve tartin. Uzerine
firca ile zeytinyad (%5) strtin. Gevreklestirme tepsisine
dagrtin. Tepsiyi rafin Gsttine koyun. Komut verilince
cevirin

200-500g

PATATES KROKET

100 - 600
Gevreklestirme tepsisine esit olarak dagitin 9

PATLICAN

Kesin, tuzlayin ve 30 dakika bekleyin. Yikayin, kurutun ve
tartin. Uzerine firca ile zeytinyadi (%5) strin.
Gevreklestirme tepsisine esit olarak dagitin. Tepsiyi rafin
Usttine koyun. Komut verildiginde cevirin

200-600g

BIBER

Dilimleyin, tartin ve firca ile Gzerine zeytinyadi (%5) strtn.
Gevreklestirme tepsisine esit olarak dagitin. Tepsiyi rafin
Gstiine koyun

200-500g

KABAK

Dilimleyin, tartin ve firca ile Gzerine zeytinyad (%5) strtn.
Gevreklestirme tepsisine esit olarak dagitin. Tepsiyi rafin
Gstiine koyun

200-500 g

TAVUK NUGGET %

Gevreklestirme tepsisine esit olarak dagitin. Tepsiyi rafin
Gstiine koyun

200-600g

PANELENMIS PEYNIR %

Gevreklestirme tepsisine esit olarak dagitin. Tepsiyi rafin
Gstiine koyun

100-400 g

SOGAN HALKALARI %

Gevreklestirme tepsisine esit olarak dagritin. Tepsiyi rafin
Gstiine koyun

100-500g
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DOKUNMATIK EKRANIN KULLANIMI

Bir menii veya listede gezinmek icin:

@ Ogeler veya degerler arasinda gezinmek icin
parmadinizi ekranin Gizerinde kaydirmaniz
yeterlidir.

7n Secmek veya onaylamak igin:
? Istediginiz degeri veya meni 6gesini secmek
icin ekrana dokunun.

ILK KULLANIM

Onceki ekrana geri dénmek igin:
< 'adokunun.
Bir ayari onaylamak veya bir sonraki ekrana gitmek
icin:
“AYARLA” veya “ILERI"ye dokunun.

Cihazi ilk actiginizda urinl yapilandirmaniz
gerekecektir.

Ayarlar sonradan "Araclar" mendstne erismek icin & 'e
basarak degistirilebilir.

1. DILI SECIN

Cihazi ilk actiginizda dili ve saati ayarlamaniz
gerekecek.

« Kullanilabilir diller listesinde gezinmek icin
parmadinizi ekranin tzerinde kaydirin.

. lIstediginiz dile dokunun.
< 'e dokunarak bir dnceki ekrana geri donebilirsiniz.

2. WIFI KURULUMU

6th Sense Live ozelligi, firininizi bir mobil aygit
aracihgiyla uzaktan calistirabilmenizi saglar. Cihazin
uzaktan kumanda edilebilme 6zelligini etkinlestirmek
icin, 6nce baglanti islemini basaril bir sekilde
tamamlamaniz gerekecektir. Bu islem, cihazinizi ev
aginiza kaydetmek ve baglamak icin gereklidir.

- Baglantiyi kurmak icin “SIMDIi AYARLA"ya dokunun.

Aksi halde, GrinUntzi daha sonra baglamak icin "ATLA"ya
dokunun.

BAGLANTININ KURULMASI

Bu 6zelligi kullanabilmeniz icin sunlar gereklidir:
Bir akilli telefon veya tablet ile Internete bagh bir
kablosuz yonlendirici.

Evinizdeki kablosuz ag sinyalinin Grintinuzin
yakininda gu¢li oldugunu kontrol etmek icin akilli
aygitinizi kullanin.

Minimum gereklilikler.

Akilll aygrt: 1280x720 (veya daha Ust) ekrana sahip Android
veya iOS.

Uygulama magazasindan uygulamanin Android veya iOS
strimleriyle uyumluluguna bakin.

Kablosuz yonlendirici: 2.4Ghz WiFi b/g/n.

1. 6™ Sense Live uygulamasini indirin

Cihazinizi baglamak icin yapilacak ilk adim,
uygulamayi mobil aygitiniza indirmektir. 6%

Sense Live uygulamasi, sizi burada listelenen tim
adimlar boyunca yonlendirecektir. 6™ Sense Live
uygulamasini iTunes Magazasindan veya Google Play
Magazasindan indirebilirsiniz.

2. Bir hesap olusturun

Halihazirda olusturmadiysaniz, bir hesap
olusturmaniz gerekecektir. Bu, cihazlarinizi aga
baglamanizi ve ayni zamanda bunlari uzaktan
goruntuleyerek kontrol etmenizi saglayacaktir.

3. Cihazinizi kaydedin

Cihazinizi kaydetmek i¢cin uygulamadaki talimatlari
izleyin. Kayit islemini tamamlamak icin Akilli Cihaz
Kimlik (SAID) numarasina ihtiyaciniz olacaktir. Bu
benzersiz kod numarasini, trline tutturulmus olan
tanitim levhasinda bulabilirsiniz.

4. WiFi'a baglanin

Tara-baglan kurulum prosedirini izleyin. Uygulama,
cihazinizi evinizdeki kablosuz aga baglama siirecinde
sizi yonlendirecektir.

Yonlendiriciniz WPS 2.0"1 (veya Usti) destekliyorsa,
“MANUEL"i secin, ardindan “WPS Kurulumu”na
dokunun: Iki Griin arasinda baglanti kurmak igin,
kablosuz yonlendiricinizdeki WPS diigmesine basin.

Gerekirse, Grlinl “Search for a network” (Ag

arama) ozelligini kullanarak manuel olarak da
baglayabilirsiniz.

SAID kodu, cihazinizi akill bir aygitla senkronize etmek icin
kullanilir,

MAC adresi, WiFi modUlU icin gérintulenir.

Baglanti prosediiriini ancak yonlendirici ayarlarinizi
(6rn. ag adi veya parola veya veri saglayicisi)
degistirirseniz tekrarlamaniz gerekecektir.

3. SAATIN VE TARIHIN AYARLANMASI

Firininizi evinizdeki aga bagladiginizda, saat ve tarih
otomatik olarak ayarlanacaktir. Aksi halde bunlari
manuel olarak ayarlamaniz gerekecektir.

+ Saati ayarlamak icin ilgili rakamlara dokunun.
« Onaylamak icin “AYARLA"ya dokunun.

Saati ayarladiktan sonra, tarihi ayarlamaniz
gerekecektir.

+ Tarihi ayarlamak icin ilgili rakamlara dokunun.
« Onaylamak icin “AYARLA"ya dokunun.

Uzun sireli bir gli¢ kesintisi sonrasinda, saati ve tarihi
tekrar ayarlamaniz gereklidir.
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4. FIRINI ISITIN

Yeni bir firin, imalat esnasinda kalmis olabilecek
kokular yayabilir: Bu tamamen normaldir.

Dolayisiyla yemek pisirmeye baslamadan dnce, olasi
kokulari gidermek icin firinin ici bos halde isitilmasini
Oneriyoruz.

Firindaki koruyucu karton ambalajlarini veya seffaf

GUNLUK KULLANIM

filmleri ve icindeki aksesuarlari ¢ikarin.

ideal olarak “Hizli én 1sitma” islevini kullanarak, firini 200
°C'ye isitin.

cihazi ilk kez kullandiktan sonra odanin havalandiriimasi
tavsiye edilir.

1. BIRISLEV SECIN

« Firiniragmak icin, 'e basin veya ekranin
herhangi bir yerine dokunun.

Ekran, Manuel ve 6™ Sense fonksiyonlari arasinda
secim yapmanizi saglar.

- llgili meniye erismek icin istediginiz ana isleve
dokunun.

- Listeyi incelemek icin yukari veya asagi kaydirin.

. Istediginiz islevi dokunarak secin.

2. MANUEL ISLEVLERI AYARLAYIN

istediginiz islevi sectikten sonra, ayarlarini
degistirebilirsiniz. Ekranda, degistirilebilecek ayarlar
goruntilenecektir.

GUC / SICAKLIK / GRILL SEVIYESi

- Onerilen degerlerde gezinin ve istediginiz bir
tanesini secin.

“Zorunlu Hava” islevinde, n 1sitmayi etkinlestirmek icin *§ ‘e

dokunabilirsiniz.

SURE

Mikrodalga islevlerinde ve mikrodalgayla birlesik

islevlerde, her zaman bir pisirme suresi ayarlamaniz

gerekmektedir.

. lIstediginiz pisirme siresini ayarlamak icin ilgili
rakamlara dokunun.

- Onaylamak icin “ILERI"ye dokunun.

Pisirme sliresinin sonunda pisirme otomatik olarak

durdurulur.

Mikrodalga olmayan islevlerde, pisirme islemini

manuel olarak yonetmek isterseniz, pisirme siresini

ayarlamak zorunda degilsiniz.

- Sureyi ayarlamaya baslamak icin, “Pisirme Suresini
Ayarla”ya dokunun.

Pisirme sirasinda ayarli sdreyi iptal ederek, pisirmenin

sonlandiriimasini manuel olarak yonetmek icin, stre degerine

dokunun ve ardindan “DUR"u secin.

3. 6" SENSE FONKSIYONLARI AYARLAYIN

6th Sense fonksiyonlari, listede gosterilenler arasindan
secim yaparak, ¢cok cesitli yemekler hazirlamanizi saglar.
Bircok pisirme ayari, en iyi sonuglari elde etmek tizere cihaz
tarafindan otomatik olarak segilir.

+ Listeden bir pisirme tiri secin.

« Birislev segin.

Islevler, 6 SENSE YEMEK mendstinde yiyecek kategorilerine
(ilgili tablolara bakiniz) ve LIFESTYLE menUstinde yemek tarifi
ozelliklerine gore goruntulenir.

« Birislev sectikten sonra, miikemmel sonuca
ulasmak icin pisirmek istediginiz yemegin
ozelliklerini (miktar, agirlik vs.) belirtmeniz yeterlidir.

4. BAiLANGIC SAATI GECIKMESINI

AYARLAYIN

Mikrodalga olmayan bir islevi baslatmadan 6nce,

pisirmeyi geciktirebilirsiniz: islev, daha énceden

sectiginiz saatte baslayacaktir.

. lIstediginiz baslangic saatini ayarlamak icin
“GECIKME"ye dokunun.

- Istenen gecikmeyi ayarladiktan sonra, bekleme
suresini baslatmak icin “GECIKMELI BASLATMA”"ya
dokunun.

«  Yemegi firina yerlestirin ve kapagi kapatin:
islev, hesaplanan siire sonunda otomatik olarak
baslatilacaktir.

Gecikmeli bir pisirme baslatma stresinin programlanmasi,

finnin 6n 1sitma asamasini devre disi birakacaktir: Firin,

istediginiz sicakliga kademeli olarak ulasacaktir; bu, pisirme
sUrelerinin, pisirme tablosunda listelenenlerden biraz daha
uzun olacagr anlamina gelir.

. lIslevi hemen etkinlestirmek ve programlanan
gecikme siiresini iptal etmek icin (% 'a dokunun.

5. ISLEVI BASLATIN

« Ayarlar yapilandirdiktan sonra, islevi
etkinlestirmek tzere “BASLAT”a dokunun.

Firn sicaksa ve islev belirli bir maksimum sicaklik gerektiriyorsa,

ekranda bir mesaj gortntilenecektir.

Mikrodalga islevlerinde bir baslatma korumasi yer

almaktadir. Islevi baslatmadan dnce kapak agilmali ve

kapatilmahdir.

« Kapagi agin.

« Yemegi firinin icine yerlestirin ve kapadi kapatin.

« “BASLAT"a dokunun.

Ayarli degerleri, pisirme sirasinda degistirmek istediginiz

degere dokunarak herhangi bir zamanda degistirebilirsiniz.

« Etkinislevi herhangi bir zamanda durdurmak igin

'e basin.

6. JET START

Ana Sayfa ekraninin alt tarafinda, ti¢ farkli stireyi gosteren
bir cubuk vardir. Mikrodalga islevi tam giicte (900 W)
pisirmeyi baslatmak icin bunlardan birine dokunun.

« Kapagi acin.
Yemegdi firinin icine yerlestirin ve kapagi kapatin.
+ Pisirmek icin istediginiz pisirme suresine dokunun.
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7. ON ISITMA

Daha 6nceden etkinlestirildiyse, islev baslatildiginda

ekranda 6n 1sitma asamasinin durumu goruntilenir.

Bu asama bittiginde, sesli bir sinyal duyulacak

ve firinin ayarlanan sicakliga ulastigi ekranda

gosterilecektir.

« Kapagi acin.

+ Yemegi firina yerlestirin.

- Kapagdi kapatin ve pisirmeyi baslatmak icin
“TAMAMLANDI"ya dokunun.

On isitma bitmeden yemegin firina veriimesi, nihai pisirme

sonucunu olumsuz etkileyebilir. On isitma asamasinda kapagin

acilmasi durumunda, asama duraklatilacaktir. Pisirme stiresi, 6n

Isita asamasini icermez.

Bunu manuel olarak yapmaniza izin veren pisirme

islevleriicin

On i1sitma se¢enedinin varsayilan ayarini

degistirebilirsiniz.

- Onisitma islevini manuel olarak secmenize izin
veren bir islev secin.

- Onsitmayi etkinlestirmek veya devre disi
birakmak icin *8 simgesine dokunun. Varsayilan
bir secenek olarak ayarlanacaktir.

8. PISIRMEYI DURAKLATMA

Bazi 6™ Sense fonksiyonlari, pisirme sirasinda
yemegin cevrilmesini gerektirecektir. Sesli bir sinyal
duyulacak ve yapilmasi gereken islem ekranda
gosterilecektir.

« Kapagi agin.

« Ekranda komut verilen islemi gerceklestirin.

« Kapagdi kapatin, ardindan pisirmeyi strdirun.
Pisirme sona ermeden 6nce, firin, ayni sekilde yemegi
kontrol etmeniz icin komut verebilir.

Sesli bir sinyal duyulacak ve yapilmasi gereken islem
ekranda gosterilecektir.

+  Yemegi kontrol edin.
- Kapagdi kapatin, ardindan pisirmeyi stirdurun.

9. PISIRME SONU

Sesli bir sinyal duyulacak ve ekranda pisirmenin
tamamlandigi gosterilecektir.

Bazi islevlerle, pisirme sona erdiginde, pisirme
suresini uzatabilir veya islevi favorilere
kaydedebilirsiniz.

- Favori olarak kaydetmek icin (2 'a dokunun.
- Pisirme slresini uzatmak icin ® 'a dokunun.

10. FAVORILER

Favoriler 6zelligi, favori yemek tariflerinize yonelik
firin ayarlarini depolar.

Firin, en sik kullandiginiz islevleri otomatik olarak algilar. Belirli
sayidaki kullanimdan sonra, islevi favorilerinize eklemeniz
yoninde komut istemi verilecektir.

ISLEVIN KAYDEDILMESI

Bir islev tamamlandiginda, favori olarak kaydetmek
icin ( 'e dokunabilirsiniz. Bu, ayni ayarlari

|

. TR
koruyarak, ilerde hizli bir sekilde kullanabilmenizi
saglayacaktir. Ekran; kahvalti, 6gle yemegi, aperatif ve

aksam yemegini iceren 4 adede kadar favori yemek
saati belirterek islevi kaydetmenizi saglar.

« En az birini segmek icin simgelere dokunun.

. lIslevi kaydetmek icin “FAVORI OLARAK KAYDET"e
dokunun.

KAYDETTIKTEN SONRA

islevleri favori olarak kaydettikten sonra, ana ekranda
gunun gecerli saati icin kaydetmis oldugunuz islevler
goruntulenecektir.

Favoriler mentsiini gorintilemek icin ) 'e basin:
Islevler farkl yemek saatlerine gore ayrilacak ve bazi
Oneriler sunulacaktir.

. llgili listeleri gériintiilemek icin yemek simgesine
dokunun.

«  Komut istemi verilen listede gezinin.

. lIstediginiz yemek tarifi veya isleve dokunun.

« Pisirmeyi etkinlestirmek icin “BASLAT”a dokunun.

AYARLARIN DEGISTIRILMESI

Favoriler ekraninda, tercihlerinize gore

Ozellestirmek icin her bir favoriye bir resim veya isim

ekleyebilirsiniz.

« Degistirmek istediginiz islevi secin.

- “DUZENLE"ye dokunun.

- Degistirmek istediginiz 6zelligi segin.

- “ILERi"ye dokunun: ekranda yeni ézellikler
goruntilenecektir.

« Degisiklikleri onaylamak i¢in “KAYDET”e dokunun.

Favoriler ekraninda, kaydettiginiz islevleri silmeniz de
mumkuinddr:

- llgiliislevin Gizerindeki @ 'e dokunun.

« “KALDIR"a dokunun.

Cesitli 6gunlerin gosterildigi zamani da
degistirebilirsiniz:

. & 'ebasin.

- B "Tercihler”i secin.

« “Zamanlayicilar ve Tarihler”i segin.

« “Yemek Sureleriniz”e dokunun.

- Listede gezinerek, ilgili saate dokunun.

+ Degistirmek icin ilgili yemegin tGzerine dokunun.
Her bir zaman dilimi, sadece bir 6glnle birlestirilebilir.

11. ARACLAR

"Araclar" menusunl herhangi bir zamanda acmak igin
& 'e basin.

Bu mend, ¢ok sayida secenek arasindan se¢im
yaparak, ayni zamanda Urline veya ekrana iliskin
ayarlari veya tercihleri degistirmenizi saglar.

UZAKTAN KONTROL ETKIN

6" Sense Live Whirlpool uygulamasinin kullanimini
etkinlestirmek icindir.
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@ DONER TEPSI

Bu secenek, Urlnln icinde serbest bir sekilde
donemeyebilecek olan genis ve kare mikrodalga firin
kaplarini kullanabilmeniz icin déner tepsinin donme
ozelligini durdurur.

@ MUTFAK ZAMANLAYICISI
Bu islev, bir pisirme islevini kullanirken veya sure
tutmak tzere tek basina etkinlestirilebilir.

Zamanlayici baslatildiktan sonra isleve herhangi
bir miidahalede bulunmadan bagimsiz olarak geri
saymaya devam edecektir.

Zamanlayici etkinlestirildikten sonra, bir islevi
secmeniz ve etkinlestirmeniz de mimkuinddr.

Zamanlayici, ekranin Ust sag kosesinde gosterilen geri sayimi
sUrdirecektir.

Mutfak zamanlayicisini geri almak veya degistirmek
icin:

. & 'ebasin.

- ® 'adokunun.

Zamanlayici segilen siireyi geri saymayi bitirdiginde
sesli bir sinyal duyulacak ve bu durum ekranda
gosterilecektir.

- Zamanlayiciyi iptal etmek veya yeni bir zamanlayici
suresi ayarlamak icin “KALDIR"a dokunun.

. Zamanlayicyi tekrar ayarlamak icin “YENI
ZAMANLAYICI AYARLA"ya dokunun.

I$IK

Firinin lambasini agmak veya kapatmak icin kullanilir.

@ OTOMATIK TEMIZLEME

Bu 6zel temizleme ¢evrimi sirasinda salinan buharin
etkisiyle, kirlerin ve yemek artiklarinin kolayca
temizlenmesi saglanir. Sadece tedarik edilen buhar
tenceresinin tabanina (3) veya mikrodalga kullanimina
uygun bir kaba bir fincan icme suyu dokiin ve islevi
etkinlestirin.

Gereken aksesuarlar: Buhar tenceresi

QSESSiZ

Tum sesleri ve alarmlari sessize almak veya sesini
agmak icin simgeye dokunun.

KONTROL KiLiDi

“Kontrol Kilidi", dokunmatik ytiizeydeki digmeleri
kilitleyerek, bunlara yanlislikla basilmasini 6nlemenizi
saglar.

Kilidi etkinlestirmek icin:

. simgesine dokunun.

Kilidi devre disi birakmak icin:

« Ekrana dokunun.

« Goruntilenen mesaji hizlica yukari kaydirin.

ETERCiHLER
Cesitli firin ayarlarini degistirmek icin kullanilir.

WI—FI

Ayarlari degistirmek veya yeni bir ev agi yapilandirmak icin
kullanilir.

BILGI

“Magaza Demosu Modu"nu kapatmak, trlini sifirlamak ve
Urtin hakkinda daha fazla bilgi almak icin kullanilr.
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FAYDALI iPUCLARI

MIKRODALGA ILE PISIRME

KEKLER VE EKMEK

Mikrodalgalar, yemegin icine belli bir derinlige kadar
girebilir, bu nedenle ayni anda birden fazla yiyecek
pisirirken, mikrodalgalarin maksimum yuzey alanina
ulasabilmesi icin bunlart miimkiin oldugunca aralikli
olarak yerlestirin.

Kicuk parcalar, buylk parcalara goére daha hizl piser:
esit pisirmek icin yiyecekleri esit buyukltkte parcalar
halinde kesin.

Gogu yiyecek, mikrodalga ile pisirme sona erdikten
sonra da pismeye devam edecektir. Dolayisiyla,
pisirmeyi tamamlamak icin daima bekleme siresi
uygulayin.

Yiyecek paketlerini mikrodalga ile pisirmek lizere
firina yerlestirmeden 6nce kagit veya plastik
paketlerdeki ambalaj baglarini ¢ikarin.

Paketin pisirme sirasinda olusacak buhar nedeniyle
patlamasini dnlemek ve basinci hafifletmek icin,
plastik film cizilmeli veya bir catalla delinmelidir.

SIVILAR

Sivilar, gozle gorulir bir sekilde kabarciklanmadan,
kaynama noktasindan fazla isinabilir. Bu, sicak
sivilarin aniden tagmasina yol acgabilir. Bunu 6nlemek
icin, dar bogazli kaplar kullanmaktan kaginin, kabi
mikrodalga firina koymadan 6nce siviyi karistirin ve
bir cay kasigini kabin icerisinde birakin.

Isittiktan sonra, kabi dikkatli bir sekilde mikrodalga
firndan ¢cikarmadan 6nce tekrar karistirin.

DONDURULMUS GIDA

En iyi sonug icin, buzun dogrudan cam tabak
Uzerinde ¢6zdirilmesini tavsiye ediyoruz. Gerekirse,
mikrodalgaya uygun hafif, plastik bir kap kullanilabilir.
Kaynatilmis yiyecekler, tiirliler ve et bazli soslar buz
¢6zme islemi sirasinda ara sira karistirilirsa daha

kisa sirede ¢ozulur. Buzlarn ¢ozuldikge yiyecekleri
birbirinden ayirin: ayrilan kisimlarin buzu daha hizli
¢Ozulecektir.

BEBEK MAMALARI

Bebek mamasi kabinda veya biberonda yemek veya
sivi 1sitirken, bebeginize vermeden 6nce daima
calkalayin ve sicakligini kontrol edin. Bu sekilde, isi
esit sekilde dagilacak ve bebegin haslanma veya
yanma riski 6nlenecektir.

Isitmadan 6nce kabin kapagini veya sisenin emzik
kismini ¢cikardiginizdan emin olun.

Kekler ve ekmek Urlinleri igin, "Zorunlu Hava" islevinin
kullanilmasi 6nerilir. Kullanici, alternatif olarak pisirme
surelerini kisaltmak icin yiyeceklerin yumusakhgini

ve kokusunu korumak tizere mikrodalga gliciini

160 W'den yuksek olmayan bir degere ayarlayarak
"Zorunlu Hava + Mikrodalga" secenegini secebilir.
"Zorunlu Hava" islevi ile, koyu renkli metal kek
kaliplari kullanin ve bunlari her zaman cihazla birlikte
verilen rafin lzerine yerlestirin.

Alternatif olarak, kurabiye veya kii¢clik ekmek gibi

belli yiyecekleri pisirmek icin, firin kullanimina uygun
dikdortgen firin tepsisi veya diger pisirme kaplari
kullanilabilir.

“Zorunlu Hava + Mikrodalga” islevini kullanirsaniz,
yalnizca mikrodalga kullanimina uygun kaplar
kullanin ve bunlari verilen rafin tzerine yerlestirin.
Pisirdiginiz yiyecegdin pisip pismedigini kontrol etmek
icin, ortasina bir sis batirin: Bu temiz olarak disariya
¢ikarsa kek veya ekmek pismis demektir.

Eger yapismaz kek kalibr kullaniyorsaniz kenarlarini
yaglamayin, yoksa kek kenarlarda esit sekilde
kabarmayabilir.

Yiyeceginiz, pisirme sirasinda “siserse”, bir sonraki
pisirmenizde daha dusik bir sicaklik kullanin ve
eklediginiz sivi miktarini azaltmayi veya karisimi daha
nazik karistirmayi diisindin.

Eger kekin alti i1slaksa, rafi algaltin ve i¢ dolgusunu
eklemeden once kekin altina ekmek kirintilari veya
bisklvi kiriklari serpin.

PIZZA

Cok kisa bir stirede esit pisirilmis gevrek bir pizza
tabani elde etmek icin, verilen 6zel aksesuarla birlikte
"Crisp" islevinin kullanilmasi 6nerilir.

Alternatif olarak, daha buyik pizzalar icin, "Fanli
Hava" isleviyle birlikte dikdortgen firin tepsisi
kullanmak da mimkiindir: bu durumda, firini
onceden 200° C'ye isitin ve pisirme isleminin lcte
ikisine gelindiginde, mozzarella peynirini pizzanin
Ustlne dagitin.

ET VE BALIK

Et ya da baligin yizeyinin yalnizca kisa bir stre
icerisinde mikemmel esmerlesmesini ve ayni
zamanda i¢ kisminin yumusak ve sulu kalmasini
saglamak icin, “Turbo 1zgara + MD"” ya da “Zorunlu
Hava + MD” gibi zorunlu hava islevini mikrodalga ile
birlestiren islevlerin kullaniimasi tavsiye edilir.

Olasi en iyi pisirme sonuclarini elde etmek igin,
mikrodalga gui¢ seviyesini 350W olarak ayarlayin.

Whjr/lﬁool



O PiSIRME TABLOSU

Gida kategorileri . Aksesuarlar : Miktar Pisirme Bilgileri
S :ilazanya &P, . 4-10 porsiyon . Favori tarifinize gore hazirlayin. Uzerine besamel sos dokiin ve
é <Z( :Cannelloni =+ 400-1500 g mukemmel esmerlestirme icin peynir serpin
o ! : :
2 < Lazanyak . 500-1200g )
s i Aliminyum folyor;%wbt;;q‘ann;;nr; qllgrrmaya dikkat ederek,
3 :Cannelloni sk § . 400-1500g J ¢

: Pilav icin tavsiye edilen pisirme sUresini ayarlayin. Buhar tenceresinin
i Pilav i 100-400 goe :alt kismina tuzlu su ve pirinci ekleyin ve kapagini kapatin. Her bardak
; ‘ : { piring icin 2-3 bardak su kullanin.

Buhar tenceresinin alt kismina su ve pirinci ekleyin ve kapagini
kapatin. Firn komut verdiginde sttt ekleyin. 2 porsiyon igin 75ml

:PILAV & 2 -4 porsiyon
: § oe piring, 200ml su ve 300ml sut kullanin.

: MAKARNA %Plrlng Piresi

; ; ; i Makarna icin tavsiye edilen pisirme stresini ayarlayin. Firn komut
‘Makarna : i 1-4 porsiyonoe i verdiginde makarnayi ekleyin ve st kapali halde pisirin. Her 100g
: makarna icin yaklasik 750ml su kullanin

% Bulgur kapatin. Her bardak bulgur icin 2 bardak su kullanin
f—; Kinoa ¢ Buhar tenceresinin alt kismina tuzlu su ve tahili ekleyin ve kapagini
; @ : kapatin. Her bardak kinoa icin 2 bardak su kullanin
< Dari Buhar tenceresinin alt kismina tuzlu su ve tahili ekleyin ve kapagini
é : kapatin. Her bardak darricin 3 bardak su kullanin
E Amarant : Buhar tenceresinin alt kismina tuzlu su ve tahili ekleyin ve kapagini
< ; kapatin. Her bardak amarant i¢in 3-4 bardak su kullanin
T (TOHUMLAR& : : 100-400g o 4 .
“TAHILLAR ‘Kavuzlu bugda : ¢ Buhar tenceresinin alt kismina tuzlu su ve tahili ekleyin ve kapagini
: gday ¢ kapatin. Her bardak kavuzlu bugday icin 3-4 bardak su kullanin
Arpa Buhar tenceresinin alt kismina tuzlu su ve tahili ekleyin ve kapagini
P ‘ kapatin. Her bardak arpa icin 3-4 bardak su kullanin
Karabu&da Buhar tenceresinin alt kismina tuzlu su ve tahili ekleyin ve kapadini
gday kapatin. Her bardak karabugday icin 3 bardak su kullanin
Kuskus Buhar tenceresinin alt kismina tuzlu su ve tahili ekleyin ve kapagini
kapatin. Her bardak kuskus icin 2 bardak su kullanin
%Yulaf Ezmesi Corbasi =P 1-2 porsiyon oe Tuzlu su ve yulaf gevredini yuksek kenarlari olan bir kaba koyun,

karistirin ve firina yerlestirin

% Dondurulmus o= Onerilen miktar. Pisirme sirasinda kapagdi agmayin.
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Gida kategorileri Aksesuarlar : Miktar Pisirme Bilgileri
¢ Usttine firga ile yag striin ve tuz ve biberle ovalayin. Tercih ettiginiz
:Sigir Eti Kizartma sekilde sarimsak ve baharatlarla terbiyeleyin. Pisirme sonrasinda
kesmeden dnce en az 15 dakika dinlenmeye birakin
800-1500g o - A
; Ustiine firca ile siviyag veya eritilmis tereyadi srin. Tuz ve biberle
] :Dana Rosto ovalayin. Pisirme sonrasinda kesmeden énce en az 15 dakika
:SIGIR ETi ; : dinlenmeye birakin
3 Biftek 2-6 parca ¢ Uzerine firca |Ie| yag ve b|b¢r|y¢ surdn. Tuz ve k?rab|berle ovalayin.
zgara rafi Uzerine esit olarak dagitin
Hamburger 2 -6 parga Pisirmeden once Ustune firga ile siviyad srlin ve tuz serpin
‘Hamburger% 100-5009
Domuz kizartma 800-1500¢ ovalayin. Pisirme sonrasinda kesmeden &nce en az 15 dakika
; ; dinlenmeye birakin
F . Pirzola ) 2-6 parca Uzerine firca ile yag ve b@enye surdn. Tuz ve ka}rab|berle ovalayin.
:DOMUZ ETi ; ; Izgara rafi Uzerine esit olarak dagitin
3 ; Uzerine firca ile yag strln ve tercih ettiginiz sekilde terbiyeleyin. Tuz
:Pirzola 700-1200g ve biberle ovalayin. Kemikli tarafi asagida olacak sekilde

{Domuz pastirmasi

gevreklestirme tepsisinde esit olarak dagitin

Gevreklestirme tepsisine esit bir sekilde dagitin

] Kuzu Kizartma 1000 - 1500 g : dogranmis sarimsak ile ovalayin. Pisirme sonrasinda kesmeden énce
*KUZU ETi : en az 15 dakika dinlenmeye birakin
= 3 ! S X ¢ e . . .
5 Pirzola 2-8 parca Ustline firga ile yag strtin ve tuz ve b|Per|e ovalayin. Rafin tzerine
: esit olarak dagitin
; zerine firca ile yag strtin ve tercih ettiginiz sekilde terbiyeleyin. Tuz
: Tavuk Kizartma Sy 800 -2500¢g ve biberle ovalayin. Gogus tarafi yukar bakacak sekilde firina
: : yerlestirin
:TAVUK Uzerine firca ile yag stiriin ve tercih ettiginiz sekilde terbiyeleyin.
; : Parca Tavuk 400 -1200g Deri tarafi asagida olacak sekilde gevreklestirme tepsisinde esit
: @ olarak dagitin
Tavuk Fileto / Gogus 300-1000g On 1sitma éncesinde gevreklestirme tepsisini hafifce yaglayin
Tavuk Fileto @ 300 - 800 go-e Buhar 1zgarasinda esit olarak dagitin
ET BUGULAMA Buh inin alt k isleri verlestiri I
Sosis Uy 4-8parcace uhar tenceresinin alt Isml_na §QS|§ eri yer_ e§t|r!n ve g;t_unu
kapatacak kadar su ekleyin . Ustl acik bir sekilde pisirin
.. = ) . Favori tarifinize gore hazirlayin ve hava ceplerinin olusumunu
Rulo Kofte = 4-8 porsiyon onlemek icin iterek, bir somun kabr icerisinde sekillendirin
Uzerine firca ile yag stiriin ve baharatlarla tatlandinn. Izgara rafi
: ) -
Kebap 400-12009 Uzerine esit olarak dagitin
: Panelenmis Fileto ) ) Uzerine firca ile yag strin. Gevreklestirme tepsisinde esit olarak
'ET YEMEKLERI  Kizartma <. (I 100-5009 dagitin
E . ) On isitma &ncesinde gevreklestirme tepsisini hafifce yaglayin.
Soslar & Sosis @ 200-8009 Patlamayr 6nlemek icin sosisleri bir catalla delin
Favori yemek tarifinize gére hazirlayin ve her biri yaklasik 30-40g
‘Kofte ; @ + m 200-8009g adirhginda toplar haline getirin. Uzerine firga ile yag strtn.
; Gevreklestirme tepsisinde esit olarak dagrtin
@ @ wy Ay — o
Buhar t i '

AKSESUARLAR MD/Firin Buhar tenceresi UNArtENCErest g har tenceresi Dikdortgen firn . -
kullanimina (Komnple) (Alt kismi + (alt kism) Tel raf tepsisi Crisp Tepsisi
uygun kap Kapadi)
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Gida kategorileri

:TUM BALIK

: BALIK GRATEN

%Klzarm|§ Tum Balik

Aksesuarlar

Miktar

600- 1200 g

500 - 1200 g

Pisirme Bilgileri

Uzerine firca ile yag strin. Limon suyu, sanmsak ve maydanoz ile

Bugulanmis Tim @ 600-1200 g terbiyeleyin
FILETO an %
: & BIFTEK g © 300-800go-e ! Buhar 1zgarasinda esit olarak dagitin
:BUGULAMA ~ ~

tereyadi parcalarini tzerine serpin

Altiminyum folyonun tamamini ¢ikarmaya dikkat ederek,

= B 600

o =t . 600-1200g ambalajindan cikarin

o [ S S0 OSSO i A S

— D 1-6 parca Buhar 1zgarasinda esit olarak dagitin

£ DpENiz

< MAHSULLERI o 400 - 1000 Pisirmeden Once yag, biber, limonlu sarimsak ve maydanoz ile
P — 9 terbiyeleyin. lyice kanstinn

N :BUGULAMA :

E ] @ 100-600g Buhar izgarasinda esit olarak dagitin

= : AT . L . Balwk fileto ve béféfesleri sirayla yékr‘i‘éétirerek, gevreulglké‘é‘tirme
é Balik ve Cips % -3 porsiyon tepsisinde esit olarak dagitin

[a'a)

§Panelenmi§ Karides

:BALIK & DENiZ %Panelenmi§ Kalamar
"MAHSULLER| % :

3 : Q ) 100 - 500 Gevreklestirme tepsisinde esit olarak dagitin
§K|ZARTMA ‘ Panelenmis Balik d ; P ; g
: i Kroket s
%Kar|§|k Balik
‘Kizartma %
' Balik biftek 300-800g On |S|tmabpnce5|0devggvrekle;urmg tepsisini hafifce yaglayin. Balik
; iftekleri yag ile terbiyeleyin ve susamla kaplayin

% Dondurulmus o= Onerilen miktar. Pisirme sirasinda kapagdr agmayin.
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Gida kategorileri Aksesuarlar : Miktar Pisirme Bilgileri
: ) i Parcalar halinde kesin, finna yerlestirmeden énce yag ve tuz ile
Patates parcalan 300 - 12009 : terbiyelendirin ve baharatlarla lezzetlendirin
- ) ‘Elma dilim halinde kesin, firina yerlestirmeden 6nce yag ve tuzile
Elma Dilim Patates © ; 300-8009 ‘terbiyelendirin ve baharatlarla lezzetlendirin
ir kasik kullanarak sebzenin icini ¢ikartin ve sebze ici, kiyma ve
KIZARMIS :Dolmalar Sy 600-2200g :rendelenmis peynir kanisimrile doldurun. Tercih ettiginiz sekilde
: SEBZELER ; ; i sarimsak ve tuz ile terbiyeleyin ve baharatlarla lezzetlendirin.
%Vejetaryen Burger % @ 2-6parca Gevreklestirme tepsisini hafifce yaglayin
E Ustline firca ile siviyag veya eritilmis tereyadi stiriin. Patatesin Ustline
:Kabuklu Patates =F 200-1000g carpiisareti seklinde kesik atin ve eksi krema ile favori Gst

Patates 4-10porsiyon %ve tzerine krema dokiin. Uzerine peynir serpin
3 Brokoli 600-1500g Parcalar halinde kesin ve blyUk bir kaba yerlestirin. Tuz ve biber ile
: GRATEN SEBZE | terbiyeleyin ve tizerine krema dokin. Uzerine peynir serpin
o ‘Karnabahar 600-1500g | crPOVEIEY : pey P
— B :
L :
N = . ¢ Aliminyum folyonun tamamini cikarmaya dikkat ederek,
; Sebze % E 400-800g ambalajindan ¢ikarin
Patates Parcalari @ 300-1000 g o-e E Dograyin. Buhar tenceresinin alt kisminda esit olarak dagitin
Bezelye i . 200-500 goe i Buharizgarasinda esit olarak dagitin
; Havuclar
SEBZE Brokoli 200 - 500 goe i Dograyin. Buhar izgarasinda esit olarak dagitin
:BUGULAMA
: Karnabahar
- Dolmalik Kabak B . 200-500goe
: i Buhar 1zgarasinda esit olarak dagrtin
: Koganli Misir £300-1000goe :
Biberler Dograyin. Buhar 1zgarasinda esit olarak dagitin
5 200 - 500 go-» I g' §v J
Diger Sebzeler Buhar 1zgarasinda esit olarak dagitin
: DONDURULMUS
 SEBZE Seb gul o m da esit olarak dag
: BUGULAMA Sebze Bugulama Uy 300 ce : Buhar izgarasinda esit olarak dagitin
Kizarmis Patates % 200-5009g : Gevreklestirme tepsisinde esit olarak dagitin
: : : Soyun ve ¢ubuk seklinde dograyin. 30 dakika soguk tuzlu suda
) bekletin. Yikayin, kurutun ve tartin. Her 200g kuru patates icin
Kizarmis Patates @ 1 200-500g i yaklasik 10g olacak sekilde yagla karistirin. Gevreklestirme tepsisinde
esit olarak dagitin
—_ Patates Kroket 100-600g Gevreklestirme tepsisinde esit olarak dagitin
& KIZARMIS . - . .
= 3 SEBZELER : : : Dograyin ve 30 dakika streyle soguk tuzlu suda bekleyin. Yikayin,
N ‘Patlican 200-600g “kurutun ve tartin. Her 2009 kuru patlican i¢in yaklasik 10g olacak
wo ‘ ; i sekilde yagla karistirin. Gevreklestirme tepsisinde egit olarak dagitin
‘ Dilimleyin, tartin ve her 200g kuru biber icin yaklasik 10g olacak
:Biber @ + m :200-5009 - sekilde yagla kanistinn. Tuzla terbiyelendirin. Gevreklestirme
: - tepsisinde esit olarak dagitin
: Dilimleyin, tartin ve her 200g kuru kabak icin yaklasik 10g olacak
Kabak :200-5009 i sekilde yagla karistirin. Tuz ve karabiberle terbiyelendirin.
; evreklestirme tepsisine esit olarak dagitin
= j2] ENMU 149 99
2 0 Uy () — L
AKSESUARLAR MD/Firin Buhar tenceresi Buhar tenceresi Buhar tenceresi Dikdortgen firn
kullanimina (Komple) (Alt kismi + (alt kism) Tel raf tensisi Crisp Tepsisi
uygun kap P Kapag) attkismi P
13
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TUZLU KEKLER

EKMEK

PizzA

KEKLER &
PASTALAR

: Favorl beyaz ekmek tarifinize gére hamuru hazirlayin. Kabartmadan
:Pogacalar — 1 6lch - 6nce kicuk yuvarlaklar haline getirin. Fininin ézel kabartma islevini
: ; i kullanin
Pogacalars¥ 1 6lcu Ambalajindan ¢ikartin. Firin tepsisi Uzerine esit olarak dagitin
Favori beyaz ekmek tarifinize gére hamuru hazirlayin. Kabarmadan
: Kalipta Somun Sandvig —— © 1-2parca :6nce birsomun kabina yerlestirin. Kabartmak icin firnin 6zel islevini
: ‘ ‘ i kullanin
: Onceden Pisirilmis Pogaca 1 6lca Ambalajindan ¢ikartin. Firin tepsisi Uzerine esit olarak dagitin
- I Corek seklini vererek veya daha kuguk parcalar halinde yagladiginiz
: Yagh corekler : @ 1 olcd : gevreklestirme tepsisine yerlestirin
: Kutuda Pogaca — 1 6lch Ambalajindan ¢ikartin. Firin tepsisi Uzerine esit olarak dagitin
150ml su, 15g yas maya, 200-225g un, tuz ve yag ile bir pizza

iPizza 7 -6 porsivon hamuru hazirlayin. Firinin 6zel islevini kullanarak kabarmaya birakin.
: : porsty i Hamuru hafifce yaglanmis bir firin tepsisinde agin. Domates,
: mozzarella ve jambon gibi malzemeleri ekleyin
-Ince Pizza% 250-5009%° £ Algminyumn folyonun tamamini cikarmaya dikkat ederek,
Kalin Pizza % @ 300 - 800 g ambalajindan ¢ikarin
Soguk Pizza 200-500g mealajmdan cikartin. Gevreklestirme tepsisine esit bir sekilde
: : agrtin

Kalipta Siinger Kek 1 Blcil 500-900g yagsqsunger kgk hamuru hazwlfa'yl'lj. Kaplanmis ve

: ; yaglanmis pisirme tavasina dokin
: ; Kiyllmis veya dogranmis-dilimlenmis taze meyve kullanarak favori
: KABARTMA : Meyve Kaplamall : + m 900-1900¢g tarifinize gore bir kek hamuru hazirlayin. Kaplanmis ve yaglanmig
: KEK : Kaliph Kek : - o
; : : pisirme tavasina dokin

: Cikolatali Kabartma 600- 1200 Favori tarifinize gore bir cikolotali-kakaolu kek hamuru hazirlayin.

% Dondurulmus o= Onerilen miktar. Pisirme sirasinda kapagdi agmayin.

Gida kategorileri ! Aksesuarlar Miktar

gKar|§|k Borek 1 6lcu

Pisirme Bilgileri

Gevrek|e§t|rme tepsisine hamuru yerlestirin ve bir ¢atal ile delin. 8

- porsiyonluk miktari dikkate alarak kansik borek karisimini hazirlayin

: Karisik Borek % .~ 200-800g

Aliminyum folyonun tamamini ¢cikarmaya dikkat ederek,
: ambalajindan ¢ikarin

gTuqu Kek +m 10lcu

Hamur tabagina 8-10 porsiyon hamur yerlestirin ve bir ¢atalla delin.
i Favori tarifinize gére hamurla doldurun

: Sebzeli Strudel (Dolgu Borek) @ 800-1500¢g

Dogranmis sebzelerden bir karisim hazirlayin. Yag pskurtin ve
£ 15-20 dakika boyunca bir tavada pisirin. Sogumaya birakin. Taze
i peynir ekleyin ve tuz, balzamik sirke ve baharat ile cegnilendirin. Bir

hamur seklinde rulo haline getirin ve dis kismini katlayin

‘ Tozlu Kalipli Kek

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

Kaplanmis ve yaglanmis pisirme tavasina dokun
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KEKLER & PASTALAR

TATLILAR

APERATIFLER

Gida kategorileri

: PASTALAR
: & KARISIK
: PASTALAR

- MUFFIN & KAP
: KEK

Kurabiyeler

Aksesuarlar

Miktar

Pisirme Bilgileri

Olcu hazirlayin. Meyve 6zu ile ¢esnilendirin. Sogumaya birakin.
Yaglanmus bir firin tepsisine 10-12 serit seklinde yerlestirin

Cikolatali
- kurabiyeler

1 6lcu

250 gr un, 150 gr tereyady, 100 gr seker, 1 adet yumurta ve 25 gr
. kakao tozu ile bir hamur hazirlayin, tuz ve kabartma tozu ilave edin.
i Vanilya tozu ekleyin. Sogumaya birakin. 5mm kalinliga sahip olacak
¢ sekilde yayin, gerektigi sekilde sekillendirin ve gevreklestirme
tepsisinde esit olarak dagitin

i Beze

18lcu

2 yumurta aki, 80g seker ve 100g kurutulmus hindistan cevizinden
¢ bir 8lct hazirlayin. Vanilya ve badem &zi ile tat verin. Yaglanmig bir
: finn tepsisine 20-24 parca olacak sekilde yerlestirin

Meyveli Turta

800- 1500 g

Hamuru pasta tabaginin igerisine yayin ve meyvenin suyunu
cekmesi icin alt kismina ekmek kirintilari serpin. Seker ve tarcin ile
karnstirimis dogranmis taze meyve ile doldurun

Meyveli Pasta

18l

. 180 g un, 125 g tereyadi ve 1 yumurta kullanarak hamur hazirlayin.
Gevreklestirme tepsisine hamuru yerlestirin ve seker ve targinla
kanstiriimis 700-800g dilimlenmis taze meyve ile doldurun

Meyveli Pasta %

Muffin

300-800¢

Aliminyum folyonun tamamini ¢cikarmaya dikkat ederek,
ambalajindan ¢ikarin

Favori tarifinize gore 16-18 parcalik bir hamur hazirlayin ve kagit
kaliplari doldurun. Firin tepsisi Uzerine esit olarak dagitin

Sufle

2 -6 porsiyon

Limonlu, ikolatali veya meyveli bir sufle karnisimi hazirlayin ve
yUksek kenarli, finn kullanimina uygun bir kabin icine dokun

Peynirli Kap Kek

: Meyveli Komposto

300-800 ml o

Rendelenmis yumusak peynir ve kiip seklinde dogranmis domuz
pastirmasi veya jambon kullanarak 12-15 parcalik bir karisim
hazirlayin. Tekli servis edilen muffin kaliplarina doldurun.

Meyvelerin kabugunu soyup ¢ekirdekli kismini ¢ikartin. Parcalar
halinde kesin ve buhar izgarasina yerlestirin

Gekirdeklerini ¢ikarin ve badem ezmesi veya targin, seker ve tereyadi

Firinda Elma =y 4 -8 parca ile doldurun
: i Favoritarifinize gore hazirlayin ve tek bir kap igerisine yerlestirin.
: Sicak ¢ikolata &5 . 2-8porsiyon i Vanilya veya targin ile gesnilendirin. Yogunlugu artirmak icin misir
: ; nisastasi ekleyin
Cikolatali kek - . 1 Blcil ¢ Favori tarifinize gore hazwlahym. Pisirme kagidi ile kapli firin tepsisine
: ; amuru yayin
Cirptlmis =8 2-10 parca Favori tarifinize gore hazirlayin ve tek bir kap icerisine yerlestirin
éSahanda Yumurta @ 1-6 parca )
On isitma dncesinde gevreklestirme tepsisini hafifce yaglayin
: Omlet @ 1 0lgu
0,5 litre sut, 4 yumurta sarisi, 100g seker ve 40g un kullanarak bir
‘ Yumurta Kremas| =P 1-28lcd ol haZ|r|q¥|_n. Sgtu bir kabin icine dokun ve firina yerle;nrm. Firn
: . komut verdiginde; yumurta sarisi, un ve seker kansiminin igine sicak
: : stl nazikge dokin ve pisirmeyi strdirdn
Poseti daima dogrudan doner cam tepsinin lzerine yerlestirin. Her
- 90-100goe ) :
seferinde sadece bir poset misir patlatin
300 - 600 go-e
~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~ Gevreklestirme tepsisinde esit olarak dagitin
200-600g
100 - 400 Pisirmeden once peynirin tzerine firca ile hafifce yag strtn.
9 Gevreklestirme tepsisinde esit olarak dagrtin
100-500¢
i S Gevreklestirme tepsisinde esit olarak dagrtin
: Kizarmig Findik 50-200¢g

@ oy i — o
Buhar t i :

AKSESUARLAR MD/Firin Buhar tenceresi UNArteNCerest g har tenceresi Dikdortgen firn . -
kullanimina (Komnple) (Alt kismi + (alt kism) Tel raf tepsisi Crisp Tepsisi
uygun kap Kapagi)
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TEMIZLIK

Herhangi bir bakim veya temizlik islemi yapmadan
once cihazin sogudugundan emin olun.

iC VE DIS YUZEYLER

« Yiizeyleri nemli bir mikrofiber bezle temizleyin. Cok
kirli ise, birka¢ damla pH agisindan nétr deterjan
damlatin. Kuru bir bezle silerek kurulayin.

« Kapak camini uygun bir sivi deterjanla temizleyin.

« Diizenli araliklarla veya herhangi bir sey dokiilmesi
durumunda, firinin alt kismindaki tim yemek artiklarini
temizlemek lizere doner tepsiyi ve destegini cikarin.

- Ic yizeyleri optimum sekilde temizlemek icin
“Otomatik Temizleme” islevini etkinlestirin.

Asla buharl temizleme ekipmanlari kullanmayin.

Cihazin yiizeylerine zarar verebileceklerinden bulasik
teli, asindirici tel veya asindirici/korozif temizlik
maddeleri kullanmayin.

« Yogun isi kirleri yakarak temizlediginden, izgaranin
temizlenmesine gerek yoktur. Bu islevi diizenli olarak
kullanin.

AKSESUARLAR

Crisp tepsisi disindaki tim aksesuarlar, bulasik
makinesinde yikanabilir.

Crisp tepsisi su ve hafif bir deterjan kullanilarak
temizlenmelidir. inatci kirler icin bir bezle nazikgce silin.
Temizlemeden 6nce Crisp tepsisini daima sogumaya
birakin.
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WiFi SSS

. TR

Hangi WiFi protokolleri desteklenmektedir?

YUkl WiFi bagdastiricisi, Avrupa Ulkeleri icin WiFi
b/g/n'yi desteklemektedir.

Yonlendirici yaziliminda hangi ayarlarin
yapilandirilmasi gereklidir?

Asagidaki yonlendirici ayarlari gereklidir: 2.4 GHz
etkin, WiFi b/g/n, DHCP ve NAT etkin.

Hangi WPS suriimu desteklenmektedir?

WPS 2.0 veya ustil. Yonlendirici dokiimantasyonunu
kontrol edin.

Android veya iOS'a sahip akilli bir telefon (veya tablet)
kullanmak arasinda herhangi bir fark var midir?

Tercih ettiginiz isletim sistemini kullanabilirsiniz,
hicbir fark yoktur.

Bir yonlendirici kullanmak yerine bir mobil 3G
tizerinden tethering (bir baska cihaz lGizerinden
internete ¢ikma) 6zelligini kullanabilir miyim?

Evet, ancak bulut hizmetleri stirekli bagli aygitlar icin
tasarlanmistir.

Ev internet baglantimin calistigini ve kablosuz
islevselliginin etkin oldugunu nasil kontrol edebilirim?
Aginizi akilli aygitiniz Gzerinde arayabilirsiniz.
Denemeden 6nce diger tim veri baglantilarini devre
disi birakin.

Cihazin ev kablosuz agima bagli olup olmadigini nasil
kontrol edebilirim?

Yonlendirici yapilandirmaniza erisin (yonlendirici
kilavuzuna bakin) ve aygitin MAC adresinin kablosuz
baglanti cihazlarinda listelenip listelenmedigini
kontrol edin.

Cihazin MAC adresini nerede bulabilirim?

& 'a basip, ardindan & WiFi'a dokunun veya
cihazinizin tzerine bakin: SAID ve MAC adreslerini
goOsteren bir etiket vardir. MAC adresi; “88:e7" ile
baslayan bir rakam ve harf kombinasyonundan
olusur.

Cihazin kablosuz islevinin etkin olup olmadigini nasil
kontrol edebilirim?

Cihaz aginin gorunir olup olmadigini ve buluta bagl
olup olmadigini kontrol etmek icin akilli aygitinizi ve
6th Sense Live uygulamasini kullanin.

Sinyalin cihaza ulasmasini 6nleyebilecek herhangi bir
sey var mi?

Bagladiginiz aygitlarin mevcut tim bant genisligini
kullanmadigini kontrol edin. WiFi 6zellikli
aygitlarinizin, yonlendirici tarafindan izin verilen
maksimum sayly1 asmadigindan emin olun.
Yonlendirici firindan ne kadar uzakta olmali?

Normalde WiFi sinyali birka¢ odayi kapsayacak kadar
guclidur, ancak bu, cogunlukla duvarlarin yapildigi
malzemeye baghdir. Akilli aygitinizi cihazin yanina
yerlestirerek sinyal guiciinu kontrol edebilirsiniz.

Kablosuz baglantim cihaza ulasmazsa ne yapabilirim?
Evinizin WiFi kapsamini genisletmek icin, erisim
noktalari, WiFi tekrarlayicilari ve gui¢ hatti kopruleri
gibi (cihazla birlikte verilmez) belirli aygitlari
kullanabilirsiniz.

Kablosuz agimin adini ve parolasini nasil
ogrenebilirim?

Yonlendirici dokiimantasyonuna bakin. Genellikle,
yonlendirici Gzerinde, bagli bir aygiti kullanarak
cihazin kurulum sayfasina erismek icin ihtiyaciniz olan
bilgileri gosteren bir cikartma bulunmaktadir.
Yonlendiricim mahalle WiFi kanalini kullaniyorsa ne
yapabilirim?

Yonlendiriciyi cebri olarak ev WiFi kanalinizi
kullanacak sekilde ayarlayin.

Ekranda =" gériintiilenirse veya firin ev
yonlendiricisine istikrarli bir temin saglayamazsa ne
yapabilirim?

Cihaz yonlendiriciye basariyla baglanmis olabilir,
ancak internete erisememektedir. Cihazi internete
baglamak icin yonlendirici ve/veya tasiyici ayarlarini
kontrol etmeniz gerekir.

Yonlendirici ayarlari: NAT agik olmalidir, Glvenlik Duvari ve
DHCP dogru bir sekilde yapilandiriimis olmalidir. Desteklenen
parola sifreleme bicimleri: WEP, WPA, WPA2. Farkli bir sifreleme
tlrt denemek icin, lutfen yonlendirici kilavuzuna bakin.
Taslyici ayarlari: Internet servis saglayiciniz internete
baglanabilen MAC adresi sayisini sabitlemisse, cihazinizi buluta
baglayamayabilirsiniz. Bir aygitin MAC adresi, o aygitin
benzersiz tanimlayicisidir. Litfen bilgisayar disindaki cihazlari
internete nasil baglayacaginizi internet servis saglayiciniza
sorun.

Verilerin iletilip iletilmedigini nasil kontrol edebilirim?
Agi kurduktan sonra, glicli kapatin, 20 saniye bekleyin
ve ardindan firini a¢in: Uygulamanin cihazin Ul
durumunu gosterdigini kontrol edin. Bir ¢cevrimi
veya baska bir secenegi secin ve uygulama uzerinde
durumunu kontrol edin.

Bazi ayarlarin uygulamada gérinmesi birkag saniye surer.
Whirlpool hesabimi degistirip cihazlarimi nasil bagh
tutabilirim?

Yeni bir hesap olusturabilirsiniz, ancak cihazlarinizi
yeni hesabiniza tasimadan 6nce eski hesabinizdan
kaldirmayi unutmayin.

Yonlendiricimi degistirdim, ne yapmam gerekiyor?
Ayni ayarlari (ag adi ve parola) koruyabilir veya
cihazdan 6nceki ayarlari silebilir ve ayarlari tekrar
yapilandirabilirsiniz.

Whjr/lﬁool
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SORUN GIDERME

Sorun

Firin calismiyor.

: Olasi neden

£ Coziim

gGU(; kesintisi.
. Sebeke baglantisinin
gkesilmesi.

Sebeke elektrik guicii olup olmadigini ve firinin elektrik
‘beslemesine bagli olup olmadigini kontrol edin. Arizanin
-giderilip giderilmedigini gérmek icin, firini kapatip
-yeniden agin.

Ekranda “F" harfi ve
ardindan bir rakam

§F|r|nda ariza.
veya harf gérinuyor.

:Size en yakin Satis Sonrasi Musteri Servis Merkezi ile
.irtibata gecin ve “F” harfini takip eden rakami belirtin.
& 'e basin, "Bilgi”ye dokunun ve ardindan “Fabrika
‘Ayarlarina Sifirla”yi segin. Kayith tim ayarlar silinecektir.

Firin, kapali iken bile ﬁSoQutucu fan etkin.

ses cikarir.

%Kapagl acin veya sogutma islemi sona erene kadar tutun

Islev baslamiyor.
islev demo modunda

kullanilabilir degildir.

. Demo modu calisiyor.

.veya bekleyin.

& 'e basin, "Bilgi”"ye dokunun ve ardindan ¢ikmak
icin “Demo modu kaydet"i segin.

Z* simgesi ekranda
goruntileniyor.

-WiFi yonlendiricisi kapali.
- Yonlendirici ayarlari degisti.
:Kablosuz baglantilar cihaza

ulagsmiyor.
Firin, ev agi ile istikrarli bir
baglanti kuramiyor.

.Baglanti desteklenmiyor.

WiFi yénlendiricisinin internete bagl oldugunu kontrol
edin.

-Cihazin yaninda WiFi sinyalinin gticli oldugunu kontrol
‘edin.

Yonlendiriciyi yeniden baslatmayi deneyin.
“WiFi SSS” bélumiine bakin.
Evinizin kablosuz ag ayarlari degistiyse, aga baglanin:

- & 'e basin, B "WiFi”a dokunun ve ardindan “Aga
‘Baglan”i segin.

Baglanti
desteklenmiyor.

ﬁUIkenizde uzaktan isletime
izin verilmiyor.

iSatln almadan 6nce llkenizde elektronik cihazlarin
-uzaktan igletimine izin verilip verilmedigini kontrol edin.

Polltlkalar, standart dokiimantasyon ve ilave iiriin bilgileri suradan bulunabilir:
docs.whirlpool.eu internet adresimizden
Kare Kodu kullanarak
Alternatif olarak, Satis Sonrasi Servisimizle iletisime gegebilirsiniz (Telefon numarasina garanti
kitapcigindan ulasabilirsiniz). Satis Sonrasi Servisimizle iletisim kurarken, litfen Grininizin tanitim

n levhasinda yer alan kodlari belirtin.
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