Owner's Manual

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

register your product on www.register10.eu

A Before using the appliance carefully read the Safety
Instruction.

PRODUCT DESCRIPTION
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1.ON / OFF

For switching the oven on and off

2. HOME

For quick access to the main menu.

3.TOOLS

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

4. FAVORITES

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

6. TIMER

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

7.LOCK

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

8. LIGHT

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

For starting a function.
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ACCESSORIES

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

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

: WIRE SHELF
. The wire shelf is suitable for
. all cooking modes, also in
_ Microwave cooking. When

- using microwaves place the
- wire shelf always on level 1
. (the lower one). You can place
food directly on the wire shelf
or use it to support baking
trays and tins or other oven-
ware resistant to heat and
microwaves.

BAKING TRAY

The baking tray is suitable
for all cooking modes except
¢ for “Microwave” functions.

- Can be used to cook all kind
- of foods without container.
Use it to collects the cooking
juices, placing it below the
wire shelf.

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

. STEAMER*

 (ONLY IN SOME MODELS)

To steam foods such as fish
or vegetables, place these

. in the basket (2) and pour

. drinking water (100 ml) into
the bottom of the steamer (3)
. to achieve the right amount

. of steam.

To boil foods such as
potatoes, pasta, rice or

- cereals, place these directly
on the bottom of the steamer
(the basket is not required)

- and add an appropriate

- amount of drinking water for
the amount you are cooking.
. For best results, cover the

. steamer with the lid (1)
provided.

Always place the steamer

- on the wire shelf at level

- 1 and only use it with

the appropriate cooking

. functions, or with microwave
. function.

cooking compartment in order to allow steam to flow
sufficiently.

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

- FOOD PROBE

AN . To accurately measure the
. core temperature of food
. during cooking.
. Thanks to its rigid support, it
. can be used for meat and fish, .
- and also for bread, cakes and
. baked pastries.

- CRISP PLATE

- Only for use with the
designated functions.

The Crisp plate must always
be placed in the center of

- the wire shelf and can be

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

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

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

*Qther accessories can be purchased separately from the
After-sales Service.

INSERTING THE WIRE SHELF AND OTHER
ACCESSORIES

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

Then slide it horizontally along the runners as far as
possible. Other accessories, like the baking tray, are
to be inserted horizontally, letting them slide on the
runners

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

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

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

FUNCTIONS

MANUAL MODES

— | MICROWAVE

— I For quickly cooking and reheating food or
drinks.
Required accessories: wire shelf, microwave-safe and
heatproof container.

CRISP FRY: Fresh Foods and Frozen Foods

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

POWER (W) RECOMMENED FOR To achlev_e bes'_c results WI.th fresh foods brush or
season with a little quantity of oil. Cook frozen food
Quickly reheating drinks or other foods with a high directly without any addition of oil
950 water content. If the food contains egg or cream Required accessories: wire shelf at level 1, Crisp plate, handle
choose a lower power. .
for the Crisp plate.
750 Cooking vegetables. éﬁ FAST PREHEAT
600 Cooking meat, fish and dishes that cannot be stirred. For quickly preheating the oven before a
500 Cook[ng meaty sauces, or sauces Conta]n]ng Cheese COOkIng CyC|e. Walt fOf the funCtlon tO fInISh befOI’e
or egg. Finishing off meat pies or pasta bakes. placing food inside the oven. Once preheating has
: 4 finished, the oven will select the “Forced Air” function
Slow, gently cooking. Perfect for melting butter or .
350 chocolate. automatically.
: - Required accessories: wire shelf with pan or baking tray
160 CDﬁé;c;sglng frozen foods or softening butter and “~~] GRILL
— For browning, grilling and gratins. We
90 Softening ice cream. recommend turning the food during cooking.
; ; Recommended accessories: wire shelf
ACTION FOOD © POWER (W) : DURATION (min) FOOD : GRILL LEVEL DURATION (min)
Toast : High 5-6
I~ GRILL + MW

Cook : Egg custard 10-12
Cook i Meat loaf 600 15-25
=" | CRISP

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

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

FOOD DURATION (min)
Leavened cake 10-12
Hamburgers* 9-15

*Turn food halfway through cooking

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

52 | TURBO GRILL

%

=* ! For perfect results, combining the grill and
oven air convection. We recommend turning the food
during cooking.
Recommended accessories: wire shelf

~ | TURBO GRILL + MW

— a%s
== For quickly cooking and browning your food,
combining the microwave, grill and the oven air
convection.

Required accessories: wire shelf at level 1, microwave-safe
and heatproof container.
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{ POWER (W) {GRILLLEVEL i DURATION (min)

*Turn food halfway through cooking

CONVENTIONAL

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

FOOD TEMP. (°C) DURATION (min)
Cupcake / Smallcake 160 20-25
Cookies 5 165 15-20

CONVENTIONAL + MW

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

«’s | FORCED AIR

“* 1 For cooking sweets and meats with hot air
circulation. To achieve best results this function
have the preheating phase: wait the end of preheat
to insert the food. Is possible to use it for cooking
different foods that require the same cooking
temperature on several shelves at the same time. This
function can be used to cook different foods without
odours being transferred from one food to another.
Required accessories: baking tray or wire shelf and heatproof
container.

% | FORCED AIR + MW

=72 For cooking any kind of dish on one shelf only
combining hot air circulation and the microwave.
Required accessories: wire shelf at level 1, microwave-safe
and heatproof container.

.. | CONVECTION BAKE

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

Required accessories: wire shelf with pan or baking tray

. & | CONVENCTION BAKE + MW

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

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

{g SPECIAL FUNCTIONS

KEEP WARM

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

| RISING

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

6 YOGURT

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

=]

DEHYDRATION

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

XL MAXI-COOKING

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

Required accessories: baking tray at level 2.

s | ECO CYCLE

S For cooking stuffed roasting joints and fillets
of meat on a single shelf. When this ECO function is in
use, the light will remain switched off during cooking.
To use the ECO cycle and therefore optimise power
consumption, the oven door should not be opened
until the food is completely cooked.

Required accessories: wire shelf with pan or baking tray.

—| cooks

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

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

COOKIES

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

< TART

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

X1 PIZZA (FROZEN)

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

F‘ COOK 3 MENU 1

= This cycle is designed to cook a complete
meat-based meal and a dessert. The oven requires
preheating.
Example of complete meal
Prepare a fruit tart according to your preferences in
a round pan to be placed on the wire shelf at level
3. Prepare a lasagna according to your preferences
(1.5 -2 kg) in a pan to be placed on the wire shelf at
level two. Prepare 6-10 chicken drumsticks with diced
potatoes (500 - 800 g) directly in the baking tray to be
placed on level 1. After preheating, bake all the dishes
at the same time. After 50-60 minutes take out the
tart, after 60-70 minutes take out the lasagna, after
80-90 minutes take out the chicken with potatoes.

—I| COOK 3 MENU 2

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

Example of complete meal

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

3. Prepare pesto lasagna or cannelloni according to
your preference (1.5 - 2 kg) in a metal or pyrex tray to
be placed on the wire shelf at level two. Prepare fish
fillets in foil (700 - 900 g) with sliced vegetables (600 -

O AUTO MODES FUNCTIONS

|

. EN
900 g) directly in the baking tray to be placed on level
1. After preheating, bake all the dishes at the same
time. After 45-55 minutes take out the tart, after 55-65
minutes take out the lasagna, after 60-70 minutes take
out the fish with vegetables.

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

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

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

6™ SENSE DEFROST

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

CRISP BREAD DEFROST

This exclusive Whirlpool function allows you to
defrost frozen bread. Combining both Defrost and
Crisp technologies, your bread will taste and feel as

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

function, directly placed on wire shelf.

FOOD WEIGHT
T S
P e s
e s e
e e T
T

6™ SENSE REHEAT

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

i Take out from packaging

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

i minutes standing time
“always improves the result.

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

i Heat uncovered in a single
i container.

i Heat uncovered in a single
100-5009 i container.

Plated Meal 250-8009g

i Heat uncovered in a single

100-5009 i container.

6™ SENSE SOFT & MELT

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

Weight/portions/pieces

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

{If you put the ice cream

i container directly in the

i oven, be sure that the

: container is microwave safe.

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

i stir the chocolate to

: complete the melt process.

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

i the cheese to complete the
i melt process.

Ice Cream Soften 100-5009g

Chocolate
Melting

Cheese Melting 100-5009

6™ SENSE MW SOUS VIDE

Sous vide is a professional cooking technique

that requires the use of vacuumized food grade
plastic pouches, cooking at precisely controlled
temperatures. This innovative function uses
microwaves to accelerate the cooking process
without losing the accuracy and performace
guaranteed by this cooking method. The gradual
and accurate cooking process contributes to the
development of exceptional tenderness, flavor, and
also ensures cooking uniformity within the whole
food. This function allows you to cook meat, fish,
vegetables and fruits, achieving chef’s results. Check
the Sous Vide cooking table to properly use the
function.

OTHER FUNCTIONS MENU

FAVORITES
For retrieving the list of favorite functions.

{3 SETTINGS

@ For adjusting the oven settings.

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

This function can be activated either when
using a cooking function or alone for keeping time.
Once started, the timer will continue to count down
independently without interfering with the function

Whjr/lﬁool



itself. Once the timer has been activated, you can also
select and activate a function.

The timer will continue counting down at the top-right corner
of the screen.

To retrieve or change the kitchen timer:
« Press kitchen timer option.

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

- Tap “PAUSE” if you want to pause the timer. You can
then tap “RESUME" to restart the timer.

« Tap“CANCEL"to cancel the timer or set a new
timer duration.

« Tap“+1 min”to increase the duration of 1 minute.
\ 1/

~Q= LIGHT

To switch on or off the oven lamp.

@ CONTROL LOCK
The “Control Lock” enables you to lock the buttons on
the touch pad so they cannot be pressed accidently.
To unlock the appliance, long press the lock key on
the touch pad.
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AUTO MODES COOKING TABLE

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

: i Set recommended cook time for the pasta. Add salted waterand ]

: - . : pasta all together into the steamer bottom and cover with steamer : —

: Pasta Boil : 1-3 portions :lid. Consider around 1009 of pasta for each portion. Use 400g of  in....~4 Y,
: water for each portion of pasta. :

: : ) Prepare according to your favorite recipe. Pour bechamel sauce on D1 e
: Lasagna : i top and sprinkle with cheese to get perfect browning. e /\g\ :)D

:Set recommended cook time for rice. Add water and rice all

o _ : i together into the steamer bottom and cover with lid. Consider P —
iPASTA & : Rice : 1 -4 portions ‘around100g of rice for each portion. Use 300g of water for eac e 0N,
iCEREALS : i portion of rice. : .

i Set recommended cook time for spelt. Add water and spelt all :
:together into the steamer bottom and cover with lid. Consider o1

- i ST\
Spelt 1 -4 portions ‘around100g of spelt for each portion. Use 300g of water for each  ia....~ + %,
i portion of spelt. : :
i Set recommended cook time for barley. Add water and barley all :
_ . :together into the steamer bottom and cover with lid. Consider : —
Barley 1-4 portions ‘around100g of barley for each portion. Use 300g of water foreach ...~ +U%s
i portion of barley. :
e et ettt et e ettt ettt e et ee et et e ettt e ettt et e et et s et e et e ot e st et ettt et e et e et e et et et e e et e e eee e
: A i — 2) A U, Wy S
¢ ACCESSORIES : . . i i
: : . Heathproof tray on wire Drip tray / Heath and MW-proof Steamer bottom Entire Crisp
: Wire shelf i X Food Probe R
shelf Baking tray container and lid steamer plate




é Weight/
(Category | \Food  portionsipieces: . . N e
: 5 i Brush with oil and rub with salt and pepper. Season with garlic and
i Roast Beef : - herbs as E;ou prefer. At the end of cooking let rest for at least 15
: : i minutes before carving.
: : i Lightly grease the crisp plate before preheating.The crisp plate :
:Burger ©100-500 :needs to be preheated before inserting the food. The oven will Pl
i Patties : 9 i notify you when it's time to insert the food. To get perfect results, ... ]
: i during cooking you will be asked to turn food.

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

: Beef - Slow : - ‘herbs as gou prefer. At the end of cooking let rest for at least 15 : /\g\ @
cooking i :minutes before carving. ~ ~  ineee ~ o+ +

: : : Brush with oil and rub with salt and pepper. Season with garlicand @

: Roast Pork : - :herbs as you prefer. At the end of cooking let rest for at least 15 : /\g\ @
: : i minutes E;efore carving. e -t +

Brush with oil and rub with salt and pepper. Season with garlic and 1
+/\g\+

Roast Pork - ‘herbs as gou prefer. At the end of cooking let rest for at least 15
: : i minutes before carving.

: ; : R : Brush with oil and season as you prefer. Rub with salt and pepper.
: Pork Ribs : 4009 -1.5kg : Distribute evenly in the container with the bone side downwards

;The crisp plate needs to be preheated before inserting the food.

Bacon 50 - 400 : The oven will notify you when it's time to insert the food. Distribute
g ievenly in the crisp plate after preheat. To get perfect results, during a....... + =
: cooking you will be asked to turn food.
Sausages & i Distribute evenly on the crisp plate. Pierce the sausages with a fork :
‘Wurstel i 200g-1kg ito preventbursting. To get perfect results, during cooking you will
yvurste ‘ be asked to turn food.
i Roast : 8004 - 2.5k . Brush with oil and season as you prefer. Rub with salt and pepper.
: Chicken : 9-2oKg ‘Insert into the oven with the breast side up.
Poultry i Brush with oil and season as you prefer. Distribute evenly on the :

pi 1 batch : wire shelf. Use wire shelf on level 2 and baking tray with one cup of :
irieces i water on level 1 to collect foods essudates.

‘Poultry : Add around 100g of water in the steamer bottom and distribute

: Breast : - :evenly the food in the steamer basket. Cover with lid. This cycle

‘Steamed i uses sensors: do not open the door during cooking.

iBreaded ;

i Fried i 100-500g :Brush with oil. Distribute evenly in the crisp plate.

:Chicken :

= oS ST
Aueannn l aFn N @ /\g\ '&f w =
: ACCESSORIES : ) _ ] )
: : . Heathproof tray on wire Drip tray / Heath and MW-proof Steamer bottom Entire Crisp
: Wire shelf | . Food Probe R
shelf Baking tray container and lid steamer plate




Weight/ : .

(Category Food ... portionsipieces’ . . . N s COSSOMIES
Roasted Brush with oil and season as you prefer. = A\
you prefer. T S
‘Whole Fish i Add around 100g of water in the steamer bottom and position the :
fot d - :fish in the center of the steamer basket. Cover with lid. This cycle =T
;oteame ‘uses sensors: do not open the door during cooking. Peeeeen

Roasted
i Fish Steak

Fish Fillets ;Add around 100g of water in the steamer bottom and distribute 1
‘ot d . - :evenly the food in the steamer basket. Cover with lid. This cycle i U
i oteame iuses sensors: do not open the door during cooking. R
‘Mussels i Add around 100g of water in the steamer bottom and distribute
: fot d - :evenly the food in the steamer basket. Cover with lid. This cycle : U
 F1SH ;oteame ‘uses sensors: do not open the door during cooking. R
5 Shrimps i Add around 100g of water in the steamer bottom and distribute 4
fst d - :evenly the food in the steamer basket. Cover with lid. This cycle : U
:oleame ‘uses sensors: do not open the door during cooking. i
5 Fish and 5 i Distribute evenly in the crisp plate alterning the fish fillets and the i
: i 1-3 portions :potatoes. Consider around 1009 of fish and 100g of chips for each :

: Chips [*] i portion.
 Fried :
i Seafood [*] !

: Crispy P ) ) Pt

Shrimps 200-800g Distribute evenly in the crisp plate. S —

i Fish : 200 - 800  Distribute evenI?/ in the crisp pIate.Toc(I;et perfect results, during Do

i Fingers [*] 9 icooking you will be asked to turn food. e + =

= T s
: Y omm AFe ~ @ /\g\ U, ER1Y= =
: ACCESSORIES : i ) ] )
: : . Heathproof tray on wire Drip tray / Heath and MW-proof Steamer bottom Entire Crisp
: Wire shelf i X Food Probe .
shelf Baking tray container and lid steamer plate




Category

i Roasted
i Potatoes

EVegetarian
i Burger [*]

Stuffed :
i Vegetables :

Potatoes
i Gratin

i Potatoes
i Pieces

Weight/

: portions/pieces :

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

: The crisp plate needs to be preheated before inserting the food. :
i The oven will notify you when it's time to insert the food. Distribute: 1

evenly in the crisp plate after preheat. To get perfect results, during i ...... - =
: cooking you will be asked to turn food.

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

:Slice and place into a large container. Season with salt, pepper and
i pour over cream. Sprinkle cheese on top.
Add around 100g of water in the steamer bottom. Cut in piecesand: 1
i distribute evenly the food in the steamer basket. Cover with lid. :

: Steamed i This cycle uses sensors: do not open the door during cooking.
i Roots : : Add around 100g of water in the steamer bottom. Cut in pieces and:
; i Vegetables : - i distribute evenly the food in the steamer basket. Cover with lid. : =T
\VEGETABLES :Steamed  : ...Thiscycleuses sensors: donot open the door during cooking.
: : Soft : : Add around 100g of water in the steamer bottom. Cut in pieces and | 1
:Vegetables : - i distribute evenly the food in the steamer basket. Cover with lid. : =T
‘Steamed : This cycle uses sensors: do not open the door during cooking.
 Fruit Pieces : i Add around 100g of water in the steamer bottom. Cut in pieces an
‘ot d - : distribute evenly the food in the steamer basket. Cover with lid.
i>teame i This cycle uses sensors: do not open the door during cooking.
iVegetables : s
: Sfeg;aemaedes : ) : Add around 100g of water in the steamer bottom and distribute
o ievenly the food in the steamer basket. Cover with lid.
Fried i 200-600 Distribute evenly in the crisp plate
i Potatos [*] 9 y p plate.
i Potato _
iCroquettes i  200-600g Distribute evenly in the crisp plate.
L O
Erled 100-500 g Cut in pieces and season with oil. Distribute evenly in the crisp
epper i plate.
: D AFA - 2:)) A\ 8 A2 =
: ACCESSORIES : . . . .
: : . Heathproof tray on wire Drip tray / Heath and MW-proof Steamer bottom Entire Crisp
: Wire shelf | . Food Probe R
shelf Baking tray container and lid steamer plate
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..................................................... We:ght/
: portions/pieces :

: Prepare dough according to your favorite recipe for alightbread. |

: EanEWIch - :Form into a loaf container before rise. Use the oven's dedicated rise : @ /\g\
:Loa ifunction. P +
. i i Prepare dough according to your favorite recipe and placeiton | 2
:Bigbread :baking tray. Use the oven's dedicated rise function. —
: : : Prepare pizza dough according to your favorite recipe. Leave it to 2
: : Pizza i 400g-1.2kg :irise using the oven's dedicated function. Roll out the dough intoa i, -
(SALTY : : :lightly greased baking tray. Add topping as you prefer. :
BAKERY Pizza [*] 250 -700 g ;Ta.ke out from packaging being careful to remove any aluminium 1
: : éfo”- §=\ ..... @~ + @
: _ ‘Linea pie dish for 8-10 portions with a pastry and pierce it with a P =
: Salty Cake : 8009-15 kg :fork. Fill the pastry according to your favorite recipe. N @
: Cheese i Prepare a mix for 12-15 pieces by using shredded soft cheeseand :
‘C K 1 batch :diced bacon or ham. Fill in individual serve muffin tins. Distribute :. -
upcake ‘evenly on the baking tray. =
:Sponge ) Prepare a fatless sponge cake batter of 500-900g. Pour into lined Do = /J\
i Cake iand greased baking pan. fa ﬁ+@+
Marble Prepare a marble cake batter according to your favorite recipe. Pour 2
i Cake 400g-1.2kg ‘into lined and greased baking pan. faE=e
. Prepare a batter for 16-18 pieces according to your favorite recipe 2
Muffins 1 batch :and fill in paper moulds. Distribute evenly on the baking tray. P
: : i Make a batch of 500g flour, 2009 salted butter, 200g sugar, 2 egg. : 5
S :Cookies 1 batch i Flavor with fruit essence. Let cool down. Stretch evenly the dough :, -
WEET : : :and shape as you prefer. Lay the cookies on a baking tray. :
BAKERY .................... ............................. .................................................................................................................... ..............................................
: . : i Prepare according to your favorite recipe. Spread batter on the o1
Brownies 1 batch i baking pan covered with baking paper. inFn
: : i Prepare a mix of diced apple, pine nuts, cinnamon and nutmeg. 5
: Strudel : 1 batch : Put some butter in a pan, sprinkle with sugar and cook for 10-15 . -
: : iminutes. Roll it into a pastry and fold the external part. :
iLine a pie dish with the pastry and sprinkle the bottom with bread
Apple Pie ) :crumbs to absorb the juice from the fruit. Fill with chopped fresh 1
PP :fruit mixed with sugar and cinnamon. Roll out the pastry scraps to
imake a lid, seal the edges and brush with egg.
: Baked ©  1patch  :Remove the core and fill with marzipan or cinnamon, sugarand | 2
:Apples : ‘butter. —
DESSERTS Prepare according to your favorite recipe into a single container. :
‘Hot 1-5 portions - Flavor with vanilla or cinnamon. Add corn starch to increase . =
Chocolate P :density. To get perfect results, during cooking you will be asked to ...~ + @
i stir food. :
Scrambled : Prepare according to your favorite recipe into a single container. To 1 =
{EGGS : i 2-10 pieces i get perfect results, during cooking you will be asked to stir food. ... :))
: : Always place the bag directly on the wire shelf. Pop only one bag 1
:Popcorn ! - :at a time. This cycle uses sensors: do not open the door during
SNACKS  foo S 00K, e e
‘Chicken - . . o
 Nuggets [*] 200-700g Distribute evenly in the crisp plate. ——
§ NS AFle ~ 2:)) /\g\ W, A2 =
: ACCESSORIES , _ , ,
: : . Heathproof tray on wire Drip tray / Heath and MW-proof Steamer bottom Entire Crisp
: Wire shelf i X Food Probe .
shelf Baking tray container and lid steamer plate




MW SOUS VIDE TABLE

This function allows you to cook meat, fish, vegetables and fruits, achieving chef’s results. Check this cooking
table to properly use the function.

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

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

Remember that suggested cooking times are referred to refrigerated food. Results are dependent on the
quality of the ingredients and good hygiene manners. Prefer to use fresh and high quality food to experience
the best results. Do not use this function to reheat the food. Place the vacuum-sealed food on the wire shelf at
IeveI 1. Do not place the bags on top of one other to ensure the heat is evenly distributed.

Thickness ' Weight o Sensing Phase "
HESpe e (notselectable) : (selectable) Temp AT C] (time to reach temperature - not editable) (Geeldli i
Tender cuts 2-3cm - : : 25 -45 min : 40-60min
. o Do D : 60 - 65 e T
(tenderloin) © 4-5am - : : 50-70 min © 70-120min
Beef : : : : :
: 2-3cm : - : : 25-45min : 60 - 80 min :
Tough cuts : E : 65-70 : : i
(Chuck) R SRRSLEREERTEREE freresnnee frees E REERISICRRIEENLE
: 4-5cm : : : 50-70 min i 70-120min
Tender cuts S S0ttt OO SO SRR 30 0min 4080min .
: 5 3-5cm 5 5 5 5
(tenderloin) ; ; - ; - ; 55-75min i 70-90min
Pork e e P e PP e
Tough cuts 2-3cm - - 30-50 min i 50-80min
(shoulder) © 4-5em - : - : 55 - 75 min © 90-120 min

Root ........................ ............................ ............................................................... .............................
: pieces : - : - : 15 min : 10 min :
(potatoesl carrots) D D LR D
: : : - : 20 min : 15 min :
Vegetables ....................................... .................................................................................................................................................................................
: : : - : 10 min : 3 min :
SOft ........................ ............................ ............................................................... .............................
whole, pieces : - : 15 min : 8 min :
(asparagus ZUCChlnI) .....................................................................................................................................................
20 min 12 min
35 min 5 min
FrUIt Apple pear plneapple p|eCeS, Wedges .....................................................................................................................................................
45 min 5 min

* Cooklng t|me lower values refer to lower vvelghts and doneness higher values refer to higher weights and doneness

HOW TO COOK BY COOKING METHOD

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

Crisp Recipes

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

Crisp Fry Recipes

Crisp Fry cooking method combines the quality of crisp function with the properties of the warm air
circulation. It allows crunchy, tasty frying results to be achieved, with a remarkable reduction of oil needed
compared to the traditional way of cooking. Crisp plate is always needed. To get the best results from this
function, follow the indications on the relative cooking table.

MW Steam Recipes

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

in: To select or confirm:
@ Tap the screen to select the value or menu item
you require.
@ To scroll through a menu or a list:
FIRST TIME USE

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

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

To go back to the previous screen:
Tap <.

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

The settings can be changed subsequently by pressing &~ to
access the “Tools” menu.
1. SELECT THE LANGUAGE PREFERENCES

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

Language

O o6bnrapcku

O Hrvatibii

O Ceétim

Next

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

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

2.SETTING THE TIME AND DATE

« Tap the relevant numbers to set the time.

« Tap“SET”to confirm.

Once you have set the time, you will need to set the date
« Tap the relevant numbers to set the date.

« Tap“SET”to confirm.

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

3. SET THE POWER CONSUMPTION

The oven is programmed to consume a level of
electrical power that is compatible with a domestic
network that has a rating of more than 3 kW (16
Ampere): If your household uses a lower power, you
will need to decrease this value (13 Ampere).

« Tap the value on the right to select the power.

« Tap “OKAY"to complete initial setup.

4. HEAT THE OVEN

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

Odors and smoke are normal when the oven is used
the first few times, or when it is heavily soiled.

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

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

1. SELECT A FUNCTION

To switch on the oven, press or touch anywhere
on the screen.

The display allows you to choose between Manual
Modes and Auto Modes.

21210

MANUAL MODES

AUTO MODES

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

« Scroll up or down to explore the list.

« Select the function you require by tapping it.

JET START

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

2. SET MANUAL FUNCTIONS

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

MICROWAVE POWER / TEMPERATURE / GRILL
LEVEL

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

According to the selected function, you can activate
or deactivate the preheat with a specific toggle.

DURATION

You do not have to set the cooking time if you want

to manage cooking manually. In timed mode, the

oven cooks for the length of time you select. At the

end of the cooking time, the cooking is stopped

automatically.

« To set the duration, tap the Time section or the
“Set Cook Time” after pressing START.

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

« Tap“NEXT”to confirm.

To cancel a set duration during cooking and so manage

manually the end of cooking, you can tap the duration

value and set“0" or you can open the three dots (=«

menu and edit the cooking time.

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

3.SET AUTO MODES

The Auto Modes enable you to prepare a wide variety
of dishes, choosing from those shown in the list. Most
cooking settings are automatically selected by the

appliance in order to achieve the best results.

Furthermore, thanks to a special sensor able to
recognize the moisture content of the food, some
of the AUTO MODES functions allow you to achieve
optimal cooking for any kind of food without any
setting: the sensor will stop the cooking at the
perfect time. During the last few minutes of cooking
only, a countdown will appear on the display,
indicating the remaining cooking time.

« Choose arecipe from the list.

Functions are displayed by food categories in the "Auto
Modes"menu (see relative tables).

« Once you have selected a function, simply indicate
the characteristic of the food (quantity, weight, etc.)
you want to cook to achieve the perfect result.

4. SET START TIME DELAY

You can delay cooking before starting a function: The

function will start at the time you select in advance.

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

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

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

Programming a delayed cooking start time will disable

the oven preheating phase: The oven will reach the

temperature your require gradually, meaning that

cooking times will be slightly longer than those listed in

the cooking table.

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

5. START THE FUNCTION

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

If the oven is hot and the function requires a specific

maximum temperature, a message will be shown on

the display. You can change the values that have been

set at any time during cooking by tapping the value

you want to amend.

All the options available to be modified can be

exEIored bz oeening the three dots *>* menu in the

&

Temperature Cook time

Delay time

Stop cooking

bottom left part of the display. At any time you can
stop the function that has been activated by pressing
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6. PREHEATING

If previously activated, once the function has been
started the display indicates the status of preheating
phase. Once this phase has been finished, an audible
signal will sound and the display will indicate “OVEN
READY.

« Open the door.
« Place the food in the oven.

+ Close the door and tap the “Start now” or the
“START” button [>] to start cooking.

Placing the food in the oven before preheating has
finished may have an adverse effect on the final
cooking result. Opening the door during the preheating
phase will pause it. The cooking time does not include
a preheating phase.

You can change the default setting of the preheating

option for cooking functions that allow you to do that

manually.

« Select a function that allows you to select the
preheating function manually.

+ Use the Preheating dedicated toggle in the bottom
right of the display to activate or deactivate
preheating. It will be set as a default option.

7. TURN OR CHECK FOOD

Some Auto Modes will require the food to be turned
during cooking. An audible signal will sound and the
display shows the action to be done.

« Open the door.

« Carry out the action prompted by the display.

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

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

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

An audible signal will sound and the display shows

the action to be done.

« Check the food

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

8. END OF COOKING

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

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

9. FAVORITES

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

The oven automatically recognizes the most used
functions. After a certain number of uses, you will be
prompted to add the function to your favorites.

HOW TO SAVE A FUNCTION

Once a function has finished, tap “ADD TO FAV” to
save it as a favourite. This will enable you to use it
quickly in the future, keeping the same settings.
ONCE SAVED

To view the favorite menu, press () : All the saved
functions will be listed in this Menu. Tap “START” to
activate the selected cooking function.
CHANGING THE SETTINGS

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

« Select the function you want to change.

« Tap the three dots icon .0 on the top right corner.
Select the attribute you want to change.
Tap “SAVE” to confirm your changes.

If you want to remove a specific function you will find

in this Menu the “DELETE FAVORITE” | option.
10. TOOLS
Press ¥ to open the “Tools” menu at any time. This

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

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

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

SMART CLEAN

The action of water vapor released during this special
cycle of cleaning by means of a low temperature,
facilitates removal of grime. Activate the function
when the oven is cold.

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

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

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

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

PREFERENCES

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

INFO

For obtaining further information about the product.

FOOD PROBE

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

is always programmed to finish once the specified
temperature has been reached. Place food in the
oven and connect the food probe to the socket.
Keep the probe as far away from the heat source
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as possible. Close the oven door. You can choose
between the manual (by cooking method) and AUTO
MODES (by food type) functions if use of the probe is
allowed or required.

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

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

USING THE FOOD PROBE

Place the food in the oven and connect the plug
by inserting it into the connection provided on the
righthand side of the oven’s cooking compartment.

The cable is semi-rigid and can be shaped as needed
to insert the probe into different food types in the
most effective way. Make sure that the cable does not
touch the top heating element during cooking.

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

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

BAKERY & PASTA: Insert the tip deep into the dough
by shaping the cable to achieve the optimum
probe angle. It is required to use the compatible
AUTO MODES functions in order to perform a probe
controlled cooking for these food types. If you use
the probe when cooking with the AUTO MODES
functions, cooking will be stopped automatically
when the selected recipe reaches the ideal core
temperature, without the need to set the oven
temperature.

ATTENTION!
Observe these instructions when using the
microwave.

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

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

generate sparks.

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

The appliance is damaged due to the formation
of sparks.

Do not use aluminum trays in the appliance.
Operating the appliance without food inside the
cooking compartment leads to an overload.
Never start the microwave oven without first
placing the food in it. The only exception allowed
is that of a short test for dishes.
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Owner's Manual

USEFUL TIPS

' EN

MICROWAVE COOKING TIPS

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

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

Most foods will continue to cook after microwave

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

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

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

LIQUIDS

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

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

FROZEN FOOD

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

CLEANING AND MAINTENANCE

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

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

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

CAKES AND BREAD

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

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

MEAT AND FISH

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

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

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

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

Do not use steam cleaners.
Wear protective gloves.

EXTERIOR SURFACES

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

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

INTERIOR SURFACES

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

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

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

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

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

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

ACCESSORIES

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

The steamer can be washed either by hand orin a
dishwasher.

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

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

Problem

:Possible cause

Solution

: Power cut.
: Disconnection from the mains.

i Check the presence of mains electrical power and whether
i the oven is connected to the electricity supply.
: Turn off the oven and restart it to see if the fault persists.

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

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

i Contact the Call Center and state the number following the

The display shows letter “F”

followed by a number or letter.

: Ietter”F”Q
:Press {0}, tap “Info” and then select “Factory Reset”. All

: settings saved will be deleted.

;The probe is not well connected or may not be
: making contact properly.

i First of all check the probe; if it is entered correctly but
i the error persists, please call Call Center. Notify the error
:that appears on the display.

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

: DEMO appears on display every 60 seconds.

.Iﬂ._-

plate.

I
Hil-= Policies, standard documentation and additional product information can be found by:
«  Visiting our website docs.whirlpool.eu
+  Using QR Code
«  Alternatively, contact our After-sales Service (See phone number in the warranty booklet). When
contacting our After-sales Service, please state the codes provided on your product's identification
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Manuale d'uso
GRAZIE PER AVERE ACQUISTATO UN PRODOTTO
@l WHI.RLPOOL — - . . Prima di utilizzare I'apparecchio leggere attentamente le
Z= ) Perricevere un'assistenza pit completa, registrare il istruzioni di sicurezza.

prodotto su www.register10.eu

DESCRIZIONE DEL PRODOTTO

1. Pannello comandi

Teooiiii i i 2. Ventola
3. Resistenza circolare
(non visibile)
I@ = o 6 4. Griglie laterali
.......... 7 | 5. Porta
5 6. Luce
3 .......... 8 7. Gr|||
8. Punto diinserimento della
Aeeceeeee T NEEEY T e 9 termosonda
.................. e e o -..........10 9' Targhetta mat”co'a
~ I (da non rimuovere)

10. Resistenza inferiore

/I _ _ I\ (non visibile)
l | - N ! ’
DESCRIZIONE DEL PANNELLO COMANDI
oo fo) 0]
QD e @ @
e 8
6 7 8 o

1. ON / OFF

Per accendere e spegnere il forno

2. HOME

Per accedere rapidamente alla schermata principale.
3. STRUMENTI

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

4., PREFERITI

Per richiamare la lista delle funzioni preferite.

5. DISPLAY

6. TIMER

Questa funzione puo essere attivata sia insieme a una
funzione di cottura, sia in modo indipendente.

7. BLOCCO TASTI

Consente di bloccare i pulsanti del touch screen in modo
che non possano essere premuti accidentalmente.

8. LUCE

Per accendere o spegnere la luce del forno e
risparmiare energia.

9. AVVIO
Per avviare una funzione.
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GLI ACCESSORI

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

Assicurarsi che vi sia uno spazio di almeno 30
millimetri tra il bordo superiore di qualsiasi

: GRIGLIA

- La griglia metallica & adatta

- atutte le modalita di cottura,
. anche a quella a microonde.

. posizionare la griglia metallica
- sempre al livello 1 (quello
. inferiore). E possibile disporre
. gli alimenti direttamente sulla
- griglia oppure usarla come
. sostegno per teglie, stampi
. 0 altri recipienti di cottura
. resistenti al calore del forno e
- alle microonde.

- TEGLIA

- Lateglia & adatta a tutte
. le modalita di cottura, ad
: eccezione delle funzioni

- essere utilizzata per cucinare
. tutti i tipi di alimenti senza
. contenitore. Utilizzarla per

- metallica.

IMPUGNATURA PER PIATTO
CRISP

Utile per rimuovere il piatto
Crisp caldo dal forno.

VAPORIERA*
(SOLO IN ALCUNI MODELLI)

. come pesce o verdure,

. appoggiarli sul cestello (2)
e versare acqua potabile

© (100 ml) sul fondo della

corretta quantita di vapore.
Per lessare alimenti come

| patate, pasta, riso o cereali,

- disporli direttamente sul
fondo della vaporiera (non

. @ necessario il cestello)

. aggiungendo una quantita

Per ottenere un risultato

- ottimale si consiglia di

. chiudere la vaporiera con
I'apposito coperchio (1).

- Appoggiare sempre la

. vaporiera sulla griglia
metallica al livello 1 e usarla
esclusivamente con le

- con le microonde.

- Quando si utilizza il microonde,

- "Microwave" (Microonde). Pud

. raccogliere i succhi di cottura,
. posizionandola sotto la griglia

Per cuocere a vapore alimenti

. vaporiera (3) per ottenere una

proporzionata di acqua potabile. :

- funzioni di cottura dedicate o

contenitore e le pareti della cavita per consentire
sufficiente afflusso di vapore.

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

di utilizzare una protezione per maneggiare gli
accessori alla fine del ciclo.

. TERMOSONDA
\ . Per misurare con precisione
- la temperatura interna degli
. alimenti durante la cottura.
. Grazie al supporto rigido, puo !
. essere utilizzata non solo per !
. carne e pesce, ma anche per
. pane, torte e pasticceria.

- PIATTO CRISP

- Da utilizzare solo con le

- funzioni designate.

- |l piatto Crisp deve essere

. sempre appoggiato al

- centro della griglia e pud

. essere preriscaldato a vuoto,

- utilizzando solo la speciale
\_ - funzione dedicata. Disporre

. gli alimenti direttamente sul

. piatto Crisp. Per una maggiore !

. stabilita, posizionare i piedini

- inssilicone tra le barre della

- griglia metallica.

Il numero di accessori puo variare a seconda del modello
acquistato.

*E possibile acquistare separatamente altri accessori
presso il Servizio Assistenza Tecnica.

INSERIRE LA GRIGLIA E ALTRI ACCESSORI

Inserire la griglia tenendola leggermente inclinata
verso l'alto, appoggiando dapprima il lato posteriore
rialzato - orientato verso l'alto - sul livello desiderato.
In seqguito, farla scivolare orizzontalmente sulle guide
fino a fine corsa. Gli altri accessori, per esempio

la teglia, vanno inseriti orizzontalmente facendoli
scivolare sulle guide

Spingere gli accessori fino in fondo, prestando
attenzione a che non tocchino la porta
dell'apparecchio.
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SMONTAGGIO E RIMONTAGGIO DEI RIPIANI A SCALETTA
Su entrambi i lati della cavita del forno sono presenti
due guide a scaletta, ancorati a due supporti a forma
di bottone. Le guide a scaletta sono rimovibili per
rendere pil comoda la pulizia.

1. Perrimuovere le guide a scaletta, afferrare
saldamente la parte esterna della guida e tirarla verso
I'alto per estrarla dal supporto frontale mentre si ruota
sul supporto posteriore, quindi sfilare l'intera parte
dalla cavita.

2. Perriposizionare le guide a scaletta, far scorrere la
parte posteriore sul supporto posteriore. Quindi, una
volta ancorato, spingere il gruppo verso il basso fino a
inserire le guide a scaletta nel supporto frontale.

FUNZIONI

MODALITA MANUALI

— | MICROONDE

— I Per cuocere e riscaldare rapidamente alimenti o
bevande.
Accessori necessari: griglia metallica, contenitore adatto al
microonde e resistente al calore.

CRISP FRY: alimenti freschi e surgelati

Questa funzione sana ed esclusiva unisce la

qualita della funzione Crisp con le proprieta della
circolazione d'aria tiepida. Il risultato € una frittura
croccante e saporita, ottenuta con una quantita d'olio
sensibilmente inferiore rispetto a quella richiesta con
i metodi di cottura tradizionali o, in alcune ricette,
addirittura senza olio.

Per ottenere i migliori risultati con gli alimenti freschi,

POTENZA (W) CONSIGLIATO PER - ; <=t
: . e spennellare o condire con una piccola quantita di olio.
s i dodbe e a0 Cuocere diretiamentecib surgelat senzaaggiungere ol
o panna, scegliere una potenza inferiore. Accessprl necessari: gnglla metallica al livello 1, piatto Crisp,
: maniglia per il piatto Crisp.
750 Cottura di verdure, 2] | PRERISCALDAMENTO RAPIDO
600 Cottura di carne, pesce e piatti che non possono Per preriscaldare rapidamente il forno prima
essere mescolati. di un ciclo di cottura. Attendere il termine della
500 Cottura di sughi di carne, salse con formaggio o uova. funzipne prima dj inserire gli alimenti nel forno. .
Finitura di sformati di carne o paste al forno. Alla fine del preriscaldamento, il forno selezionera
350 Cotture lente e delicate. Per fondere burro o cioccolata. aUtomatlcament_e Ia_ fqnzmnei"Termoventlla.to".
e - e Accessori necessari: griglia metallica con una teglia/leccarda
160 ?congelare alimenti surgelati o ammorbidire burro e “~~| GRILL
ormaggl. .. . . .
s : Per dorare, grigliare o gratinare le pietanze. Si
90 Per ammorbidire i gelati consiglia di girare gli alimenti durante la cottura.
; ; . Accessori consigliati: Griglia
L PHONE i AHMENTO . (POTENZAW):  DURATA(min) ALMENTO | LIVELLOGRILL DURATA (min)
Riscaldamento (21377€ i 20 [SE Panetostato L Ao 56
Lottura 3@@_9}’;_9?9_9@ ....................... 0 S ,’% GRILL + MICROONDE
..Q?FF‘.’.@ ............. ?T?TT??.?.'.'.‘{?YP ..................... / 50 ................... 1012 .......... Z ! per cuocere e gratinare rapidamente le pietanze
Cottura { Polpettone 600 15-25 combinando le microonde con il grill.
Accessori necessari: griglia metallica al livello 1, contenitore
27| CRISP adatto al microonde e resistente al calore.
) Per ottenere una doratura perfetta sia sulla ? TURBO GRILL
v

superficie superiore che su quella inferiore del

cibo. Questa funzione deve essere usata solo con lo
speciale piatto Crisp.

Accessori necessari: griglia metallica al livello 1, piatto Crisp,
maniglia per il piatto Crisp.

ALIMENTO DURATA (min)
Torte lievitate 10-12
Hamburger* 9-15

* Ruotare il cibo a meta cottura

Permette di ottenere risultati perfetti
combinando l'azione del grill e del forno ventilato. Si
consiglia di girare gli alimenti durante la cottura.
Accessori consigliati: Griglia

~ | TURBOGRILL + MICROONDE

as
= Indicata per cuocere e dorare velocemente gli

alimenti combinando l'azione delle microonde, del

grill e del forno ventilato.

Accessori necessari: griglia metallica al livello 1, contenitore

adatto al microonde e resistente al calore.

()

>,
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{LIVELLOGRILL DURATA (min)

{ POTENZA (W)

ALIMENTO

* Ruotare il cibo a meta cottura

STATICO

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

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

ALIMENTO TEMP. (°C) DURATA (min)
Cupcake/Smallcake 160 20-25
Biscotti f 165 15-20

=]

STATICO + MICROONDE

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

TERMOVENTILATO

Per la cottura di dolci e carni con circolazione di
aria calda. Per ottenere risultati ottimali, questa funzione
prevede una fase di preriscaldamento: attendere la fine
del preriscaldamento per inserire gli alimenti. E possibile
utilizzarlo per cuocere contemporaneamente su piu
ripiani (massimo tre) alimenti diversi che richiedono

la medesima temperatura di cottura. Questa funzione
permette di esequire la cottura senza trasmissione di
odori da un alimento all'altro.

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

«s | TERMOVENTILATO + MICROONDE

= | Per cuocere qualsiasi tipo di pietanza su un solo
ripiano combinando solo circolazione dell'aria calda e
microonde.

Accessori necessari: griglia metallica al livello 1, contenitore
adatto al microonde e resistente al calore.

a%s VENTILATO

=1 per cucinare la carne, cuocere torte e crostate
con ripieno su un solo ripiano. Per ottenere

risultati ottimali, questa funzione prevede una

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

Accessori necessari: griglia metallica con una teglia/leccarda

<« | COTTURA VENTILATA + MICROONDE

= ob

= Permette di cuocere velocemente qualsiasi
pietanza con farcitura liquida combinando l'azione delle
microonde, il riscaldamento statico e la funzione ventilata.
Accessori necessari: griglia metallica al livello 1, contenitore
adatto al microonde e resistente al calore.

@FUNZIONI SPECIALI

MANTENIMENTO IN CALDO

1995

Per mantenere caldi e croccanti cibi appena
cotti, come carne, frittura o torte.
| LIEVITAZIONE

Per ottenere una lievitazione ottimale di impasti
dolci o salati. Allo scopo di preservare la qualita della
lievitazione, non attivare la funzione se il forno é
ancora caldo dopo un ciclo di cottura.

e
kLS

Accessori necessari: griglia metallica e contenitore resistente
al calore.

fj YOGURT

Per la preparazione dello yogurt.
Accessori necessari: griglia metallica e contenitore resistente
al calore.

% DISIDRATAZIONE

Per disidratare frutta e verdura. Tagliare a fette
sottili e posizionare direttamente sulla griglia.
Accessori necessari: Griglia

XL MAXI-COOKING

Per cuocere tagli di carne di grosse dimensioni
(superiori ai 2,5 kqg). Si suggerisce di girare la carne
durante la cottura per ottenere una doratura
omogenea su entrambi i lati. E preferibile irrorarla di
tanto in tanto con il fondo di cottura per evitare che si
asciughi eccessivamente.

Accessori necessari: teglia al livello 2.

s | CICLO ECO

e e Lo . .

Per cuocere arrosti ripieni e filetti di carne in
pezzi su un solo ripiano. In questa funzione ECO la
luce rimane spenta durante la cottura. Per utilizzare
il ciclo ECO e ottimizzare quindi i consumi energetici,
la porta forno non deve essere aperta fino a
completamento della cottura del cibo.

Accessori necessari: griglia metallica con una teglia/leccarda.

=] cooks

Per cucinare contemporaneamente alimenti diversi
che richiedono la stessa temperatura di cottura su tre
livelli senza mescolare sapori e odori.

Questa funzione puo essere utilizzata per cucinare
biscotti, crostate, pizze surgelate e per preparare pasti
completi. Il forno deve essere preriscaldato.

BISCOTTI

Utilizzare questa funzione per cuocere tre teglie
di biscotti di pasta frolla simili per massimizzare i
risultati. La funzione comprende un preriscaldamento.
Estrarre le tre teglie dal forno contemporaneamente.

< CROSTATA

Utilizzare questa funzione per cuocere tre
teglie di crostate simili per massimizzare i risultati. La
funzione comprende un preriscaldamento. Estrarre le
tre teglie dal forno contemporaneamente.

PIZZA (SURGELATA)

Utilizzare questa funzione per cuocere tre teglie
di pizze surgelate simili per massimizzare i risultati. La
funzione comprende un preriscaldamento. Estrarre le
tre teglie dal forno contemporaneamente.

F’ COOK 3 MENU 1

= Questo ciclo e progettato per cucinare un pasto
completo a base di carne e un dessert. Il forno deve
essere preriscaldato.
Esempio di pasto completo
Preparare una crostata di frutta secondo le proprie
preferenze in una teglia rotonda da collocare sulla
griglia al livello 3. Preparare una lasagna secondo
le proprie preferenze (1,5-2 kg) in una teglia da
posizionare sulla griglia sul livello due. Preparare 6-10
cosce di pollo con patate tagliate a cubetti (500-800 g)
direttamente nella teglia da posizionare al livello
1. Dopo il preriscaldamento, cuocere tutti i piatti
contemporaneamente. Dopo 50-60 minuti togliere la

Whjr/lﬁool



Manuale d'uso

crostata, dopo 60-70 minuti le lasagne, dopo 80-90
minuti il pollo con le patate.

—| COOK 3 MENU 2
ES:

Questo ciclo e progettato per cucinare un pasto
a base di pesce o vegetariano e un dessert. Il forno
deve essere preriscaldato.

Esempio di pasto completo

Preparare una crostata di frutta secondo le proprie
preferenze in una teglia rotonda da collocare sulla
griglia al livello 3. Preparare le lasagne al pesto o i

6 FUNZIONI DI MODALITA AUTO

|
AT
cannelloni secondo le proprie preferenze (1,5-2 kg)

in una teglia di metallo o pirex da posizionare sulla
griglia al livello 2. Preparare i filetti di pesce al
cartoccio (700-900 g) con le verdure a fette (600-900 g)
direttamente nella teglia da posizionare al livello 1.
Dopo il preriscaldamento, cuocere tutti i piatti
contemporaneamente. Dopo 45-55 minuti togliere la
crostata, dopo 55-65 minuti le lasagne, dopo 60-70
minuti il pesce con le verdure.

Con le modalita Auto e sufficiente selezionare il tipo
e il peso o la quantita degli alimenti per ottenere un
risultato ottimale. Il forno calcolera automaticamente
le impostazioni ottimali e continuera a modificarle
man mano che la cottura procede.

Per utilizzare al meglio questa funzione si raccomanda
di sequire le indicazioni della tabella di cottura.

A causa della variabilita degli alimenti, la durata della
cottura e impostata su un grado medio. Si consiglia
sempre di controllare il grado di cottura interno degli
alimenti e, nel caso, di prolungare il tempo di cottura
per ottenere la giusta cottura.

SCONGELAMENTO 6™ SENSE

Per scongelare rapidamente diversi tipi di alimenti.
Per ottenere risultati ottimali, collocare sempre gli
alimenti in un contenitore direttamente sulla griglia
metallica, ad eccezione nel caso dello scongelamento
del pane con Crisp. Al termine, lasciare riposare gli
alimenti per 5 minuti.

CRISP SCONGELAMENTO PANE

Questa esclusiva funzione Whirlpool e studiata in
modo specifico per lo scongelamento del pane.
L'unione tra la funzione di scongelamento e la
tecnologia Crisp consente di ottenere un pane
freschissimo, come appena sfornato. Questa funzione
e ideale per scongelare velocemente panini, baguette
e croissant surgelati. Il piatto Crisp deve essere
utilizzato in combinazione con questa funzione,
posizionandolo direttamente sulla griglia metallica.

ALIMENTO PESO
sco nge|amento ................................................ ........................................
programmato
Came ....................................................... 100920kg ...............................
p0||ame ................................................... 100930kg ...............................
pesce ....................................................... 1oo : g . 20kg ...............................
sconge|ament0508oog ..................................

pane con crisp

RISCALDAMENTO 6™ SENSE

Per riscaldare cibi pronti, sia surgelati che

a temperatura ambiente. Il forno calcolera
automaticamente i valori necessari per ottenere i
migliori risultati possibili nel minor tempo. Disporre
gli alimenti su un piatto o un recipiente adatto al
microonde e resistente al calore, direttamente sulla
griglia metallica al livello 1.

Alimenti Peso / Porzioni / Pezzi :

: Estrarre gli alimenti dalla

i confezione rimuovendo le
eventuali pellicole di
“alluminio. Al termine del

i processo di riscaldamento

£ 1-2 minuti di tempo di attesa
imigliorano sempre il

i risultato.

i Estrarre gli alimenti dalla

: confezione rimuovendo le
‘eventuali pellicole di
“alluminio.

Piatto pronto 250-800¢

Lasagne
[surgelate]

{ Riscaldare senza copertura in

Zuppa 100-8009 Sun unico contenitore.

Latte 100-500 g E R|sca|dare senza 'copertura in
i un unico contenitore.

Acqua 100-500 g : Riscaldare senza copertura in

fun unico contenitore.

6™ SENSE AMMORBIDIRE E SCIOGLIERE

Per sciogliere e ammorbidire gli alimenti. Il forno
calcolera automaticamente i valori necessari per
ottenere i migliori risultati possibili nel minor

tempo. Disporre gli alimenti su un piatto o un
contenitore adatto al microonde e resistente al calore,
direttamente sulla griglia metallica al livello 1.

Alimenti

i Peso/ Porzioni/ Pezzi :

: Per ottenere risultati ottimali,

Ammorbidire il 100 - 500 i posizionare il burro su un
burro 9 i contenitore direttamente
i sulla griglia.
i Se si mette il contenitore del
Ammorbidire il i gelato direttamente in forno,
100-5009g P2 ; . )
gelato sassicurarsi che il contenitore
i sia adatto al microonde.
i Per un risultato ottimale,
Sciogliere il i tagliare il cioccolato a pezzi.
clog 100-5009 : Alla fine mescolare il
cioccolato g .
i cioccolato per completare il
i processo di scioglimento.
i Per un risultato ottimale,
e i tagliare il formaggio a pezzi.
sciogliere i 100-50049 ¢ Alla fine mescolare il
formaggio :

: formaggio per completare il
i processo di scioglimento.

6™ SENSE MW SOUS VIDE

Il sous vide € una tecnica di cottura professionale

che richiede l'uso di sacchetti di plastica alimentare
sottovuoto, che cuociono a temperature
precisamente controllate. Questa funzione innovativa
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utilizza le microonde per accelerare il processo di
cottura senza perdere la precisione e le prestazioni
garantite da questo metodo di cottura. Il processo
di cottura graduale e accurato contribuisce a
sviluppare una tenerezza e un sapore eccezionali,
oltre a garantire I'uniformita di cottura dell'intero
alimento. Questa funzione consente di cucinare
carne, pesce, verdure e frutta, ottenendo risultati da
chef. Controllare la tabella di cottura Sous Vide per
utilizzare correttamente la funzione.

MENU ALTRE FUNZIONI

PREFERITI
Per richiamare la lista delle funzioni preferite.

{é}() IMPOSTAZIONI

Per regolare le impostazioni del forno.
Se la modalita "DEMQO" & impostata su "On’, tutti i comandi
sono operativi e i menu sono disponibili ma il forno non viene
riscaldato. Per disattivare questa modalita, accedere a "DEMO"
dal menu "IMPOSTAZIONI" e scegliere "Off".
Selezionando "RESET", I'apparecchio si spegne e vengono
ripristinate le impostazioni della prima accensione. Tutte le
impostazioni successive vengono cancellate.

@ CONTAMINUTI

Questa funzione puo essere attivata sia insieme
a una funzione di cottura, sia in modo indipendente.

Una volta avviato il contaminuti, il conto alla rovescia
prosegue autonomamente senza interferire sulla
funzione di cottura. Una volta attivato il timer, &
possibile selezionare e attivare una funzione.

Il conteggio viene visualizzato nellangolo superiore destro del
display.

Per richiamare o modificare il contaminuti:

« Premere I'opzione timer cucina.

Un segnale acustico e il display avviseranno del
termine del conto alla rovescia.

+ Toccare "PAUSE" (Pausa) per mettere in pausa
il timer. E quindi possibile toccare "RESUME"
(Riprendi) per riavviare il timer.

« Toccare "CANCEL" (Annulla) per annullare il
contaminuti o impostare una nuova durata.

« Toccare "+1 min" per aumentare la durata di 1
minuto.

\\I/ﬂ

—,Q:LUCE

per accendere e spegnere la luce del forno.

&) BLOCCO TASTI

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

premuti accidentalmente.

Per sbloccare lI'apparecchio, premere a lungo il tasto
di blocco sul touch pad.
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TABELLA DI COTTURA DELLE MODALITA AUTOMATICHE

Indicata per cuocere diversi tipi di piatti e alimenti e ottenere risultati ottimali nel modo piu semplice e veloce.
Per utilizzare al meglio questa funzione si raccomanda di seguire le indicazioni della tabella di cottura.

: Peso /Porzioni :

Categoria :Alimenti / Pezzi Note Accessori
: ) : Impostare il tempo di cottura consigliato per la pasta. Versare :
‘Bollirela 1-3 porzioni | I'acqua salata e la pasta insieme nella parte inferiore della vaporlera 1 —
‘pasta : P ‘e coprire. Considerare circa 100 g di pasta per ogni porzione. R 11
: : Utilizzare 400 g di acqua per ogni porzione di pasta. :
Lasagna ) Preparare secondo la ricetta preferita. Coprire con salsa bechamel el 1 e
9 i cospargere di formaggio per ottenere una perfetta doratura. et +$:)>
: : : ‘Impostare il tempo]gi cottura consigliato per il riso. Versare I'acqua
: i : .. :eilrisoinsieme sul fondo della vaporiera e coprire. Considerare
: PASTA E : Riso : 1 -4 porzioni icirca 100 g di riso per ogni porzione. Utilizzare 300 g di acqua per
: CEREALI § § :ogni porzione di riso.
: Impostare il tempo di cottura consigliato per il farro. Versare I acqua
Farro 1- 4 porzioni :eil farro insieme sul fondo della vaporiera e coprire. Considerare ! o
icirca 100 g di farro per ogni porzione. Utilizzare 300 g di acqua per ...~ %,
:ogni porzione di farro. :
{Impostare il tempo di cottura consigliato per I'orzo. Versare l'acqua :
Orzo 1- 4 porzioni iel'orzo insieme sul fondo della vaporiera e coprire. Considerare : 1 o
icirca 100 g d'orzo per ogni porzione. Utilizzare 300 g di acqua per ...+ Y,
:ogni porzione d'orzo. :
ST\ PETTRS
[ R ~ sahF=r ~ 5 @ /\g\ '&f w =
ACCESSORI ) ) . . ) .
- eglia resistente a eccarda ontenitore resistente ondao vaporiera e ntera latto
Griglia Tegl tente al L da/ Contenit tente . onda Fond Int Piatt
9 calore su griglia Teglia al calore e adatto al MW coperchio vaporiera Crisp




: Alimenti Peso / Porzioni :

................... /Pezzi
: : :Spennellare con olio e cospargere di sale e pepe. Condire con aglio :
: Roast Beef : - e aromi a piacere. A fine cottura, lasciar riposare per almeno 15 : /\g\ @
: : i minuti prima di servire. PR+ +
: : i Ungere leggermente il piatto crisp prima di preriscaldarlo. Il piatto :
: Polpette di : i crisp deve essere preriscaldato prima di inserire gli alimenti. Il N
: 100-500g :forno viavvisera quando sara il momento di inserire gli alimenti.

chamburger :  Per ottenere risultati perfetti, durante la cottura vi verra chiesto di ™ + S

are gli alimenti.

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

Roast Beef :

i-Cottura - e aromi a piacere. A fine cottura, lasciar riposare per almeno 15 : /J\ @
‘lenta : “minuti prima di servire. Peeeeeer t +
gArrosto di i Spennellare con olio e cospargere di sale e pepe. Condire con aglio : 1

" maial : : e aromi a piacere. A fine cottura, lasciar riposare per almeno 15 : /\g\ :))
i Mmaiale minuti prima di servire.

Arrosto di : Spennellare con olio e cospargere di sale e pepe. Condire con aglio : 1
“maial : - e aromi a piacere. A fine cottura, lasciar riposare per almeno 15 : /\(\ @
;maiale “minuti prima di servire.

‘Costinedi | i Spennellare con olio e condire a piacere. Cospargere di sale e pepe. | 1
 matal 400g-1,5kg :Distribuire uniformemente sul contenitore disponendo il lato con ;:))
;malale il'osso verso il basso. freeen
¢l piatto crisp deve essere preriscaldato prima di inserire gli :
: : ‘alimenti. Il forno vi avvisera quando sara il momento di inserire g
:Bacon i 50-400g :glialimenti. Distribuire uniformemente sul piatto crisp dopo il :
: : i preriscaldamento. Per ottenere risultati perfetti, durante la cottura ™" + S

i vi verra chiesto di girare gli alimenti.
: . : i Distribuire in modo uniforme sul piatto crisp. Punzecchiare le :
iSalsicce & ¢ 2009-1kq salsicce con una forchetta per evitare che l'involucro si laceri. Per L
Swurstel : 9 9 i ottenere risultati perfetti, durante la cottura vi verra chiesto di :
: : girare gli alimenti.

‘Pollo : Spennellare con olio e condire a piacere. Cospargere di sale e pepe. :
iarrosto : 8009-25kg i Infornare con il petto verso l'alto. : :))

: o : i Spennellare con olio e condire a piacere. Distribuire :
i Pezzi di : :uniformemente sulla griglia. Utilizzare la griglia al livello 2 e la P2 1

ipollame iteglia con una tazza d'acqua al livello 1 per raccogliere gli alimenti ... 4~—r

udati.

‘Pettodi ¢ : Aggiungere circa 100 g di acqua nella parte inferiore della
‘vollame al ) :vaporiera e distribuire uniformemente gli alimenti nel cestello.
:P : : Coprire. Questo ciclo utilizza dei sensori: Non aprire la porta del

ivapore :forno durante la cottura.

i Pollo fritto :
‘impanato

100-5009g Spennellare con olio. Distribuire uniformemente sul piatto crisp.

= VvV TN
N N — 2 A iy Wy S
L Teglia resistente al Leccarda / Contenitore resistente Fondo vaporierae Intera Piatto
Griglia oo . Termosonda K X R
calore su griglia Teglia al calore e adatto al MW coperchio vaporiera Crisp




: Peso /Porzioni ‘:

%Ca

‘intero
:arrosto

/ Pezzi

i Pesce
‘intero al
:vapore

: Aggiungere circa 100 g di acqua nella parte inferiore della
:vaporiera e posizionare il pesce al centro del cestello. Coprire.
:Questo ciclo utilizza dei sensori: Non aprire la porta del forno
‘durante la cottura.

:Trancio
i di pesce
rrosto

200-800 g

:Spennellare con olio e condire a piacere.

i Filetti di
i pesce al
:vapore

: Aggiungere circa 100 g di acqua nella parte inferiore della
:vaporiera e distribuire uniformemente gli alimenti nel cestello.
: Coprire. Questo ciclo utilizza dei sensori: Non aprire la porta del
:forno durante la cottura.

i Cozze al
:vapore

ivapore

EGamberi al

: Aggiungere circa 100 g di acqua nella parte inferiore della
:vaporiera e distribuire uniformemente gli alimenti nel cestello.
: Coprire. Questo ciclo utilizza dei sensori: Non aprire la porta del
:forno durante la cottura.

: Aggiungere circa 100 g di acqua nella parte inferiore della
:vaporiera e distribuire uniformemente gli alimenti nel cestello.
: Coprire. Questo ciclo utilizza dei sensori: Non aprire la porta del
:forno durante la cottura.

i Fish and
i Chips [*]

s Frittura di

frutti di

i croccanti

i Bastoncini

Ldi pesce
‘impanati

1-3 porzioni

i Gamberetti :

200-8009 i perfetti, durante la cottura vi verra chiesto di girare gli alimenti.
= PoTRS
[N ==} L @ A\ 9

Distribuire uniformemente sul piatto crisp.

Distribuire uniformemente sul piatto crisp alternando i filetti di :
i pesce e le patate. Considerare circa 100 g di pesce e 100 g di patate :
i per ogni porzione.

Distribuire uniformemente sul piatto crisp.

i Distribuire uniformemente sul piatto crisp. Per ottenere risultati
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 VERDURE

: Peso /Porzioni ‘:

gAIlmentl / Pezzi

: Tagliare a pezzi, condire con olio, sale e aromi. Distribuire
300g-1kg :uniformemente sul piatto crisp. Per ottenere risultati perfetti,
:durante la cottura vi verra chiesto di mescolare gli alimenti.

Patate
;arrosto

{1l piatto crisp deve essere preriscaldato prima di inserire gli

i Burger talimenti. Il forno vi avvisera quando sara il momento di inserire P
‘vegetale : 100-500g :glialimenti. Distribuire uniformemente sul piatto crisp dopo il :
K| : ‘ preriscaldamento. Per ottenere risultati perfetti, durante la cottura

:vi verra chiesto di girare gli alimenti.
i Scavare le verdure e preparare il ripieno con la polpa risultante, Py
600 g-2,0kg :carne macinata e formaggio grattugiato. Condire a piacere con ; @
:aglio, sale e aromi. : -

:Verdure
iripiene

Patate al Affettare le patate e disporle in un recipiente largo. Condire con L =
i gratin : 4009-1.5kg i sale, pepe e panna. Cospargere di formaggio. : :))

‘patatein | i Aggiungere circa 100 g di acqua nella parte inferiore della ;
{vezzia : ) :vaporiera. Tagliare a pezzi e distribuire uniformemente gli alimenti : L T
:P : :nel cestello della vaporiera. Coprire. Questo ciclo utilizza dei :

:vapore

:sensori: Non aprire la porta del forno durante la cottura.

‘Verdure ¢ : Aggiungere circa 100 g di acqua nella parte inferiore della :
‘aradicea ) ivaporiera. Tagliare a pezzi e distribuire uniformemente gli alimenti : ! TS
: : i nel cestello della vaporiera. Coprire. Questo ciclo utilizza dei : RN

:vapore :sensori: Non aprire la porta del forno durante la cottura.

‘Verdure : : Aggiungere circa 100 g di acqua nella parte inferiore della o
‘morbide a : ) :vaporiera. Tagliare a pezzi e distribuire uniformemente gli alimenti : L o
: : :nel cestello della vaporiera. Coprire. Questo ciclo utilizza dei L
: vapore : :sensori: Non aprire la porta del forno durante la cottura. :
‘Frutta a : : Aggiungere circa 100 g di acqua nella parte inferiore della o
' bezzi al : ) :vaporiera. Tagliare a pezzi e distribuire uniformemente gli alimenti : L LTS
:P : inel cestello della vaporiera. Coprire. Questo ciclo utilizza dei N L L
:vapore : :sensori: Non aprire la porta del forno durante la cottura. :

i Aggiungere circa 100 g di acqua nella parte inferiore della
- i vaporiera e distribuire uniformemente gli alimenti nel cestello.
:C i

Verdure al
ivapore [*]
Patate
:fritte [*]

i Crocchette :
i di patate
(¥
Peperoni : Tagliare a pezzi e condire con olio. Distribuire uniformemente sul
fritti i piatto crisp.

Distribuire uniformemente sul piatto crisp.
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Manuale d'uso

%Ca

:Pane per
i tramezzini

Pagnotta

: Pizza

: PRODOTTI
: DA FORNO
| SALATI

ETortini al

‘Pandi
i spagna

EMuffin

PRODOTT| | Biscotti

DA FORNO
DOLCI

: Brownie

Strudel

ETorta di
‘mele

:Mele al
:forno
DESSERT
: Cioccolata
icalda

:Uova

Popcorn

ugget di
ollo [*]

:formaggio

i strapazzate

: Peso /Porzioni ‘:

/ Pezzi

400g-1,2kg

1 teglia

1 teglia

1 teglia

1 teglia

1 teglia

1-5 porzioni

2-10 pezzi

200-700 g

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

: Preparare I'impasto con la ricetta preferita e disporlo sulla teglia.

: Usare I'apposita funzione del forno.

: Preparare I'impasto per pizza secondo la propria ricetta preferita. :
: Far lievitare usando |'apposita funzione del forno. Stendere la pasta : 2
:su una teglia leggermente unta. Aggiungere il condimento che si
‘preferisce.

:Estrarre gli alimenti dalla confezione rimuovendo le eventuali
i pellicole di alluminio.

Foderare uno stampo da crostata con un impasto per 8-10 porzioni ; 1
: e punzecchiarlo con una forchetta. Farcire I'impasto secondo la :
iricetta preferita.

Preparare un composto per 12-15 pezzi mescolando un formaggio
:morbido grattugiato con pancetta o prosciutto a dadini. Versare il
icomposto in pirottini da muffin. Distribuire uniformemente sulla

i teglia.

Preparare 500-900 g di impasto per pan di spagna senza grassi.
:Versare in una tortiera foderata e imburrata.

Preparare un impasto per torta di marmo secondo la ricetta

‘ preferita. Versare in una tortiera foderata e imburrata.

i Preparare un impasto per 16-18 pezzi secondo la ricetta preferita e
:distribuirlo nei pirottini. Distribuire uniformemente sulla teglia.

i Preparare I'impasto con 500 g di farina, 200 g di burro salato, 200
:g di zucchero e 2 uova. Aromatizzare con essenza di frutta. Lasciar
‘raffreddare. Stendere I'impasto a uno spessore uniforme e tagliare
:con la forma preferita. Disporre i biscotti su una teglia.

Preparare secondo la ricetta preferita. Stendere I'impasto sulla
‘teglia precedentemente foderata con carta da forno.

i Preparare un mix di mele a dadini, pinoli, cannella e noce moscata.
‘Imburrare un tegame, cospargere di zucchero e cuocere per 10-15
iminuti. Arrotolare l'impasto e ripiegare la parte esterna.

i Foderare uno stampo con la base e cospargere di pangrattato per

:l'uovo.

:Rimuovere i torsoli e farcire con marzapane o cannella, zucchero e
‘burro.

Preparare secondo la ricetta preferita in un unico recipiente.

: Aromatizzare con vaniglia o cannella. Aggiungere amido di mais

i per addensare. Per ottenere risultati perfetti, durante la cottura vi
:verra chiesto di mescolare gli alimenti.

Preparare secondo la ricetta preferita in un unico recipiente. Per
: ottenere risultati perfetti, durante la cottura vi verra chiesto di
i mescolare gli alimenti.

i Disporre sempre il sacchetto direttamente sulla griglia. Cuocere
:un solo sacchetto alla volta. Questo ciclo utilizza dei sensori: Non
:aprire la porta del forno durante la cottura.

Distribuire uniformemente sul piatto crisp.

Note

:assorbire il succo rilasciato dalla frutta. Farcire con frutta fresca Py
:a pezzetti mescolata con zucchero e cannella. Stendere |a pasta : @
‘rimasta per formare la copertura, chiudere i bordi e spennellare con i ™=+

Teglia resistente al
calore su griglia

= T
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Leccarda/ Contenitore resistente Fondo vaporierae Intera Piatto
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Teglia al calore e adatto al MW coperchio vaporiera Crisp




TABELLA MW SOUS VIDE

Questa funzione consente di cucinare carne, pesce, verdure e frutta, ottenendo risultati da chef. Controllare
guesta tabella di cottura per utilizzare correttamente la funzione.

Selezionare la categoria di alimenti che si desidera cucinare e seguire le impostazioni suggerite. Selezionare il peso
dell'alimento (e la temperatura di cottura, solo per la carne bovina) e seguire le indicazioni sullo spessore, se presenti.
Immettere il tempo di cottura suggerito: & il tempo di cottura specifico per il tipo di alimento e la sua quantita e inizia
dopo una fase di rilevazione in cui il forno porta 'alimento alla condizione di temperatura ottimale per iniziare la
cottura, al fine di garantire prestazioni ottimali. La fase di rilevazione sara piu lunga per pesi piu elevati. Per pianificare
meglio i pasti, utilizzare la colonna della tabella che indica i tempi approssimativi della fase di rilevazione.

Utilizzare un massimo di 2 sacchetti con quantita simili di alimenti e selezionare il peso totale dei due nella funzione.
Ricordarsi che i tempi di cottura suggeriti si riferiscono a cibi refrigerati. | risultati dipendono dalla qualita
degliingredienti e dalle buone norme igieniche. Preferire I'utilizzo di alimenti freschi e di alta qualita per
ottenere i migliori risultati. Non utilizzare questa funzione per riscaldare gli alimenti. Collocare gli alimenti
sigillati sottovuoto sulla griglia al livello 1. Non sovrapporre i sacchetti per garantire una distribuzione
unlforme deI calore.

: ST T : : Fase dirilevazione : :
Ricetta : Alimenti g pess T & h . Temperatura [°C] : (tempo perraggiungere la temperatura-non : Tempo di cottura* :
3 : (non selezionabile) : (selezionabile) : 3 modificabile) 3 :

Tagli teneri

(filetto) 60-65
Mange L
Tagli duri
(collo) 65-70
4-5cm : 275-5009
Tagli teneri . 100-250g : . e, 20750 mIn A0 60min
(filetto) 275-500g | -
Maiale e e e e T
Tagli duri 100-2509
(spalla)
Grasso
(salmone)
PeSCe ....................................
Magro 100-2509g -
(merluzzo) 275-500g ! -
: : 100-225g B : : :
A radice ' ' ........................ ' ............................ ' ............................................................... ' ............................. '
: a pezzi : 250-350g - : :
(patate, Carote) ......................... ...........................................................................................................................
: 375-5009 ) : : :
Verdure ............................................................................... ............................ ............................................................... .............................
: : : 100-2259g - z z z
Tenere : ' ........................ ' ............................ ' ............................................................... ' ............................. '
intere, apezzi : 250-3509g : - : : :
(asparagi, ZuCChIne) ........................ ...........................................................................................................................
375-5009g : -
100-250g -
Fl’utta Mela pera ananas a pEZZI a SpICChI ......................... e et et
275-500 g -

*Tempo d| cottura i valori piu ba55| si riferiscono a pe5| e cotture inferiori; i valor| p|u alti si riferiscono a pesi e cotture magg|or|

COME CUCINARE PER METODO DI COTTURA

Per aumentare la facilita d'uso del prodotto, i menu successivi raggruppano tutte le funzioni che condividono
lo stesso metodo di cottura, gia presenti nei menu suddivisi per alimento.

Ricette Crisp

Il metodo di cottura Crisp consente di ottenere automaticamente una perfetta doratura sia nella parte
superiore che inferiore del cibo. Il piatto Crisp € sempre necessario. Per ottenere i migliori risultati da questa
funzione, seguire le indicazioni riportate nella relativa tabella di cottura.

Ricette Crisp Fry

I metodo di cottura Crisp Fry unisce la qualita della funzione Crisp con le proprieta della circolazione d'aria
tiepida. Permette di ottenere risultati di frittura croccanti e gustosi, con una notevole riduzione dell'olio
necessario rispetto alla cottura tradizionale. Il piatto Crisp € sempre necessario. Per ottenere i migliori risultati
da questa funzione, seguire le indicazioni riportate nella relativa tabella di cottura.

Ricette con cottura a vapore MW

I metodo di cottura a vapore MW consente di ottenere risultati ottimali, simili a quelli del metodo di cottura
a vapore tradizionale, ma in modo piu semplice e veloce. L'accessorio vaporiera € sempre necessario. Per
ottenere i migliori risultati da questa funzione, seguire le indicazioni riportate nella relativa tabella di cottura

o sul display del forno.
Whiripool




USO DEL DISPLAY TOUCH

Per selezionare o confermare:

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

Per scorrere Iungo un menu o un elenco:

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

PRIMO UTILIZZO

Per confermare le impostazioni o accedere alla
schermata successiva:

Toccare "IMPOSTA" o "AVANTI".

Per tornare alla schermata precedente:
Toccare € .

Alla prima accensione é necessario configurare
I'apparecchio.

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

1. SELEZIONE DELLE PREFERENZE DI LINGUA

Alla prima accensione & necessario impostare la
lingua e l'ora.

Language

O o6bnrapcku

O Hrvatﬁ

O Ceétim

Next

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

« Toccare la lingua desiderata.

E possibile cambiare la lingua successivamente aprendo
il menu delle impostazioni.

2. IMPOSTAZIONE DI DATA E ORA

« Impostare l'ora toccando i numeri corrispondenti.
« Toccare "IMPOSTA" per confermare.
Dopo avere impostato l'ora, occorrera impostare la data

« Impostare la data toccando i numeri
corrispondenti.

« Toccare "IMPOSTA" per confermare.

Dopo una lunga interruzione di corrente, e necessario
impostare nuovamente l'ora e la data.

3. IMPOSTARE L'ASSORBIMENTO DI POTENZA

[l forno & programmato per assorbire una potenza
elettrica compatibile con una rete domestica di
potenza nominale superiore a 3 kW (16 Ampere):
nel caso si disponga di una potenza inferiore, &
necessario diminuire questo valore (13 Ampere).

« Toccare il valore sulla destra per selezionare la potenza.
« Toccare "OK" per terminare la configurazione iniziale.

4. RISCALDAMENTO DEL FORNO

Un nuovo forno puo rilasciare degli odori dovuti
alla lavorazione di fabbrica: questo € normale. Prima
di cucinare gli alimenti &€ dunque raccomandato di
riscaldare a vuoto il forno per rimuovere ogni odore.

Odori e fumo sono normali quando il forno viene
utilizzato per le prime volte o quando € molto sporco.

Rimuovere protezioni di cartone o pellicole
trasparenti e togliere gli accessori dal forno. Scaldare
il forno a 200 °C per circa un'ora utilizzando la
funzione "Preriscaldamento rapido”. Sequire le
istruzioni per impostare correttamente la funzione.

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

Whjr/lﬁool



USO QUOTIDIANO

1. SELEZIONARE UNA FUNZIONE

Per accendere il forno, premere o toccare lo schermo.

Il display consente di scegliere tra le modalita
manuali e quelle automatiche.

2 12:10

MODALITA MANUALI

MODALITA AUTO

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

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

. Selezionare la funzione desiderata con un tocco.

FUNZIONE JET START

A forno spento, premere [>] per avviare la cottura
con la funzione a microonde impostata alla potenza
massima (1000 W) per 30 secondi.

2. IMPOSTAZIONE DELLE FUNZIONI MANUALI

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

POTENZA MICROONDE / TEMPERATURA /
LIVELLO GRILL

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

In base alla funzione selezionata, & possibile attivare o

disattivare il preriscaldamento con una specifica levetta.

DURATA

Non € necessario impostare la durata, ad esempio

se si desidera gestire la cottura manualmente. Se si

imposta una durata, la cottura proseguira per il tempo

selezionato. Alla scadenza del tempo impostato, la
cottura si interrompe automaticamente.

- Perimpostare la durata, toccare la sezione Time
(Tempo) o "Set Cook Time" (Imposta tempo di
cottura) dopo aver premuto START (Avvio).

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

« Toccare "AVANTI" per confermare.

Per annullare una durata impostata durante la cottura

e gestire cosi manualmente il termine della cottura, &

possibile toccare il valore della durata e impostare "0"

oppure aprire il menu a tre punti (== e modificare il

tempo di cottura.

Se si desidera interrompere il ciclo, aprire il menu a tre
punti e selezionare "Stop Cooking" (Interrompi cottura).

3. IMPOSTAZIONE DELLE MODALITA AUTO

Le modalita automatiche consentono di preparare
un'ampia varieta di piatti, scegliendo tra quelli
indicati nell'elenco. L'apparecchio seleziona
automaticamente la maggior parte delle impostazioni

di cottura in modo da produrre un risultato ottimale.

Inoltre, grazie a uno speciale sensore in grado di
riconoscere il contenuto di umidita dell'alimento,
alcune delle funzioni AUTO MODES (modalita
automatica) consentono di ottenere una cottura
ottimale per qualsiasi tipo di alimento senza alcuna
impostazione: il sensore interrompera la cottura
esattamente al momento giusto. Negli ultimi minuti
di cottura, sul display comparira un conto alla
rovescia indicante il tempo residuo.

« Scegliere una ricetta dall'elenco.

Le funzioni sono visualizzate per categorie di alimenti nel
menu delle modalita automatiche (vedere tabelle relative).

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

4. SET START TIME DELAY (IMPOSTARE L'AVVIO
RITARDATO)

E possibile ritardare la cottura prima di avviare una
funzione: La funzione si avvia al momento selezionato
anticipatamente.

« Toccare "RITARDO" per impostare l'ora di inizio
desiderata. E possibile selezionare I'ora di inizio o
I'ora in cui si desidera che gli alimenti siano pronti
in base alle funzioni selezionate.

- Dopo avere impostato il ritardo desiderato, toccare
"SET" (Imposta) per dare inizio al tempo di attesa.

« Posizionare gli alimenti nel forno e chiudere la
porta: la funzione si avviera automaticamente al
termine del tempo calcolato.

La programmazione dell'avvio ritardato di una cottura

disattiva la fase di preriscaldamento del forno: la

temperatura desiderata viene raggiunta gradualmente,
quindi i tempi di cottura si allungheranno leggermente
rispetto a quanto indicato nella tabella di cottura.

« Per attivare la funzione subito e annullare il ritardo
programmato, toccare "SKIP DELAY" (Salta avvio
ritardato).

5. AVVIO DELLA FUNZIONE

- Dopo avere configurato le impostazioni, toccare
"AVVIO" per attivare la funzione.

Se il forno e caldo e la funzione prevede una determinata
temperatura massima, sul display compare un messaggio
corrispondente. | valori impostati possono essere
modificati in qualsiasi momento durante la cottura
toccando il valore che si desidera cambiare.

Tutte le opzioni disponibili per la modifica possono

essere eselorate agrendo il menu a tre punti *** nella

e

Temperatura

Tempo di cottura
Tempo diritardo

Interruzione della cottura

parte inferiore sinistra del display. La funzione avviata
puUO essere interrotta in qualsiasi momento premendo [ O .

Whjr/lﬁool



6. PREHEATING (PRERISCALDAMENTO)

Se era stato attivato il preriscaldamento, all’avvio
della funzione il display indica che & in corso la fase
di preriscaldamento. Al termine di questa fase, viene
emesso un segnale acustico e il display indica "OVEN
READY" (Forno pronto).

« Aprire lo sportello.
« Posizionare gli alimenti nel forno.

+ Chiudere la porta e toccare il pulsante "Avvia ora"
o "AVVIO" [>] per avviare la cottura.

inserire gli alimenti nel forno prima della fine

del preriscaldamento pud compromettere i

risultati di cottura. Aprendo la porta durante la

fase di preriscaldamento, questa si interrompe
temporaneamente. Il tempo di cottura non comprende
la fase di preriscaldamento.

E possibile modificare I'impostazione predefinita
dell'opzione di preriscaldamento per le funzioni di
cottura che lo consentono manualmente.

« Selezionare una funzione che consente
di impostare manualmente la funzione di
preriscaldamento.

+ Utilizzare la levetta Preriscaldamento in basso
a destra del display per attivare o disattivare il
preriscaldamento. Sara impostato come opzione
predefinita.

7. GIRARE O CONTROLLARE GLI ALIMENTI

Alcune modalita automatiche prevedono che gli
alimenti vengano girati durante la cottura. Questa
richiesta sara segnalata da un segnale acustico e da
un messaggio corrispondente sul display.

« Aprire lo sportello.

+ Eseguire l'operazione indicata sul display.

« Chiudere la porta e toccare "START" (Avvio) per
riprendere la cottura.

Allo stesso modo, nell'ultimo 5% del tempo di cottura,

prima della fine della cottura, il forno chiede di

controllare gli alimenti.

Questa richiesta sara segnalata da un segnale acustico

e da un messaggio corrispondente sul display.

+ Controllare gli alimenti

+ Chiudere la porta e toccare "START" (Avvio) per
riprendere la cottura.

8. FINE COTTURA

Allo scadere del tempo programmato, un segnale acustico
e il display indicheranno che la cottura & terminata. Con
alcune funzioni, sara possibile prolungare il tempo di
cottura o salvare la funzione tra i preferiti.

« Toccare "+ 5 min" per prolungare la cottura

« Toccare "ADD TO FAV" (Aggiungi a preferiti) per
salvare tra i preferiti.

9. PREFERITI

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

Il forno riconosce automaticamente le funzioni piu

utilizzate. Dopo un certo numero di utilizzi, verra
richiesto di aggiungere la funzione ai preferiti.
COME SALVARE UNA FUNZIONE

Una volta terminata una funzione, toccare "AGGIUNGI
Al PREFERITI" per salvarla tra i preferiti. Sara

cosi possibile richiamarla velocemente in futuro
mantenendo le stesse impostazioni.

DOPO AVERE SALVATO LA FUNZIONE

Per visualizzare il menu dei preferiti, premere ()
:In questo menu vengono elencate tutte le funzioni
salvate. Toccare "START" (Avvio) per attivare la
funzione di cottura selezionata.

MODIFICA DELLE IMPOSTAZIONI

Nella schermata dei preferiti, € possibile aggiungere
un'immagine o un nome a ogni ricetta per
personalizzarla secondo le proprie preferenze.

. Selezionare la funzione che si desidera modificare.

+ Toccare l'icona dei tre puntini €0 nell'angolo in alto
a destra.

. Selezionare l'attributo che si desidera modificare.
« Toccare "SALVA" per confermare le modifiche.

Se si desidera rimuovere una funzione specifica, in
questo menu si trova l'opzione "CANCELLA PREFERITI"

10. STRUMENTI

Premere & per aprire il menu "Strumenti" in qualsiasi
momento. Da questo menu e possibile scegliere

tra varie opzioni e modificare le impostazioni o le
preferenze relative al prodotto o al display.

SILENZIOSO

Per attivare o disattivare rapidamente i suoni del
dispositivo.

Altre impostazioni specifiche del volume del suono possono
essere gestite nel menu delle preferenze, alla voce relativa a
suono e volume.

[ 3]SMART CLEAN

L'azione del vapore rilasciato in questo speciale ciclo
di pulizia a bassa temperatura facilita la rimozione dei
residui. Attivare la funzione a forno freddo.

Premere =] per attivare la funzione: il display
indichera le operazioni richieste per ottenere una
pulizia ottimale.

Note: si raccomanda di non aprire la porta del forno durante
il ciclo di pulizia, perché la fuoriuscita del vapore potrebbe
avere un effetto negativo sul risultato finale.

A ciclo ultimato, il relativo messaggio di avviso
lampeggia sul display. Lasciar raffreddare il forno,
quindi pulire e asciugare le superfici interne con un
panno o una spugna.

PREFERENZE

Per modificare diverse impostazioni del forno, selezionare
la modalita Sabbath e disattivare "Demo Mode" (Modalita
Demo).

INFO

Per ottenere ulteriori informazioni sul prodotto.
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SONDA ALIMENTI

L'uso della sonda consente di misurare la temperatura
interna di diversi tipi di alimenti durante la cottura,
per garantire che raggiungano la temperatura
ottimale. La temperatura del forno puo variare in
base alla funzione selezionata, ma la cottura € sempre
programmata per terminare al raggiungimento della
temperatura specificata. Introdurre gli alimenti nel
forno e collegare la termosonda al connettore. Tenere
la termosonda il piu lontano possibile dalla fonte

di calore. Chiudere la porta del forno. E possibile
scegliere tra le funzioni manuali (per metodo di
cottura) e le funzioni AUTO MODES (modalita
automatiche) (per tipo di alimento) che consentano o
richiedano I'uso della termosonda.

Dopo avere avviato una funzione di cottura, la rimozione della
termosonda causera I'annullamento della funzione.

Ricordarsi di staccare e rimuovere la termosonda dal forno
quando si estraggono le pietanze.

USO DELLA TERMOSONDA

Introdurre gli alimenti nel forno e collegare lo
spinotto

inserendolo nell'apposita presa posizionata sul lato
destro della cavita del forno.

Il cavo e semirigido e puo essere sagomato secondo
le necessita per inserire la sonda in diversi tipi di
alimenti nel modo piu efficace. Fare attenzione a
evitare che il cavo entri a contatto con I'elemento
riscaldante superiore durante la cottura.

ATTENZIONE!
Osservare queste istruzioni quando si usa il
microonde.

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

+ | componenti metallici, ad esempio i cucchiaini
contenuti nei bicchieri, devono rimanere a una
distanza non inferiore a 2 cm dalle pareti del vano
di cottura e dall'interno della porta. Gli accessori
posizionati direttamente |'uno sull'altro generano
scintille.

CARNE: introdurre la sonda nella carne evitando le
ossa e le parti grasse. Per il pollame, la sonda deve
essere inserita lateralmente, in mezzo al petto,
avendo cura di evitare le parti cave.

PESCE (intero): posizionare la punta nella parte piu
spessa, evitando la lisca.

PANETTERIA E PASTA: inserire la punta nell'impasto
flettendo il cavo in modo da ottenere I'angolazione
ottimale. Per eseguire una cottura controllata

dalla sonda per questi tipi di alimenti, € necessario
utilizzare le funzioni AUTO MODES (modalita
automatiche) compatibili. Se si utilizza la
termosonda con una delle funzioni AUTO MODES
(modalita automatiche), la cottura sara interrotta
automaticamente al raggiungimento della
temperatura interna ideale per la ricetta selezionata,
senza bisogno di impostare la temperatura del forno.

+ Inserire gli accessori solo alle rispettive altezze.

Si potrebbero formare scintille che potrebbero
danneggiare il vano di cottura.

« Lapparecchio € danneggiato dalla formazione di
scintille.

« Non utilizzare vaschette di alluminio
nell'apparecchio.

+ Il funzionamento dell'apparecchio senza alimenti
all'interno del vano di cottura provoca un
sovraccarico.

« Mai avviare il forno a microonde senza aver prima
inserito gli alimenti. L'unica eccezione consentita &
quella di un breve test per i piatti.
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Manuale d'uso

CONSIGLI UTILI

CONSIGLI PER LA COTTURA A MICROONDE

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

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

La maggior parte degli alimenti continua a cuocere
dopo che la cottura a microonde é terminata. Si
raccomanda percid di prevedere sempre qualche
minuto di riposo al termine del ciclo di cottura.
Togliere i ferretti di chiusura dai sacchetti di plastica
o di carta prima di introdurli nel forno per la cottura a
microonde.

Forare o incidere le pellicole con una forchetta

per liberare la pressione ed evitare scoppi dovuti
all'accumulo di vapore durante la cottura.

LIQUIDI

I liquidi possono riscaldarsi oltre il punto di
ebollizione senza che si formino bollicine visibili.
Questo puo causare l'improvviso traboccamento di
liquidi bollenti. Per questa ragione, si raccomanda

di evitare i recipienti a collo stretto, di mescolare il
liquido prima di introdurre il recipiente nel forno a
microonde e di lasciarvi immerso un cucchiaino.
Dopo il riscaldamento, mescolare nuovamente prima di
asportare con cura il recipiente dal forno a microonde.
ALIMENTI SURGELATI

Per ottenere risultati ottimali, si raccomanda di far
scongelare gli alimenti direttamente sulla griglia
metallica. Se necessario, € possibile usare un recipiente

PULIZIA E MANUTENZIONE

di plastica leggera resistente alle microonde.

Gli alimenti lessati, gli stufati e i ragu di carne si
scongelano meglio se vengono mescolati di tanto

in tanto durante il processo. Separare gli alimenti
quando iniziano a scongelarsi: le porzioni separate si
scongelano pil rapidamente.

ALIMENTI PER NEONATI

Quando si riscaldano alimenti o bevande per neonati
nei biberon, oppure in contenitori per omogeneizzati,
agitare e controllare sempre la temperatura prima di
servire. Questo permette di ottenere una distribuzione
piu omogenea del calore e di evitare scottature.
Togliere il coperchio del recipiente e la tettarella del
biberon prima di riscaldarli.

DOLCI E PANE

Per la cottura di dolci e pane si consiglia di usare la
funzione "Termoventilato", mentre per le torte con
farcitura liquida si consiglia la funzione "Ventilato".
In alternativa, per abbreviare i tempi di cottura
possibile selezionare "Ventilato + Micr.", impostando
le microonde alla potenza massima di 160 W per
mantenere gli alimenti morbidi e fragranti.

Con le funzioni "Termoventilato" e "Ventilato",
utilizzare tortiere in metallo scuro e posizionarle sulla
griglia in dotazione.

CARNE E PESCE

Per ottenere velocemente una doratura perfetta

di carne e pesce mantenendoli teneri all'interno,

si consiglia di utilizzare funzioni che combinano la
cottura ventilata e l'azione delle microonde.

Per ottenere risultati ottimali si raccomanda di
impostare la potenza delle microonde a 160 W.

Assicurarsi che il forno si sia raffreddato prima di
effettuare qualsiasi intervento di manutenzione o pulizia.

Non utilizzare apparecchi a vapore.
Indossare guanti protettivi.

SUPERFICI ESTERNE

« Pulire le superfici con un panno in microfibra umido.
Se molto sporche, aggiungere qualche goccia di
detergente con pH neutro. Asciugare con un panno.

« Non utilizzare detergenti corrosivi o abrasivi. Se
inavvertitamente uno di questi prodotti dovesse
venire a contatto con le superfici, pulire subito con
un panno in microfibra umido.

SUPERFICI INTERNE

« Dopo ogni uso, lasciare raffreddare il forno e pulirlo
preferibilmente quando & ancora tiepido per rimuovere
incrostazioni e macchie dovute a residui di cibo.

Per asciugare la condensa dovuta alla cottura di
alimenti ad alto contenuto di acqua, usare a forno
freddo un panno o una spugna.

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

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

« Attivare la funzione "Smart Clean" per una pulizia
ottimale delle superfici interne.

« Pulirei vetri della porta con detergenti liquidi
specifici.

ACCESSORI

« Mettere a bagno gli accessori con detersivo per piatti
dopo l'uso, maneggiandoli con guanti da forno, se
ancora caldi. | residui di cibo possono essere rimossi
con una spazzola per piatti o con una spugna.

« Lavaporiera puo essere lavata a mano o in
lavastoviglie.

« Mai pulire la sonda per alimenti e il piatto Crisp in
lavastoviglie.

« |l piatto Crisp deve essere pulito con acqua e
un detergente neutro. Per lo sporco piu tenace,
strofinare delicatamente con un panno. Far
raffreddare il piatto Crisp prima di lavarlo.
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RISOLUZIONE DEI PROBLEMI

Problema :Possibile causa

i Interruzione di corrente elettrica.
: Disconnessione dalla rete principale.

Il forno fa rumore anche se
spento.

Il display visualizza la lettera  :

"“F”seguita da un numero o da : Guasto software.

una lettera. :

iLa sonda non & ben collegata o potrebbe non fare
: contatto correttamente.

Se la modalita "DEMO" & impostata su "On’", tutti i

: comandi sono operativi e i menu sono disponibili ma

IIforno non si riscalda. “il forno non viene riscaldato.

:Soluzione

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

: Spegnere e riaccendere il forno e verificare se

i l'inconveniente persiste.

i Aprire la porta o tenere premuto e attendere che il processo
: di raffreddamento sia terminato.

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

: Premere {5)", toccare"Info" e selezionare "Factory Reset".
i Tutte le impostazioni salvate saranno cancellate.

i Prima di tutto controllare la sonda; se viene inserita
: correttamente ma l'errore persiste, chiamare il Call
: Center. Comunicare I'errore che appare sul display.

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

Ssul display appare la scritta "DEMO" ogni 60 secondi :

. Visitare il sito web docs.whirlpool.eu
«  Usareil codice QR

.Iﬂ._-

targhetta matricola del prodotto.

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

. Oppure, contattare il Servizio Assistenza Tecnica (al numero di telefono riportato sul libretto di
garanzia). Prima di contattare il Servizio Assistenza Clienti, prepararsi a fornire i codici riportati sulla
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|
TANAME, ET OSTSITE WHIRLPOOLI TOOTE .
Parema tugiteenuse saamiseks registreerige toode A Enne seadme kasutamist lugege hoolikalt labi
=) aadressil www.register10.eu ohutusjuhend.

ET

TOOTE KIRJELDUS

1. Juhtpaneel

g

Ventilaator

w

Tsirkulaarne kittekeha
(pole nahtav)

Riiulisiinid

Uks

Lamp

Grill

Toidusondi sisestuskoht

© e NoO WA

Andmeplaat
(drge eemaldage)

10. Alumine kuittekeha
(pole nahtav)

JUHTPANEELI KIRJELDUS

s () N N eeeees ©)

VI Qe [ ]

T C

1 2 3 4 5 6 7 8 9
1. ON / OFF 6. TAIMER
Ahju sisse/valja lilitamiseks Selle funktsiooni saab aktiveerida koos
2. KODU kiipsetusfunktsiooniga voi eraldiseisvalt ajaarvestuseks.
Kiireks ligipaasuks mentule. 7. LUKK
3. TOORIISTAD Vdimaldab lukustada puuteplaadi nupud, et neid ei
Erinevate suvandite vahel valimiseks ja ahju seadete saaks kogemata vajutada.
ning eelistuste muutmiseks. 8. VALGUS

4. LEMMIKUD
Lemmikfunktsioonide loetelu kuvamiseks.

Ahju lambi sisse- voi valjalulitamiseks ja energia
saastmiseks.

5. EKRAAN 9. KAIVITUS
Funktsiooni kaivitamiseks.
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TARVIKUD

Ahjule lisatarvikute ostmisel veenduge, et need on
kuumakindlad ja sobivad aurutamiseks.

Et aur padseks vabalt likuma, veenduge, et ahju seinte
ja ahjunou vahele jaab vahemalt 30 mm laiune vahe.

- TRAATREST

. Traatriiul sobib koikide
toiduvalmistamisviiside
jaoks, ka mikrolaineahjus
s60gi valmistamiseks.

- Mikrolaineahjude kasutamisel :
- asetage traatriiul alati 1. :
tasandile (alumisele). Saate
asetada toidu otse restile voi
kasutada seda kiipsetusplaadi
- vOi muu kuuma- ja

- mikrolainekindla ahjunéu

- alusena.

. KUPSETUSPLAAT

- Kiipsetusplaat sobib koigi
kiipsetusreziimide jaoks, valja
- arvatud ,Mikrolaineahju”

. funktsioonid. Saab

. kasutada igasuguste

toitude valmistamiseks ilma
konteinerita. Kasutage seda

. toidumahlade kogumiseks, g
. paigutades selle traatriiuli alla.

PRUUNISTUSPLAADI KAEPIDE
Kaepidet kasutatakse kuuma
kiipsetusplaadi ahjust
valjavotmiseks.

AURUTI*

(AINULT MONEL MUDELIL)
Toidu (nt kala voi kodgiviljad)
aurutamiseks pange see korvi
(2) ja valage 6ige aurukoguse
saavutamiseks auruti (3) pohja
100 ml joogivett.

Kartulite, pasta, riisi voi
teraviljade aurutamiseks pange
need otse auruti pohja (korvi
pole tarvis kasutada) ja lisage
kiipsetatava toidu kogusele
vastav kogus joogivett.

Parima tulemuse
saavutamiseks pange aurutile
peale kaasas olev kaas (1).
Asetage auruti alati traatriiuli
1. tasemele ja kasutage

seda ainult koos sobivate
kiipsetusfunktsioonidega voi
mikrolaineahju funktsiooniga.

Tarvikute temperatuur voib mikrolainefunktsiooni
kasutamisel tousta. Tsiikli Iopus on soovitatav
kasutada tarvikute kasitsemiseks kaitsevahendeid.

. TOIDUTERMOMEETER

. Toidu sisetemperatuuri

. tapseks mootmiseks

. kUipsetamise ajal.

. Seda saab tanu jaigale toele
. kasutada liha ja kala, aga ka
- leiva, kookide ja saiakeste

- valmistamiseks.

- PRUUNISTUSPLAAT

. Kasutage seda ainult koos
vastava funktsiooniga.
Pruunistusplaat tuleb

alati asetada traatriiuli

. keskele ja seda voib tuhjalt

. eelsoojendada, kasutades
ainult selleks ettenahtud
erifunktsiooni. Asetage alati
toit otse pruunistusplaadile.
. Stabiilsuse suurendamiseks :
. asetage silikoonjalad traatriiuli
. lattide vahele. ?

Tarvikute arv voib soltuvalt ostetud mudelist olla erinev.
*Muid tarvikuid saab eraldi juurde osta teenindusest.

RESTI JA MUUDE TARVIKUTE PAIGALDAMINE

Pange rest soovitud tasandile, hoides seda kergelt
Uleskallutatud asendis ja toetades tostetud tagakdlje
(suunaga Ules) esimesena siinidele.

Seejarel nihutage see horisontaalselt riiulisiinidel
[6ppu. Muud tarvikud, nagu kiipsetusplaat, tuleb
asetada horisontaalselt, lastes neil siinidel liikuda.

Likake tarvikud taielikult sisse, jalgides, et need ei
puudutaks seadme ust.
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RESTIRAAMI EEMALDAMINE JA TAGASI PAIGUTAMINE
Ahjusisemuse mélemal kiljel on kaks restiraami, mis
on kinnitatud kahele nupukujulisele toele. Restiraamid
on eemaldatavad, et muuta puhastamine mugavamaks.
1. Restiraamide eemaldamiseks haarake tugevalt juhiku
vdlisosast ja tommake seda lilespoole, et eemaldada see
esitoest, samal ajal poorates seda tagumisel toel, seejarel
libistage kogu osa sisemusest valja.

2. Redeliriiulite imberpaigutamiseks libistage
tagumine osa tagumisele toele. Seejarel, kui see on
kinnitatud, likake seadeldist alla, kuni redelihoidik on
sisestatud esiotsatoe sisse.

FUNKTSIOONID

MANUAALREZIIMID

— | MIKROLAINED

— | Toidu véi joogi kiireks soojendamiseks.
Noutud tarvikud: traatriiul, mikrolaineahjus ja kuumakindel
anum.

VOIMSUS (W) SOOVITATUD
Suure veesisaldusega toitude ja jookide kiire
950 soojendamine. Kui toit sisaldab muna voi koort, valige
vaiksem voimsus.
750 Kdogiviljade valmistamine.
Liha, kala ja roogade valmistamiseks, mida ei saa
600
segada.
Lihakastmete ja juustu voi muna sisaldavate kastmete
500 valmistamine. Lihapirukate voi ahjupasta
viimistlemine.
Aeglane, 6rn kipsetus. Sobib Sokolaadi ja voi
350 ;
sulatamiseks.
Kulmutatud toidu sulatamine, voi ja juustu
160 )
pehmendamine.
90 Jaatise pehmendamine.

TOIMING TOIT L VOIMSUS (W) | KESTUS (min)
Soojendamine 2 tassi : 950 1-2
Kiipsetamine | Biskviitkook L 750 5-6
Kipsetamine i Munakreem 750
Kiipsetamine : Pikkpoiss 600

22| PRUUNISTAMINE

Toidu taiuslikuks pruunistamiseks, nii pealt kui
alt. Seda funktsiooni voib kasutada vaid spetsiaalse
pruunistusplaadiga.

Noéutud tarvikud: traatriiul tasemel 1, pruunistusplaat,
pruunistusplaadi kdepide.

TOIT KESTUS (min)
Eelkergitatud kook 5 10-12
H *
Hamburgerite 9-15

valmistamiseks

*Poorake toitu poole kiipsetusaja méddudes

ROSTIMINE: Varsked toidud ja kiilmutatud toidud
See tervislik ja eksklusiivne funktsioon Gihendab
pruunistamise funktsiooni kvaliteedi sooja 6hu ringluse
omadustega. See voimaldab saavutada krédmpsuva

ja maistva praadimistulemuse, kusjuures vorreldes
tavaparase kiipsetamisega kulub 6li oluliselt vahem voi
monede retseptide puhul ei ldhe Gldse vaja.

Parimate tulemuste saavutamiseks varskete
toiduainetega pintseldage voi maitsestage vahese
koguse dliga. Kiipsetage kiilmutatud toitu otse ilma
oli lisamata.

Noutud tarvikud: traatriiul tasemel 1, pruunistusplaat,
pruunistusplaadi kdepide.

_5@ KIIRE EELKUUMUTAMINE

Ahju kiireks soojendamiseks enne kiipsema
panemist. Oodake enne toidu sissepanemist, kuni
funktsioon on I6ppenud. Kui eelkuumutamine on
I6ppenud valib ahi automaatselt funktsiooni Sundoéhk.
Noutud tarvikud: traatrest koos panni voi kipsetusplaadiga
~~IGRILL

Pruunistamiseks, grillimiseks ja
gratineerimiseks. Soovitame toitu kiipsetamise ajal

poorata.
Soovitatavad tarvikud: rest
TOIT GRILLIMISE TASE KESTUS (min)

Toast (Rostleib ja -sai)

~~ 1 GRILL + MIKRO

— Toitude kiire kiipsetamine ja gratineerimine,
Uhendades mikrolaine- ja grillifunktsioonid.
Noutud tarvikud: traatriiul 1. tasemel, mikrolaineahjus
kasutatav ja kuumakindel anum.

7 | TURBO GRILL

e
=* 1 Grilli- ja konvektsioonkiipsetuse funktsioonide

Uhendamine parima tulemuse saamiseks. Soovitame

toitu klipsetamise ajal pdorata.

Soovitatavad tarvikud: rest

~”| TURBO GRILL + MIKRO

— ale
=<* Toidu kiireks kiipsetamiseks ja pruunistamiseks,
Uuhendab mikrolaine-, grilli- ja konvektsioonahju
funktsioonid.

Noutud tarvikud: traatriiul 1. tasemel, mikrolaineahjus
kasutatav ja kuumakindel anum.
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SVOIMSUS (W) GRILLIMISETASE KESTUS(mln)

Roast Chicken :
(Rostitud kana) :

*Poorake toitu poole kiipsetusaja méddudes

fj JOGURT

Jogurti valmistamiseks.
Noéutud tarvikud: traatrest ja kuumakindel anum.

% KUIVATAMINE

TAVAPARANE KUPSETAMINE

Taiuslikuks kiipsetamiseks ja pruunistamiseks nii
pealt kui ka alt, mis tahes liiki roogade valmistamiseks
ainult Ghel riiulil. Parimate tulemuste saavutamiseks
on sellel funktsioonil eelkuumutusfaas: oodake enne
toidu sisestamist, et eelkuumutamine |6ppeks.

Noutud tarvikud: kiipsetusplaat voi rest ja kuumakindel anum.

TOIT TEMPERATUUR (°C) KESTUS (min)
Ta55|kook/va|kekook ................... L
P e S S B
] TAVAPARANE + MIKRO

Klpsetatud roogade kiiremaks valmistamiseks,
kasutades samaaegselt tavaparast ahju ja
mikrolaineid.

Noutud tarvikud: traatriiul 1. tasemel, mikrolaineahjus
kasutatav ja kuumakindel anum.

«%s | SUNDOHK

2

Magustoitude ja liha valmistamiseks
kuumadhuringlusega. Parimate tulemuste
saavutamiseks on sellel funktsioonil eelkuumutusfaas:
oodake enne toidu sisestamist, et eelkuumutamine
[6ppeks. Seda on voimalik kasutada samal ajal
mitmel eri tasemel erinevate roogade kiipsetamiseks,
mis vajavad valmimiseks sama temperatuuri.
Seda funktsiooni saab kasutada erinevate toitude
samaaegseks kiipsetamiseks, ilma et Gihe toidu [6hn
vOi maitse kanduks Ule teisele.
Noutud tarvikud: kiipsetusplaat voi rest ja kuumakindel anum.

[z | SUNDOHK + MIKRO

=% 1 |gasuguste roogade valmistamiseks tihel riiulil,
kombineerides ainult kuuma 6hu tsirkulatsiooni ja
mikrolaineahju.

Noutud tarvikud: traatriiul 1. tasemel, mikrolaineahjus
kasutatav ja kuumakindel anum.

. | KONVEKTSIOONKUPSETUS

- Liha, taidisega kookide ja pirukate kiipsetamiseks
ainult thel riiulil. Parimate tulemuste saavutamiseks on
sellel funktsioonil eelkuumutusfaas: oodake enne toidu
sisestamist, et eelkuumutamine [6ppeks.

Noutud tarvikud: traatrest koos panni voi kipsetusplaadiga

<« | CONVENCTION BAKE + MIKRO

= o

Koigi vedela taidisega toitude kiireks
valmistamiseks, ihendades mikrolained, tavaparase
kuumutamise ja konvektsioonkiipsetuse.
Noutud tarvikud: traatriiul 1. tasemel, mikrolaineahjus
kasutatav ja kuumakindel anum.

{g ERIFUNKTSIOONID

SOOJASHOID

AR
ASJavaImlstatud toidu (nt liha, praetud toit voi
plrukad) sooja ja krobedana hoidmiseks.

KERGITAMINE

Magusa voi soolase taina paremaks
kergitamiseks. Kerkimise kvaliteedi tagamiseks arge
aktiveerige seda funktsiooni, kui ahi on eelmisest
klpsetuststiklist veel kuum.

Noutud tarvikud: traatrest ja kuumakindel anum.

/
' '

Puu- ja kdogiviljade kuivatamiseks. Loika
Ohukesteks viiludeks ja aseta otse restile.
Noutud tarvikud: rest

XL SUUR KUPSETUS

Suurte lihatiikkide (tle 2,5 kg) kiipsetamine.
Molemalt kiljelt Ghtlasema pruunistumise
saavutamiseks on soovitatav lihattkki kiipsetamise
ajal poorata. Hea oleks liha aeg-ajalt leemega Ule
valada, et valtida selle kuivamist.

Noutud tarvikud: kUpsetusplaat 2. tasemel.

[ | OKO-TSUKKEL

Qs Uhel tasemel tdidetud prae véi fileeldikude
kiipsetamine. Selle OKO-funktsiooni kasutamisel ei
sutti kiipsetamise ajal tuli. OKO-tsiikli kasutamiseks
ja seega voolutarbe vahendamiseks ei tohi ahjuust
avada enne, kui toit on valmis.

Noéutud tarvikud: traatrest koos panni voi klipsetusplaadiga.

COOK 3

Samal ajal erinevate roogade klpsetamiseks kolmel
erineval tasandil sama temperatuuriga maitseid ja
[6hnu segamata.

Selle funktsiooniga saab valmistada kulpsiseid, kooke,
kiilmutatud pitsasid ja terve eine. Ahju on vaja
eelkuumutada.

KUPSISED

Kasutage seda funktsiooni, et kiipsetada kolm
plaati sarnaste muretaignakilpsistega, saavutamaks
maksimaalne tulemus. Funktsioon sisaldab
eelsoojendust. Votke kolm ahjuplaati korraga ahjust valja.

e TORT

Kasutage seda funktsiooni, et kiipsetada kolm
plaati sarnaseid kooke, saavutamaks maksimaalne
tulemus. Funktsioon sisaldab eelsoojendust. Votke
kolm ahjuplaati korraga ahjust valja.

PITSA (KULMUTATUD)

Kasutage seda funktsiooni, et kiipsetada kolm
plaati sarnaseid kilmutatud pitsasid, saavutamaks
maksimaalne tulemus. Funktsioon sisaldab
eelsoojendust. Votke kolm ahjuplaati korraga ahjust valja.

COOK 3 MENU 1

See tsukkel on méeldud taieliku lihapdhise
toidu ja magustoidu valmistamiseks. Ahi vajab
eelsoojendamist.

Ndide tdisvddrtuslikust toidust

Valmistage puuviljatort vastavalt oma eelistustele
Ummarguses pannis, mis asetatakse traatrestile

3. tasandil. Valmistage lasanje vastavalt oma
eelistustele (1,5-2 kg) pannil, mis asetatakse traatriiuli
teisele tasemele. Valmistage 6-10 kanakintsuliha
kuubikuteks l6igatud kartulitega (500-800 g) otse
kiipsetusplaadile, mis asetatakse esimesele tasemele.
Parast eelsoojendamist klipsetage koiki roogasid
korraga. 50-60 minuti parast votke valja tort, 60-70
minuti parast votke valja lasanje, 80-90 minuti pdrast
votke valja kana kartulitega.

COOK 3 MENU 2

See tsiikkel on méeldud tdieliku kala- voi taimetoidu
ja magustoidu valmistamiseks. Ahi vajab eelsoojendamist.

Whi/lﬁool



Kasutusjuhend I ET

Ndide tdisvddrtuslikust toidust

Valmistage puuviljatort vastavalt oma eelistustele
Ummarguses pannis, mis asetatakse traatrestile 3.
tasandil. Valmistage pesto lasanje voi cannelloni
vastavalt oma eelistustele (1,5-2 kg) metall- voi
pyrex-alusel, mis asetatakse traatriiuli teisele
tasemele. Valmistage kalafilee fooliumis (700-900

6 AUTOMAATSETE REZIIMIDE FUNKTSIOONID

g) koos viilutatud kédgiviljadega (600-900 g) otse
kiipsetusplaadil, mis asetatakse 1. tasemele. Pdrast
eelsoojendamist kiipsetage koiki roogasid korraga.
45-55 minuti parast votke valja tort, 55-65 minuti
parast votke valja lasanje, 60-70 minuti parast votke
valja kala koos kddgiviljadega.

Automaatreziimide puhul valige parimate tulemuste Toit i Kaal/portsjonid/tikid : Markus ..
saamiseks lihtsalt toiduainete tilp ja kaal voi kogus. Vs 100-500 i Soojendage katmata thes
Ahi arvutab automaatselt optimaalsed seadistused ja 9 : konteineris.

jatkab nende muutmist toiduvalmistamise edenedes.

Selle funktsiooni parimaks kasutamiseks jargige 6™ SENSE'l PEHMENDAMINE JA SULATUS

vastavas klpsetustabelis toodud juhiseid.
Toiduainete varieeruvuse tottu on toiduvalmistamise
kestus madratud keskmiselt. Soovitame alati kontrollida
toidu sisemist kiipsusastet ja vajadusel pikendada
klipsetusaega, et saavutada sobiv kiipsusaste.

6™ SENSE'l SULATAMINE

Toidu sulatamiseks ja pehmendamiseks. Ahi arvutab
automaatselt lihima ajaga parima véimaliku
tulemuse saavutamiseks vajalikud seaded. Asetage
toit mikrolaineahjukindlasse ja kuumakindlasse
anumasse otse traatriiuli 1.tasemele.

. . K . . Toit Kaal/portsjonid/tikid Mérkus
Erlnevat tuupl tOIdualnete k“reks SulatamISEkS, .................................................................... Parlmatu|emuse .....................
Parimate tulemuste saavutamiseks asetage toit alati o : § tarmiseks aset

tse traatriiulile, valja arvatud programmi Crisp Bread o P 100-500¢  sadVi GTISERS 55-a0¢
0 ‘. ) ! 9 . . t pehmendamine : : konteineris voi otse
Defrost korral. Lopus laske toidul 5 minutit seista. S traatriiulile.
CRISP BREAD DEFROST (CRISP LEIVA SULATAMINE) s o
See Whirlpooli eksklusiivne funktsioon véimaldab Jsatise ‘otse ahju, veenduge, et
sulatada kiilmutatud leiba. Uhendades sulatamise ja pehmendamine | 100-500 g : pakend on sobilik
pruunistamise tehnoloogia, saate parema maitsega = : mikrolaineahjus
leiva, mis tundub olevat vérskelt kiipsetatud. e CASUTATISEKS,
Kasutage seda funktsiooni kiilmutatud saiakeste, { Parima tulemuse
baguette'ide ja sarvesaiade kiireks sulatamiseks ja & okolaadi - saavutamiseks I6igake
soojendamiseks. Pruunistusalust tuleb kasutada koos sUlatamine 100-500 g ; Sokolaad tukkideks. Segage
selle funktsiooniga otse traatriiulile asetatuna. :16pus Sokolaadi selle
: : taielikuks sulatamiseks.
- KAAL e s e
R SR Parima tulemuse
Ajastatud sulatamine — i saavutamiseks Idigake juust
...................................................................................................................... Juustu 100-500 ikkideks. S i
Liha 100g-20kg sulatamine 9 ; LKKIdeks. segage lopus
...................................................................................................................... EJUUStU, et Su|am|sprotgesg
Poultry (Linnuliha) 1009-3,0kg : ‘lopule viia.
S S 1009-20K9 6™ SENSE MW SOUS VIDE
Crisp leiva sulatamine : 50-800¢g Sous vide on professionaalne

toiduvalmistamistehnika, mis eeldab vaakumiga
toodeldud plastkotikeste kasutamist, kiipsetades
tapselt kontrollitud temperatuuridel. See uuenduslik
funktsioon kasutab mikrolaineid, et kiirendada
toiduvalmistamise protsessi, kaotamata selle
kiipsetusmeetodiga tagatud tapsust ja joudlust.
Jark-jarguline ja tapne kiipsetusprotsess aitab

kaasa erakordse 6rnuse ja maitse kujunemisele

6™ SENSE SOOJENDAMINE

Kilmutatud voi toatemperatuuril valmistoidu
Ulessoojendamiseks. Ahi arvutab automaatselt lihima
ajaga parima voimaliku tulemuse saavutamiseks
vajalikud seaded. Asetage toit mikrolaineahju-
kindlale ja kuumakindlale taldrikule voi otse 1.
tasemel olevale traatriiulile.

............. .T.‘.’.i.t....‘.......5...K.‘i‘f?!(.P.Q.’.'F?J?T??F?'/.t.g'.‘.i.‘?'...é..................M?r.'.‘.‘.‘.s.................... ning tagab kogu toidu tihtlase kiipsemise. See
; Votke pakendist valja ja funktsioon voimaldab kiipsetada liha, kala, kddgivilju
; eemaldage hoolikalt ja puuvilju ning saavutada meisterliku tulemuse.
. . s alumiiniumfoolium. 1-2 . R . . .
Taldrikul toit 250-8009 ! rinutit sefsrmist parast Funktsiooni 6igesti kasutamiseks vaadake Sous Vide
: kuumutamise lpetamist toiduvalmistamise tabelit.
e e JPOENGD AU WUlEMUSL MUUDE FUNKTSIOONIDE MENUU
. i Vétke pakendist vilja ja
Llf”slame d 400 g-1,5 kg i eemaldage hoolikalt LEMMI K . . . .
(kilmutatud] { alumiiniumfoolium. Lemmikfunktsioonide loendi toomiseks.
i Soojendage katmata thes £3 SEADED
Supp 100-8009 5 kon%eineri% ’ @ i i
OSSO ORI R bk S Ahju seadete muutmiseks.
Piim 100-500 g : Soojendage katmata thes Kui ,DEMO" funktsioon on sisse ldlitatud, siis on koik kasklused

; konteineris. aktiivsed ja mentiid kasutatavad, kuid ahi ei soojene. Selle

Whjr/lﬁool




reziimi sisselllitamiseks sisenege menUust ,SETTINGS”
(Seaded) funktsiooni ,DEMQO" ja valige ,Off" (Véljas).
Kui valite TEHASELAHTESTUSE, siis lilitub seade vélja ja
seejdrel taastatakse esimese ldlituse olek. Kéik seaded
kustutatakse.

KOOGITAIMER

Selle funktsiooni saab aktiveerida koos
kipsetusfunktsiooniga voi eraldiseisvalt ajaarvestuseks.
Parast kdivitamist alustab taimer funktsioonist
sOltumatult ajaarvestust. Kui taimer on juba aktiveeritud,
saate ka valida ja aktiveerida mone funktsiooni.

Taimer jatkab poordloendust ekraani Ulemises paremas nurgas.
Kodgitaimeri avamine véi muutmine:

« Vajutage koogitaimeri suvandit.

Kui taimer on seatud aja lugemisel jdudnud nulli,
koélab helisignaal ja ekraanile kuvatakse teade.

« Taimeri ajutiselt peatamiseks puudutage nuppu
PAUSE (PAUS). Taimeri uuesti kdivitamiseks
puudutage nuppu RESUME (JATKA).

« Taimeri tiihistamiseks voi taimeri kestuse
muutmiseks puudutage nuppu CANCEL (LOOBU).

+ Kestuse pikendamiseks 1 minuti vorra puudutage
nuppu +1 min.

(- VALGUSTUS
Ahjulambi sisse- voi valjalilitamiseks.

) NUPULUKK

Nupulukk véimaldab lukustada puutepaneeli nupud,
et keegi ei saaks neid kogemata vajutada.

Seadme lukust avamiseks hoidke pikalt all
puuteplaadi lukustusklahvi.

Whjr/lﬁool



AUTOMAATSEL REZIIMIL SOOGI VALMISTAMINE

Eri liiki roogade ja toitude valmistamiseks ning optimaalse tulemuse saavutamiseks lihtsaimal ja kiireimal moel.
Selle funktsiooniga parima tulemuse saamiseks jargige vastavas valmistustabelis toodud juhiseid.

5Kategooria 5 Toit :Kaal/ ;;g;:sdjomd/ i Kommentaarid Tarwkud
: : i Maarake pasta jaoks sobiv keetmisaeg. Kallake auruti péhja
i Pasta © 123 portsionit :soolatud vesi ja pasta koos ja katke auruti kaanega. Arvestage 1 —
keetmine : ports) ‘umbes 100 g pastat portsjoni kohta. Kasutage 400 g vett R 11

: pastaportsjoni kohta.

EVaImlstage oma lemmikretsepti jargi. Valage peale besamellkasteja 1 /\g\ @

- i puistake peale juustu, mis tagab taieliku pruunistumise. i +=
 PASTAJA : : Mdarake riisi jaoks sobiv keetmisaeg. Kallake auruti pdhja vesijariis:
: : Riis i 1-4 portsjonit :koos ja katke auruti kaanega. Arvestage umbes 100 g riisi portsjoni : s
 TERAVILIAD : : : kohta. Kasutage 300 g vett riisiportsjoni kohta. A
: : i Mééarake speltale soovituslik kiipsetusaeg. Kallake auruti péhja -
:Speltanisu i 1-4 portsjonit :vesija spelta koos ja katke auruti kaanega. Arvestage umbes 100 g : s
: : i speltat portsjoni kohta. Kasutage 300 g vett speltaportsjoni kohta. ™+ —S
: : i M3arake odra jaoks soovituslik kiipsetusaeg. Lisage vesi ja oder Py
:Oder i 1-4 portsjonit :koos auruti pohja ja katke kaanega. Arvestage iga portsjoni kohta : T
: : :umbes 100 g otra. Kasutage 300 g vett odraportsjoni kohta. freeeer kS
= s s
[ R ~ aF=r ~ 5 @ /\g\ '&f w =
TARVIKUD . . . T
Kuumakindel plaat Nérgumispann/  Tervislik ja MW- . . . Kogu Pruunistus-
Traatrest . R . X Toidutermomeeter Auruti alus ja kaas .
restil Klpsetusplaat  kindel konteiner auruti plaat




Kommentaarid
: : :Maérige 6liga ja hodruge soola ja pipraga. Maitsestage oma
: Rostbiif : — ;érané?emise jargi klidslaugu ja Urtidega. Kiipsetamise 16pus laske

:enne lahtiléikamist seista vdhemalt 15 minutit.
: : i Enne eelsoojendamist maarige pruunistusplaate kergelt. :
‘Kotletid  100-500 : Pruunistusplaate tuleb enne toidu sissepanekut eelsoojendada. : 1
: : 9 i Ahi annab teile teada, kui on aeg toit sisse panna. Parima tulemuse ... . .. =
: saavutamiseks palutakse teil toiduvalmistamise ajal toitu keerata.
Réstliha ja Mé&érige 6liga ja hédruge soola ja pipraga. Maitsestage oma P
‘aeglane : — ‘drandgemise jargi kiilislaugu ja trtidega. Klipsetamise |6pus laske /J\ @
i kiipsetamine ‘enne lahtildikamist seista vahemalt 15 minutit.
g i Méaarige 6liga ja hoéruge soola ja pipraga. Maitsestage oma Py
: Seapraad : — :drandgemise jargi kiitislaugu ja trtidega. Klipsetamise |6pus laske : /\g\ @
: : :enne lahtiléikamist seista vahemalt 15 minutit. Pt +
: : : M3arige 6liga ja hé6ruge soola ja pipraga. Maitsestage oma |
: Seapraad : — :drandgemise jargi kiiislaugu ja trtidega. Kiipsetamise 16pus laske /\(\ g:))
: : :enne lahtildikamist seista vdhemalt 15 minutit.

Madarige 6liga ja maitsestage oma drandgemise jargi. Ho6ruge 1
: Searibid i 400g-1,5kg isoolaja plif)raga. Jaotage toit Uihtlaselt konteinerisse nii, et kondi @
N a . P

i pool on allapoole.

: : i Pruunistusplaate tuleb enne toidu sisestamist eelkuumutada. Ahi P

: : ~ annab teile teada, kui on aeg toit sisse panna. Parast eelsoojendamist :

 Peekon : 50-400 9 : jaotage toit Uhtlaselt pruunistusplaadile. Parima tulemuse e =S
: saavutamiseks palutakse teil toiduvalmistamise ajal toitu keerata. :

: : i Jaotage (ihtlaselt pruunistusplaadile Crisp plate. Torgake vorstid
:Vorstikesed : 200 g kuni 1 kg : kahvliga labi, et ennetada nende plahvatamist. Parima tulemuse
: : : saavutamiseks palutakse teil toiduvalmistamise ajal toitu keerata.

{ Rostitud 800 a-2.5 k Maérige oliga ja maitsestage oma drandgemise jargi. Ho6ruge
‘kana : 9-2° kg i soola ja pipraga. Sisestage ahju rinnapoolne kiilg tleval.

Maérige 6liga ja maitsestage oma drandgemise jargi. Jaotage
1 ahjutdis  :Uhtlaselt traatrestile. Kasutage 2. tasandil traatresti ja 1. tasandil
:kiipsetusplaati Ghe tassitdie veega, et koguda toiduvedelikke.

gLinnuIiha
tukid

Lisage auruti péhja umbes 100 g vett ja jaotage toit tihtlaselt
Aurutatud — ‘aurutuskorvi. Katke kaanega. See tsiikkel kasutab andureid: drge
:avage toiduvalmistamise ajal ust.

‘linnurind

iPaneeritud o
i praetud i 100-500g :Maddrige 6liga. Jaotage Uhtlaselt pruunistusplaadile. :
‘kana : i
[ Y vl aF=r “r @ AS\ @ @ =
TARVIKUD ) ) ) - . :
Traatrest Kuumakindel plaat Norgumispann/ - Tervislik ja MW- Toidutermomeeter Auruti alus ja kaas Kogu  Pruunistus-;

restil Klpsetusplaat  kindel konteiner auruti plaat




TARVIKUD

: Toit ;Kaal/ portsjonid/ : Kommentaarid : Tarvikud
TR L 00000000 DO OO OOOOss OO
H H H H 1

éTerve : i Madrige 6liga ja maitsestage oma drandgemise jargi. : /\g\ @

P +

ETEI'VG Lisage umbes 100 g vett auruti péhja ja asetage kala aurutuskorvi 1

‘aurutatud — :keskele. Katke kaanega. See tstkkel kasutab andureid: drge avage s

‘kala ‘toiduvalmistamise ajal ust.

 Rostitud
i kalapraad

Aurutatud Lisage auruti péhja umbes 100 g vett ja jaotage toit Uihtlaselt 1

— :aurutuskorvi. Katke kaanega. See tsiikkel kasutab andureid: drge
:avage toiduvalmistamise ajal ust.

kalafileed

Lisage auruti péhja umbes 100 g vett ja jaotage toit Uihtlaselt 1
;Aurutitug.d : — :aurutuskorvi. Katke kaanega. See tsiikkel kasutab andureid: drge =4
;rannakarbid :avage toiduvalmistamise ajal ust. S

: Lisage auruti pdhja umbes 100 g vett ja jaotage toit Uhtlaselt 1
gﬁurutta!gud : — ‘aurutuskorvi. Katke kaanega. See tsiikkel kasutab andureid: drge =1
i Krevetl ‘avage toiduvalmistamise ajal ust. P £ 2T

iKala ja 5 éJaotage pruunistusplaadile tihtlaselt vaheldumisi kalafileed ja 1

friikartulid — § 1-3 portsjonit :kartulid. Arvestage iga portsjoni kohta umbes 100 g kala ja 100 g
T[] : friikartuleid.

;Praetud 1
imereannid : 200-800g :Jaotage lhtlaselt pruunistusplaadile. :

1]

‘Krobedad L
‘krevetid : : :

‘Kalapulgad 200-800 EJaotage toit Uhtlaselt pruunistusplaadile.Taiusliku tulemuse c
1% : 9 isaamiseks poorake toitu kiipsetamise ajal. fr + =
= oS .
Aeeeann ~ aFr L @ Ag\ '&f w =

Kuumakindel plaat ~ Noérgumispann/  Tervislik ja MW- . . .
. X R X Toidutermomeeter Auruti alus ja kaas .
restil Kupsetusplaat  kindel konteiner auruti plaat

Traatrest




Kategooria Toit

L0| ake tukkideks, maitsestage 6li, soola ja lrtidega. Jaotage

KOOGIVILI

tiikid

‘Réstitud

Kartulid 300g-Tkg
EEie]ge'ourger 100-500 g
i Taidetud 600 g-2,0 kg

‘aedviljad

Kartuligratdanid 400 g-1,5 kg

Aurutatud

i kartulitukid T
§ Aurutatud o

Juurviljad

‘Aurutatud
i pehmed —
:koogiviljad

Aurutatud

Kaal/ports;omd/

segage toitu selle valmimise ajal.

 Pruunistusplaate tuleb enne toidu sisestamist eelkuumutada.

: Ahi annab teile teada, kui on aeg toit sisse panna. Pdrast

: eelsoojendamist jaotage toit Uhtlaselt pruunistusplaadile. Parima
: 'lc(ulemuse saavutamiseks palutakse teil toiduvalmistamise ajal toitu :
‘ keerata. :

i Tehke kddgiviljad seest tiihjaks ja taitke seguga kddgiviljalihast,
:hakklihast ja riivitud juustust. Maitsestage oma drandgemise jargi
i kiitslaugu, soola ja trtidega.

Lisage auruti péhja umbes 100 g vett ja jaotage toit Uihtlaselt
iaurutuskorvi. Katke kaanega.

Loigake tiikkideks ja maitsestage 6liga. Jaotage ihtlaselt
pruunistusplaadile.

Kommentaarid

tlaselt pruunistusplaadile. Taiusliku tulemuse saavutamiseks

P
R ]

§V||IutageJa asetage suurde mahutisse. Maitsestage soola ja plpraga L =
‘ning kallake koor peale. Raputage juustu peale. :))
i Lisage auruti péhja umbes 100 g vett. Tilkeldage ja jaotage

i toit Uhtlaselt aurutuskorvi. Katke kaanega. See tsiikkel kasutab
:andureid: drge avage toiduvalmistamise ajal ust.

i Lisage auruti p6hja umbes 100 g vett. TUkeIdageJa{( otage
i toit Uhtlaselt aurutuskorvi. Katke kaanega. See tsuk
:andureid: drge avage toiduvalmistamise ajal ust.

Lisage auruti péhja umbes 100 g vett. Tiikeldage ja jaotage

i toit Uhtlaselt aurutuskorvi. Katke kaanega. See tsiikkel kasutab
‘andureid: drge avage toiduvalmistamise ajal ust.

i Lisage auruti péhja umbes 100 g vett. Tilkeldage ja jaotage

i toit Uhtlaselt aurutuskorvi. Katke kaanega. See tsiikkel kasutab
:andureid: drge avage toiduvalmistamise ajal ust.

el kasutab

 puuviljatiikid -

‘Aurutatud

i koogiviljad —

1 L I

égr]aekartulld 200-600 g

;i?rtullkroketld L 200-600 g

i Praetud

paprika 100-500 g
LY

restil

Kuumakindel plaat

= T8 §99

— 2 A iy Wy =S

NG i /  Tervislik ja MW- K P istus-
c?.rgum|spann .erV|s e ) Toidutermomeeter Auruti alus ja kaas ogu ruunistus
Klpsetusplaat  kindel konteiner auruti plaat




Kasutusjuhend I ET

................................... wkid L [Mommemeard el
i Valmistage tainas vastavalt oma kerge saia lemmikretseptile. Py
Voileivatort — :Vormige enne kerkimist pikkpoisi mahutisse. Kasutage ahju : @ /\g\
i spetsiaalset tousufunktsiooni. PRt +
Suur leib _ :Valmistage tainas oma lemmikretsepti jérgi ja asetage see P2

Kaal/portsjonid/

:kiipsetusplaadile. Kasutage ahju spetsiaalset téusufunktsiooni.

§ p
i SOOLASED

: PAGARI
:TOOTED

:Soolane

:Valmistage pitsatainas oma lemmikretsepti jargi. Jatke see ahju :

: spetsiaalset funktsiooni kasutades kerkima. Rullige tainas laiali P2
:kergelt 6liga maaritud kiupsetusplaadile. Lisage lisandeid vastavalt :
:oma soovile.

{Votke pakendist vélja ja eemaldage hoolikalt alumiiniumfoolium.

:Vooderdage pirukavorm tainaga 8-10 portsjoni jaoks ning
i torgake tainasse kahvliga augud. Katke tainas vastavalt oma

 kook ‘lemmikretseptile.
i Valmistage segu 12-15 tiiki jaoks, kasutades riivitud#'uustu ja 2
Muffinid 1 ahjutdis  :peekoni- vdi singikuubikuid. Taitke eraldiseisvad muffinivormid. A -
:Jaotage Uihtlaselt kiipsetusplaadile. :
- . EVaImistage rasvavaba biskviittainast 500-900 g. Valage P e
Biskviitkook ‘vooderdatud ja maaritud kipsetusplaadile. P f+@+A\
_ ;Valmistage oma lemmikretsepti jargi marmorkoogi tainas. Valage P2
Marmorkook : 400 g-1,2kg ivooderdatud ja maaritud kiipsetusplaadile. R
Muffinid 1 ahjutais i Valmistage oma lemmikretsepti jargi tainast 16-18 tiiki jaoks ning 2

PAGARI  foooeeeeoeeee e b e e e e
TOOTED = S Valmistage oma lemmikretsepti jargi. Laotage tainas o1
Brownie'd 1 ahjutais kupsetuspaberiga kaetud kipsetusplaadile. iak=r
iValmistage segu 6unakuubikutest, seedermiannipahklitest, :
A : kaneelist ja muskaatpahklist. Pange pannile véid, riputage peale  : 2
Struudel 1 ahjutis isuhkrut ja kiipsetage 10-15 minutit. Rullige tainasse ja voltige I
i valjast kokku.
iVooderdage pirukavorm tainaga ja raputage selle péhjale :
3 :leivapuru, mis puuviljadest mahla sisse imeb. Taditke hakitud |
Ounapirukas — :varskete puuviljadega, mis on segatud suhkru ja kaneeliga. Rullige : @
kokku tainajddgid, et valmistada kate, sulgege servad ja maarige Moot
‘munaga.
: Kiipsetatud 1 ahiutsi :Eemaldage stidamikud ja taitke martsipani voi kaneeli, suhkruja i 2
:6unad Jutals ‘vobiga. R S—
MAGUS e P PRTTRes e
TOIDUD i kyum :Valmistage oma lemmikretsepti jérgi Glhes mahutis. Maitsestage o
“tokolaad 1-5 portsjonit :vanilje voi kaneeliga. Tiheduse suurendamiseks lisage maisitarklist. : @
i SOoKolaa i Taiusliku tulemuse saavutamiseks segage toitu selle valmimise ajal. ™+
_ Sl EVaImistage oma lemmikretsepti jargi Ghes mahutis. Taiusliku . =
MUNAD Munapuder 2-10 tikki ‘tulemuse saavutamiseks segage toitu selle valmimise ajal. N @
i Asetage kott alati otse traatriiulile Asetage korraga ainult iiks kott. 4
: : Popcorn — : See tsukkel kasutab andureid: drge avage toiduvalmistamise ajal ~ :
FSUUPISTED .o e e oot
: : Kananagitsad . . . 1
: 200-700 Jaotage uhtlaselt pruunistusplaadile.
] 9 d P P e
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:téitke sellega pabervormid. Jaotage htlaselt kiipsetusplaadile.

:Valmistage tainas 500 g jahust, 200 g soolatud véist, 200 g :
:suhkrust, 2 munast. Maitsestage puuviljaessentsiga. Laske jahtuda. : 2
:Laotage tainas lihtlaselt ja vormige oma soovi jargi. Asetage :
i kipsised kipsetusplaadile.




MW SOUS VIDE LAUD

See funktsioon voéimaldab kiipsetada liha, kala, kddgivilju ja puuvilju ning saavutada meisterliku tulemuse.
Funktsiooni 6igeks kasutamiseks vaadake seda toiduvalmistamise tabelit.

Valige toidukategooria, mida soovite valmistada, ja jargige soovitatud seadistusi. Valige toidu kaal (ja
kipsetustemperatuur, ainult veiseliha puhul) ja jargige paksuse naditu, kui see on olemas. Sisestage soovitatud
kiipsetusaeg: see on toidu tilbile ja kogusele vastav konkreetne kiipsetusaeg ning see algab parast Sensing-
faasi, mille kdigus ahi viib toidu optimaalse temperatuurini, et alustada kiipsetamist ja et tagada optimaalne
toimine. Sensing-faas kestab raskemate kaalude puhul kauem. Toidukordade paremaks planeerimiseks
kasutage tabeli veergu, mis nditab Sensing-faasi ligikaudseid aegu.

Kasutage maksimaalselt 2 kotti sarnase toidukogusega ja valige funktsioonis nende kahe kogukaal.

Pidage meeles, et soovitatud kiipsetusajad viitavad jahutatud toidule. Tulemus séltub koostisosade
kvaliteedist ja headest hligieenitavadest. Parima tulemuse saavutamiseks eelistage varskeid ja kvaliteetseid
toiduaineid. Arge kasutage seda funktsiooni toidu soojendamiseks. Asetage vaakumiga suletud toit traatriiuli
1 tasemele. Soojuse uhtlaseJaotumlse tagamiseks h0|duge kottlde teineteise peale asetamlsest

Paksus § Kaal Sensing Phase (tunnetusfaas)

: ” o ” "
Hersepe : Uit (eiolevalitav) : (valitav) Temp LA C] : (temperatuurini joudmise aeg - ei saa muuta) : R
5 5i : 2-3cm 100-250g : 25-45 min : 40-60 min
HorQUd IOIQUd ............................ e 60 - 65 ............................................................... .............................
: (sisefilee) : 4-5cm 275-500g : 50-70 min © 70120 min
. Loomaliha : : : : : :
: : 5 Bi : 2-3cm ¢ 100-250 : : 25-45 min : 60-80 min
Kovad I6igud : : g : 65-70 : : :
(koor) ............................ FE R RCEEEEEETER ............................................................... .............................
: 4-5cm 275-500g : 50-70 min : 70-120 min :
Horgudloigud £ oo i OO NP iSO SO AL
(sisefilee) i 275-500g — 55-75 min © 70-90 min
Sealiha PP
Kévad I6igud 2-3cm ©100-250g — 30-50 min 50-80 min
(6lg) : 4-5cm 275-500g — 5 55-75 min : 90-120 min
Rasvane 002509 T 2040 A060min
o (Iohe) 275-500g — 45-65 min ' 40-60 min
Ala e e e L e e e HUTUTR TP PRPRRPRO:
Lahja 100-250¢g 20-40 min 30-60 min
(tursk
Juurikad : : :
: tikid : 250-350g — : 15 min : 10 min :
(kartu“d, porgandid) D e L R SSARRALENEIILENLE
: 375-500g — 20 min : 15 min :
KOOgIVIlI ..................................................................................................................................................................................................................
: ¢ 100-225g — : 10 min : 3 min :
Pehme : ' ........................ ' ............................ ' ............................................................... ' ............................. '
terved, tikid : 250-350g — : 15 min : 8 min :
(Sparge|, SUVlkOertS) ........................ ............................ ............................................................... ..............................
375-500g — 20 min 12 min
100-250 g — 35 min 5 min
PUUVlIl Oun p”—n ananass tukld V|||Ud .....................................................................................................................................................
275-500 g —_ 45 min 5 min

* Kupsetusaeg madalamad vaartused viitavad valksemale kaaluIeJa kupsusastmele suuremad vaartused vntavad suuremale
kaalule ja kipsusastmele.

KUIDAS KUPSETADA TOIDUVALMISTAMISE MEETODI JARGI

Toote kasutusmugavuse suurendamiseks koondavad jargmised menuid kdik sama kiipsetusmeetodiga
funktsioonid, mis on juba toiduainete kaupa jagatud meniiides olemas.

Krobedad retseptid

Krobeda kuipsetamise meetod voimaldab teil automaatselt saavutada taiusliku kuldpruuni tulemuse nii toidu
Ulemisel kui alumisel poolel. Selleks on ajati vajalik pruunistusalus. Selle funktsiooni parimate tulemuste
saamiseks jargige vastava toiduvalmistamise tabeli juhiseid.

Krobedaks praadimise retseptid

Crisp Fry toiduvalmistamise meetod lihendab endas krobeda funktsiooni kvaliteedi ja sooja 6huringluse
omadused. See voimaldab saavutada krdmpsuvaid ja maitsvaid praadimistulemusi, vahendades markimisvaarselt
Olivajadust vorreldes traditsioonilise toiduvalmistamisviisiga. Selleks on ajati vajalik pruunistusalus. Selle
funktsiooni parimate tulemuste saamiseks jargige vastava toiduvalmistamise tabeli juhiseid.

MW aurutamine retseptid

MW Steam aurutamismeetod vdimaldab teil saavutada optimaalseid tulemusi, mis on sarnased traditsioonilise
auruga valmistamise meetodiga, kuid lihtsamalt ja kiiremini. Auruti lisaseade on alati vajalik. Selle funktsiooni
parimate tulemuste saamiseks jargige vastaval kiipsetustabelil voi ahju ekraanil kuvatavaid juhiseid.
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PUUTEEKRAANI KASUTAMINE

2 Valimine ja kinnitamine:
> puudutage ekraani, et valida soovitud vaartus

voi meniikirje.
ESIMEST KORDA KASUTAMINE

Kerimine labi meniii voi loendi:

libistage srmega Ule ekraani, et kerida labi
kirjete voi vaartuste.

Seadistuste kinnitamiseks véi jargmisele ekraanile
juurdepdasemiseks:

puudutage nuppu,SET” (Maara) voi ,NEXT"
(Jargmine).

Eelmisele kuvale naasmine:
puudutage nuppu < .

Kui seadme esmakordselt sisse lilitate, tuleb see
konfigureerida.

Seadeid saab hiljem muuta, vajutades nuppu & , et siseneda
mendusse ,Tools”,

1. VALIGE KEELE EELISTUSED

Seadme esimesel sisselllitamisel tuleb maarata keel
ja kellaaeg.

Language

O o6bnrapcku

O Hrvatﬁ

O Ceétim

Next

+ Libistage sérmega ule ekraani, et kerida labi
keelevalikute.

+ Puudutage soovitud keelt.
Keelt saate muuta, avades seadete meniu.
2.SETTING THE TIME AND DATE (KELLAAJA JA

KUUPAEVA SEADISTAMINE)

« Puudutage kellaaja seadistamiseks vastavaid
numbreid.

« Kinnitamiseks puudutage nuppu ,SET” (Maara).
Kui olete kellaaja seadistanud, tuleb seadistada kuupaev

« Kuupdeva seadistamiseks puudutage vastavaid
numbreid.

« Kinnitamiseks puudutage nuppu ,SET” (Maara).

Parast pikka elektrienergia toitekadu peate kellaaja ja
kuupédeva uuesti maarama.

3. VOIMSUSTARBE SEADMINE

Ahi on programmeeritud tarbima elektrit koguses,

mis vastab kodusele elektrivorgule, mille nimivéimsus
on suurem kui 3 kW (16 A): Kui teie majapidamises on
voimsus vaiksem, tuleb seda vaartust vahendada (13 A).

« Voimsuse valimiseks puudutage paremal olevat
vaadrtust.

+ Alghaalestuse |6petamiseks puudutage nuppu OKAY.

4. KUUMUTAGE AHI

Uus ahi voib eraldada tootmisest jaanud I6hnu:

see on taiesti tavapdrane. Soovitame enne esimest
kiipsetamist ahju tihjalt kuumutada, et eemalduksid
voimalikud I6hnad.

L6hna ja suitsu olemaosolu on ahju esmakordsel
kasutamisel voi tugeva maardumise korral normaalsed.

Eemaldage ahju pealt koik kile- ja pappkatted ja seest
koik tarvikud. Kuumutage ahju umbes tund aega 200
°C juures, kasutades kiire eelkuumutuse funktsiooni.
Funktsiooni digesti kasutamiseks jargige juhiseid.
Pange tahele: Parast seadme esmakordset kasutamist on
soovitatav ruumi tuulutada.
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IGAPAEVANE KASUTAMINE

1. VALIGE FUNKTSIOON

Ahju sisseltlitamiseks vajutage nuppu voi
puudutage ekraani.

Ekraan voimaldab teil valida manuaalreziimide ja
automaatreziimide vahel.

2 12:10

MANUAALREZIIMID

AUTOMAATREZIIMID

« Puudutage soovitud pohifunktsiooni, et minna
vastavasse menuusse.

+ Loendi vaatamiseks kerige ules voi alla.
« Puudutage soovitud funktsiooni, et see valida.
KIIRKAIVITUS

Kui ahi on valja lllitatud, vajutage [>], see aktiveerib
mikrolaineahju 30 sekundiks taisvdéimsusel (1000 W).

2. SEADISTA KASIFUNKTSIOONE

Parast soovitud funktsiooni valimist saab muuta selle
seadeid. Kuvatakse seaded, mida saab muuta.

MIKROLAINE VOIMSUS / TEMPERATUUR / GRILLI TASE

« Puudutage soovitud pohifunktsiooni, et minna
vastavasse menuusse.

Spetsiaalse lilitiga saab valitud funktsiooni jaoks

eelkuumutuse kas sisse voi valja lulitada.

KESTUS

Kui soovite kiipsetamist kasitsi juhtida, ei pea te
kiipsetusaega madrama. Taimeri kasutamise korral
kiipsetab ahi valitud aja jooksul. Kiipsetusaja
taitumisel peatatakse kiipsetamine automaatselt.

« Kestuse madramiseks puudutage parast nupu
START vajutamist jaotist Time (Aeg) voi nuppu Set
Cook Time (Kilipsetusaja maaramine).

« Soovitud kiipsetusaja maaramiseks puudutage
vastavaid numbreid.

+ Kinnitamiseks puudutage nuppu,NEXT” (Jargmine).

Maaratud kestuse tUhistamiseks kiipsetamise ajal ja

seega kiipsetamise peatamiseks voite puudutada

kestusvaartust ja seada selle vaartuseks 0 voi avada
kolme punkti (=ssmenCi ja muuta kiipsetusaega.

Kui soovite tstkli peatada, avage kolme punkti mentu
ja valige Stop Cooking (Peata kipsetamine).

3. MAARA AUTOMAATSED REZIIMID

Automaatreziimid véimaldavad teil valmistada
mitmesuguseid roogasid, valides loendis naidatud roogade
hulgast. Enamik kiipsetusseadeid madratakse parima
tulemuse saavutamiseks seadme poolt automaatselt.

Peale selle, tanu spetsiaalsele andurile, mis suudab

tuvastada toidu niiskusesisaldust, vdimaldavad

moned AUTO MODES (automaatreziim) funktsioonid teil
saavutada igasuguse toidu optimaalse kiipsetamise ilma
seadistusteta: andur peatab toiduvalmistamise 6igel ajal.
Kiipsetamise viimaste minutite jooksul kuvatakse ekraanil
ajaarvestus, mis nditab jarelejaanud klipsetusaega.

+ Valige loendist retsept.

Funktsioonid kuvatakse toidugruppide kaupa mentds
,Automaatsed reziimid” (vt vastavaid tabeleid).

- Pérast funktsiooni valimist maarake lihtsalt toidu
omadused (kogus, kaal jne), et saavutada ideaalne
tulemus.

4. MAARA KAIVITAMISE VIITAEG

Enne funktsiooni kaivitamist on véimalik maarata
kiipsetamise viitaeg. Funktsioon kaivitub teie poolt
valitud ajal.

+ Vajaliku algusaja madramiseks puudutage nuppu
"DELAY" (viitaeg). Voite valitud funktsiooni jargi valida
kas algusaja voi aja, mil soovite, et toit oleks valmis.

+ Kui olete valinud soovitud viitaja, puudutage
ooteaja kadivitamiseks nuppu ,SET” (SEA).

« Asetage toit ahju ja sulgege uks: funktsioon
kaivitatakse automaatselt parast kalkuleeritud aja
moodumist.

Kdivitamise viitaja programmeerimisel |llitatakse

ahju eelkuumutamine valja: Ahi jéuab soovitud

temperatuurini aegamisi, mis tahendab, et klpsetusaeg

voib olla natuke pikem, kui kUpsetustabelis margitud.

« Funktsiooni kohe kdivitamiseks ja
programmeeritud viitaja tihistamiseks puudutage
nuppu LOOBU VIIVITUSEST.

5. KAIVITAGE FUNKTSIOONI

+ Kui olete seaded konfigureerinud, puudutage
funktsiooni kdivitamiseks nuppu ,START".

Kui ahi on kuum ja funktsioon néuab konkreetset
maksimaalset temperatuuri, kuvatakse ekraanil sénum.
Saate madaratud vaartusi kiipsetamise kdigus igal ajal
muuta, puudutades selleks vaartust, mida soovite muuta.

Koiki muudetavaid suvandeid saab uurida kolme

Bunkti «»menuils ekraani alumises vasakpoolses osas.

é

Toiduvalmistamise

Temperatuur aeg

Viivitusaeg

Lopeta toiduvalmistamine

Véite aktiveeritud funktsiooni mis tahes ajal peatada,
selleks vajutage [ O ].

6. EELKUUMUTAMINE

Kui funktsioon on kaivitatud, naitab ekraan
eelsoojendusfaasi olekut. Kui see faas on I6ppenud,
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kolab helisignaal ja ekraanil kuvatakse OVEN READY

(AHI VALMIS).

« Avage uks.

« Pange toit ahju.

+ Sulgege uks ja puudutage toiduvalmistamise
alustamiseks nuppu ,Start now” (alusta kohe) voi
LSTART” [],

Kui panete toidu ahju enne eelkuumutamise

|6ppemist, voib see kipsetustulemusele halvasti méjuda.

Kui eelsoojendamise ajal avatakse ahju uks, peatatakse

eelsoojendus. Kiipsetusaeg ei sisalda eelkuumutamise aega.

Eelsoojenduse vaikesdtet saab muuta

kupsetusfunktsioonidel, mis vdimaldavad seda kasitsi teha.

« Valige funktsioon, mis véimaldab
eelsoojendusfunktsiooni kasitsi valida.

« Kasutage eelkuumutuse sisse- ja valjaltlitamiseks
ekraanil all paremas nurgas olevat eelkuumutuse
lulitit. See maadratakse vaikevalikuks.

7. POORAKE VOI KONTROLLIGE TOITU

Méningates Auto Modes (automaatreziimid) tuleb
toitu kiipsetamise ajal poorata. Kélab helisignaal ja
ekraan annab teada, mis toiming tuleb teha.

+ Avage uks.

« Tehke ekraanil viidatud toiming.

- Sulgege uks ja puudutage siis kiipsetamise
jatkamiseks nuppu KAIVITUS.

Sarnaselt kuvatakse kiipsetusaja viimase 5% juurde
joudes ekraanil teade, et kontrolliksite toitu.

Kélab helisignaal ja ekraan annab teada, et toiming on
valmis.

+ Kontrollige toitu.

- Sulgege uks ja puudutage siis kiipsetamise
jatkamiseks nuppu KAIVITUS.

8. KUPSETAMISE LOPP

Kélab helisignaal ja ekraan annab teada, et
kiipsetamine on I6ppenud. Mdne funktsiooni puhul
saate kiipsetusaega pikendada véi salvestada
funktsiooni lemmikuks.

+ Puudutage nuppu +5 min, et kiipsetusaega pikendada.

+ Puudutage lemmikute hulka salvestamiseks nuppu
ADD TO FAV (LISA LEMMIKUKS).

9. LEMMIKUD

Lemmikute funktsioon salvestab ahju seaded teie
lemmikretseptide jaoks.

Ahi tunneb automaatselt dra koige sagedamini kasutatavad
funktsioonid. Kui funktsiooni on kasutatud teatud arv kordi,
palutakse teil see lemmikute hulka salvestada.
FUNKTSIOONI SALVESTAMINE

Kui funktsioon on I6petanud, puudutage selle
lemmikute hulka salvestamiseks nuppu,ADD TO
FAV” (LISA LEMMIKUKS). See voimaldab funktsiooni
samade seadetega tulevikus kiiresti kasutada.
PARAST SALVESTAMIST

Lemmikute meniti kuvamiseks vajutage nuppu

QD : Selles meniiiis on saadaval kéik salvestatud
funktsioonid. Puudutage valitud kiipsetusfunktsiooni
aktiveerimiseks nuppu KAIVITUS.

SEADETE MUUTMINE

Lemmikute ekraanil saate lemmikule lisada pildi voi
nime ning kohandada seda oma eelistuste jargi.

 Valige funktsioon, mida soovite muuta.

« Puudutage kolme punkti ikooni €3 parempoolses
dlanurgas.

« Valige atribuut, mida soovite muuta.
« Muudatuste salvestamiseks puudutage nuppu SAVE.

Kui soovite moéne funktsiooni eemaldada, kasutage
selleks menUitisuvandit DELETE FAVORITE T (KUSTUTA
LEMMIK).

10. TOOLS (TOORIISTAD)

Vajutage nuppu &, et avada likskoik millal meniii
JJools” (Tooriistad). Selles mentiis saate valida
erinevaid suvandeid ja muuta seadme ning ekraani
seadeid ja eelistusi.

VAIGISTA
Seadme helide kiireks sisse- voi valjalilitamiseks.

Muid konkreetseid helitugevuse satteid saate hallata mendu
Felistused jaotises Heli ja helitugevus.

SMART CLEAN

Spetsiaalne puhastustsiikkel, mille kdigus eraldatakse
madalal temperatuuril veeauru, mis hélbustab tahma
eemaldamist. Kdivitage funktsioon, kui ahi on kilm.
Vajutage funktsiooni aktiveerimiseks nuppu =] : ekraan
palub teil teha koéik toimingud, mis on vajalikud
parimate puhastustulemuste saavutamiseks.

Pange tahele: puhastustsukli ajal on soovitatav ahju ust mitte
avada, et valtida veeauru kadu, mis voib méjuda halvasti
puhastamise tulemusele.

Kui tstikkel on l6petatud, hakkab teade ekraanil
vilkuma. Laske ahjul jahtuda ning seejarel puhkige ja
kuivatage sisepinnad lapi voi kdsnaga.

EELISTUSED

Mitmete ahjusseadete muutmiseks, reziimi Sabbath
valimiseks ja demoreziimi valjaltlitamiseks.

INFO

Toote lisateabe ndagemiseks.

TOIDUTERMOMEETER

Termomeetriga saab klipsetamise ajal mdo6ta eri toitude
sisetemperatuuri, et tagada optimaalse temperatuuri
saavutamine. Ahju temperatuur erineb olenevalt
valitud funktsioonist, aga klipsetamine on alati
programmeeritud [6ppema, kui valitud temperatuur
on saavutatud. Pange toit ahju ja Ghendage
toidutermomeeter pessa. Hoidke termomeetrit
soojusallikast voimalikult kaugel. Sulgege ahjuuks. Kui
sondi kasutamine on lubatud véi ndutayv, saate valida
kasitsi (kiipsetusmeetodi jargi) ja AUTOMAATSE REZIIMI
(toidu tlilbi jargi) funktsioonide vahel.

Kui kipsetussfunktsioon on kéivitunud, tihistatakse see, kui
sond eemaldatakse.
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Toidu véljavotmisel Ghendage alati toidusond lahti ja
eemaldage see ahjust.

TOIDUSONDI KASUTAMINE

Pange toit ahju ja Ghendage pistik, sisestades selle
pessa, mis on ahju kiipsetussektsiooni paremas osas.
Kaabel on pooljaik ja seda saab vajaduse jargi
vormida, et termomeeter véimalikult téhusalt eri
liiki toitudesse sisestada. Veenduge, et kaabel ei
puudutaks kiipsetamise ajal Glemist kitteelementi.

LIHA. Likake termomeetri varras stigavale liha sisse,
valtige konte ja rasvaseid kohti. Linnuliha puhul
torgake ots rinnaku keskelt pikisuunas sisse, valtige
kehaddnsusi.

KALA (terve). Torgake otsak kdige paksemasse ossa,
valtides luid.

PAGARITOOTED JA PASTA. Torgake otsak tainasse,
vormides kaablit nii, et termomeetri nurk oleks
optimaalne. Nende toiduainete sondiga juhitava
toiduvalmistamiseks on vaja kasutada thilduvaid
AUTO MODES (automaatne reziim) funktsioone. Kui
te kasutate sondi toiduvalmistamisel funktsioonidega
AUTO MODES (automaatne reziim), peatatakse
klipsetamine automaatselt, kui valitud retsept
saavutab ideaalse sisetemperatuuri, ilma et oleks vaja
ahju temperatuuri seada.

TAHELEPANU!
Mikrolaineahju kasutamisel jargige neid juhiseid.

+ Kui metall puutub kokku kipsetuskambri seinaga,
voivad tekkida sademed, mis voivad seadet
kahjustada voi ukse sisemise klaasi havitada.

. Metallist osad, naiteks klaasides olevad
teelusikakesed, peavad jaama kupsetuskambri
seintest ja ukse sisemusest vahemalt 2 cm
kaugusele. Otse Uiksteise peale asetatud tarvikud
tekitavad sademeid.

Sisestage tarvikud ainult nende vastavale
korgusele. Sademed véivad tekkida ja
kiipsetuskambrit kahjustada.

Seade on sademete tekkimise tottu kahjustatud.
Arge kasutage seadmes alumiiniumaluseid.
Seadme kasutamine ilma toiduta kipsetuskambris
péhjustab tlekoormuse.

Arge kunagi kaivitage mikrolaineahju ilma
toiduaineid sellesse asetamata. Ainus lubatud
erand on roogade lihike test.
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Kasutusjuhend

KASULIKUD NAPUNAITED

ET

NAPUNAITEID MIKROLAINEAHJUS KUPSETAMISEKS

Mikrolained labivad toitu vaid teatud stigavuseni,
seega asetage mitme Uksuse samaaegsel valmistamisel
need teineteisest voimalikult kaugele, et jatta need
mikrolainetele voimalikult hasti ligipadasetavateks.
Vaikesed tlkid valmivad suurtest kiiremini: et tagada
Uhtlane kiipsemine, l16igake toit Gihesuurusteks
tikkideks.

Enamik toite jatkab kiipsemist ka parast seda,

kui mikrolaineahi I6petab t66. Seega laske toidul
valmimiseks alati veel veidi seista.

Enne kui panete mikrolainetega kiipsetamiseks ahju
paber- voi kilekoti, eemaldage selle kiiljest kinnitid.
Kilesse tuleb teha salgud voi torgata kahvliga augud,
et rohk kotist valja padseks ja kott kiipsetamise ajal
auru kogunemise tottu ei I6hkeks.

VEDELIKUD

Vedelikud voivad kuumeneda tle keemispunkti ilma
nahtavate keemismullideta. Seetottu voib kuum
vedelik ootamatult Ule keeda. Selle arahoidmiseks
valtige kitsa kaelaga anumate kasutamist, segage
vedelikku enne, kui asetate anuma mikrolaineahju, ja
jatke anumasse teelusikas.

Parast kuumutamist segage uuesti, enne kui
eemaldate anuma ettevaatlikult mikrolaineahjust.
KULMUTATUD TOIT

Parima tulemuse saavutamiseks soovitame sulatada
otse traatriiulil. Kui vaja, voib kasutada mikrolaineahjus
kasutamiseks sobivat kergplastist anumat.

Keedetud toit, hautised ja lihakastmed sulavad

PUHASTUS JA HOOLDUS

paremini, kui neid sulatamise ajal segada. Eraldage
toidutlikid, kui need hakkavad sulama: eraldi tiikid
sulavad palju kiiremini.

VAIKELASTE TOIT

Toidu voi vedelike soojendamisel imikutoidu anumas
voi lutipudelis segage alati toitu ja kontrollige enne
serveerimist selle temperatuuri. Nii voite olla kindel,
et soojus on Uhtlaselt jaotunud ja valdite pdletusi.
Veenduge enne soojendamist, et kaas voi lutt oleks
dra voetud.

KOOGID JA SAI

Kookide ja leivatoodete puhul soovitame kasutada
funktsiooni ,Forced Air” (sunddhk), vedelikku
sisaldavate kookide puhul aga funktsiooni
~Convection bake” (Konvektsioon kiipsetamine).
Klpsetusaegade lihendamiseks valige alternatiivina
,Forced Air + mikrolaineahi”, kusjuures mikrolaineahi
on seatud maksimaalsele véimsusele 160 W, et tooted
jaaksid pehmeks ja aromaatseks.

Funktsioonide ,Forced Air” (sunddhk) ja ,Convection
bake” (Konvektsioon klipsetamine) puhul kasutage
tumedast metallist koogivormi ja asetage need
kaasasolevale traatriiulile.

LIHA JA KALA

Pealispinna kiireks ja laitmatuks pruunistamiseks nii,
et liha voi kala jadks seest pehmeks ja mahlaseks,
soovitame kasutada funktsioone, milles on thendatud
konvektsioonkupsetus ja mikrolained.

Parima tulemuse saavutamiseks seadke mikrolainete
voimsuseks 160 W.

Enne hooldamist voi puhastamist veenduge, et ahi on
maha jahtunud.

Arge kasutage aurpuhastusseadmeid.
Kandke kaitsekindaid.

VALISPIND

« Puhastage valispindu ainult niiske mikrokiudlapiga.
Kui need on vaga mustad, kasutage moni tilk
pH-neutraalset puhastusvahendit. Lépetage
puhastamine kuiva lapiga.

. Arge kasutage abrasiivseid voi sédvitavaid
puhastusvahendeid. Juhul kui méni selline aine
peaks kogemata seadme pinnaga kokku puutuma,
puhkige seade kohe niiske mikrokiudlapiga puhtaks.

SISEPINNAD

« Pdrast iga kasutust laske ahjul jahtuda, seejarel
(soovitatavalt siis, kui ahi on veel soe) puhastage see,
eemaldades koik toidujadgid ja -plekid.

Suure veesisaldusega toitude kiipsetamisel tekkinud
kondensaadi kuivatamiseks laske ahjul taielikult
maha jahtuda ja seejarel kuivatage lapi voi kdsnaga.

Arge kasutage traatvilla, abrasiivseid puhastusvahendeid
ega abrasiivseid/korrodeerivaid puhastusvahendeid, kuna
need voivad seadme pindu kahjustada.

Enne mis tahes hooldust66d tuleb ahi vooluvorgust
lahti ihendada.

- Sisepindade optimaalseks puhastamiseks aktiveerige
funktsioon Smart Clean.

Puhastage ukseklaas sobiva vedela
puhastusvahendiga.

TARVIKUD

+ Leotage tarvikuid parast kasutamist pesuvees,
hoides neid kinni pajalappidega, juhul kui need on
veel kuumad. Toidujadke saab kergesti eemaldada
pesuharja voi Svammiga.

« Aurutit voib pesta kas kasitsi vdi ndbudepesumasinas.

- Arge kunagi puhastage toidu sondi ja
pruunistusplaati ndudepesumasinas.

« Pruunistusplaati tuleb puhastada vee ja
pehmetoimelise pesuainelahusega. Tugevat mustust
hoodruge ornalt lapiga. Pruunistusplaat peab enne
puhastamist olema taielikult jahtunud.
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RIKKEOTSING

Probleem

Ahjust kostab miira isegi siis,
kui see on valja lulitatud.

Ekraanil kuvatakse taht ,F,

millele jargneb number véi téht. :

Voolukatkestus.
i Vooluvérgust lahti Ghendatud.

:Sond ei ole hasti hendatud véi ei pruugi
: korralikult kontakti luua.

: kasklused aktiivsed ja mendiiiid kasutatavad, kuid ahi :
i ei soojene.
‘lga 60 sekundi tagant kuvatakse ekraanil tekst DEMO.

 Véimalik pohjus  Lahendus

i Kontrollige, kas vool on olemas ja kas ahi on vooluvérku
: thendatud.
: Lilitage ahi vilja ja uuesti sisse, et naha, kas viga pusib.

i Avage ahju uks vdi hoidke seda lahti ja oodake, kuni
: jahutamine jéuab I6pule.

i Votke Gihendust kénekeskusega ja markige number parast
‘tihte F".

Tarkvara viga. :Vajutage {5}, puudutage ,Info” ja seejarel valige ,Factory

: Reset” (tehase seadete taastamine). Kéik salvestatud seaded
i kustutatakse.

: Kéigepealt kontrollige sondi; kui see on sisestatud
: igesti, kuid viga pisib, helistage kdnekeskusesse.
: Teatage ekraanile ilmuvast veast.

i Kui ,DEMO*” funktsioon on sisse liilitatud, siis on koik

Valige SEADED suvand DEMO ja lilitage see valja.

.Iﬂ._-

P P
[ | ey [ | Poliitikate, standardite dokumentatsiooni ja toote lisateabe lugemiseks tehke jargmist:
- Kilastage meie veebilehte docs.whirlpool.eu

+  QR-koodi kasutamine

- Teise vdimalusena votke lihendust meie miiiigijargse teeninduskeskusega (vt telefoninumbrit
garantiikirjas). Kui votate ihendust miilgijargse teenindusega, siis teatage neile oma toote
andmeplaadil olevad koodid.

Whirlgool WAV

400020024125
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Kezel6panel
Ventilator

Kor alaku flitéelem
(nem lathato)

Polctarté sinek

Ajté

Vilagitas

Grillezés

Az ételszonda helye

Azonosito tabla
(ne tavolitsa el)

10. Also fitéelem

(nem lathato)

() N I S ©)
QD venees O [>]
. @?0 I%, E
1 2 3 4 5 6 7 8 9
1.BE /Kl 6.1DOZITO
A sutd be- és kikapcsolasa. Ez a funkcié egy sutési funkcio kdzben vagy 6nalléan,
2. KEZDOLAP idémérésre is hasznalhato.
Gyors hozzaférés a fémenlihoz. 7. ZAR
3. ESZKOZOK Lehetévé teszi az érintépad gombjainak zarolasat, igy

Itt szamtalan opcid kozul valaszthat, és modosithatjaa azokat véletlenll nem lehet megnyomni.

stit6 beallitasait. 8. VILAGITAS
4. KEDVENCEK
Megnyitja a leggyakrabban hasznalt funkciok listajat. energiamegtakaritas.

5. KIJELZO 9. INDITAS

A sttdvilagitas bekapcsolasa vagy kapcsolasa és

Egy funkcié azonnali inditasa.
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TARTOZEKOK

A sitéracs minden
sltési moédhoz alkalmas,
_ i mikrohulldmu sttéshez is
: hasznalhaté. Mikrohullamu
. slités hasznalata esetén a
- sttéracsot mindig az 1. (alsé)

szintre helyezze. A siit6éracsra

helyezhet6 kdzvetlenil az

étel, vagy stitStepsik és egyéb CRISP TALCA
héallé vagy mikrohullamd Csak azokra a célokra hasznlja,
stitbben hasznalhat6 edényekis. - amelyekre tervezték.

SUTEMENYES TEPSI
A stiteményes tepsi minden
sutési modhoz alkalmas, kivéve

- a ,mikrohulldamu” funkcidkat.

- Mindenféle étel elkészitéséhez

- hasznalhato, edény nélkil.

A sutésbdl szarmazé |é
felfogdasara is hasznalhatja, ha a
sitéracs ala helyezi.

A CRISP TALCA FOGANTYUJA
A forré Crisp talcat ezzel lehet
kivenni a sutébdl.

PAROLO* ]
(CSAK EGYES MODELLEKNEL)
Az olyan ételek, mint a hal vagy
z6ldségek parolasahoz, tegye
azokat a kosarba (2), és ontson
ivovizet (100 ml) a parolé

(3) aljdba, hogy megfelel6
mennyiségl g6z képzddjon.
Burgonya, tészta, rizs,
gabonafélék és hasonlo
élelmiszerek f6zéséhez

tegye az ételt kozvetlenil a
parol6 aljara (a kosdrra nincs
szlikség), és adjon hozza az
étel mennyiségének megfelelé
mennyiségu ivovizet.

A legjobb eredmény
érdekében tegye ra a parolora
a mellékelt fedelet (1).

A parolot mindig a sutéracsra
tegye az 1. szintre, és csak a
megfeleld siitési funkcidkkal
vagy a mikrohulldamu

funkciéval hasznalja.

Miel6tt egyéb forgalomban levé tartozékokat tavolsag, hogy a g6z megfeleléen tudjon keringeni.
vasarol, gy6z6djon meg réla, hogy azok héélléak és A mikrohullamu funkcié hasznalata sorén a
hasznalhatéak parolashoz is. tartozékok hémérséklete megemelkedhet. A
Ugyeljen ra, hogy minden behelyezett siitéedény teteje  Program végén a tartozékok megfogasahoz ajanlott
és a suitotér fala kozott maradjon legalabb 30 mm védofelszerelést hasznalni.

RACSPOLC ETELSZONDA

Az ételek maghémérsékletének
készités kdzbeni pontos

- mérésére szolgal.

- A merev tamasztéknak

- koszonhetben hasznalhato
husokhoz, halakhoz, de akar
kenyérhez, tortakhoz és
suteményekhez is.

A Crisp talcat mindig a stitéracs
- kozepére kell helyezni, és Ures
. allapotban elémelegithetd a

- kifejezetten erre a célra vald
\_ - funkciéval. Az ételt kdzvetlendil
: - aCrisp talcéra helyezze. A

- szilikonlabakat helyezze a

. sutdéracs rudjai kdzé a tovabbi

. stabilitas érdekében.

A tartozékok szama a megvasarolt modelltél fliggben
valtozhat.

*A tobbi tartozékok kiilon vasarolhatok meg a
vevdszolgalaton.

A SUTORACS ES EGYEB TARTOZEKOK BEHELYEZESE

Helyezze a stitéracsot a megfeleld szinthez, enyhén
dontse felfelé, és el6szor a (felfelé nézé) kiugro hatséd
oldalt illessze a helyére.

Ezutan csusztassa be vizszintesen a vezetdsineken
Utkozésig. A tobbi tartozékot, példaul a siteményes
tepsit, vizszintesen kell behelyezni tgy, hogy a
sineken csusszon végig

Nyomja be teljesen a tartozékokat, tigyelve arra, hogy
ne érjenek a késziilék ajtajahoz.
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A SUTORACSTARTO ELTAVOLITASA ES
VISSZAHELYEZESE

A stt6tér két oldalan két stitéracstarto talalhato,
amelyek két gomb alaku tartéra vannak rogzitve. A
sutéracstartok kivehetbk, hogy a tisztitas
kényelmesebb legyen.

1. Asitdéracstartok eltavolitdsahoz szoritsa meg
erésen a tartosin kiilsé részét, és huzza felfelé, hogy
kihtizza az ellils6 tartobdl, kozben forgassa el a hatsé
tartén, majd huzza ki a stit6térbdl.

2. Asutéracstartok athelyezéséhez csusztassa

a hatsoé részt a hatso tartéra. Ezutan a rogzitést
kovetden nyomja le az egységet, amig a sutéracstartod
be nem illeszkedik az elulsé tartéba.

FUNKCIOK

KEZI UZEMMODOK

— | MIKROHULLAM

— | Gyors siitéshez vagy ételek és italok
Ujramelegitéséhez.
Szikséges tartozékok: sttéracs, mikrohulldmu sttébe vald és
h&allo edény.

POWER (W) AJANLOTT A KOVETKEZOKHOZ:

Italok vagy magas viztartalmu ételek gyors

950 felmelegitése. Ha az étel tojast, vagy tejszint
tartalmaz, valasszon kisebb teljesftményt.

750 Z6ldségek elkészitése.

600 HuUs, hal és olyan ételek készitése, amelyeket nem
lehet megkeverni.

500 Szaft vagy sajt- vagy tojastartalmu szészok fézése.
Husos piték, csében sllt tésztak készre stitése.

350 Lassu sttés alacsony hémérsékleten. Idedlis vaj és
csokoladé olvasztasdhoz.

160 Fagyasztott ételek kiolvasztasdhoz, vaj és sajt
puhitdsahoz.

90 Fagylalt kiolvasztésahoz.

MUVELET ETEL { POWER (W) | IDOTARTAM (perc)
Melegités i2 csésze 950 1-2
Sutés i Piskota 750 5-6
Siités Tejsodo 750 10-12
Siités i Fasirt 600 15-25
2~ | CRISP
=

Etelek aljanak és tetejének tokéletesre
piritasdhoz. Ehhez a funkciohoz mindenképpen
szlkség van a specidlis Crisp talcara.

SzUkséges tartozékok: sitéracs az 1. szinten, Crisp télca, a
Crisp télca fogantyuja.

ETEL IDOTARTAM (perc)
Kelt tésztas 10-12
stitemény
Hamburgerek* 9-15

*Forditsa meg az ételt a sttési id6 felénél

PIRITVA SUTES: Friss élelmiszerek és fagyasztott
élelmiszerek
Ez az egészséges és egyediilalld funkcio a Crisp
funkcidéval elérhetd mindséget és a meleg levegd
keringetésével jard jellemzbket 6tvozi. Az eredmény
ropogos és izletes sult étel a hagyomanyos siitéshez
képest joval kevesebb olajjal - bizonyos ételek esetén
egyaltalan nincs szlikség olajra.
A legjobb eredmény elérése érdekében a friss ételeket
kevés olajjal ecsetelje vagy fliszerezze. A fagyasztott
ételeket kozvetlendl, olaj hozzaaddsa nélkul siisse meg.
SzUkséges tartozekok: sitéracs az 1. szinten, Crisp talca, a
Crisp télca fogantyuja.

éﬁ GYORS ELOMELEGITES

A siit6 gyors elémelegitéséhez a sutési
program el6tt. Az étel behelyezése el6tt varja meg a
melegités végét. Az elémelegités végeztével a siitd
automatikusan kivalasztja a ,H6légbefuvas” funkciot.
Szlkséges tartozékok: sitéracs sitéedénnyel vagy sitétepsivel
~~ | GRILL

Piritashoz, grillezéshez és csében siilt fogasokhoz.
Javasoljuk, hogy suités kozben forgassa meg az ételt.
Javasolt tartozékok: sttéracs

GRILLFOKOZAT IDOTARTAM (perc)

Piritos

GRILL + MIKRO

Etelek gyors siitéséhez, csében siitéshez,
mikrohulldmu és grill funkciok kombinalasahoz.
Szlkséges tartozékok: sttéracs az 1. szinten, mikrohulldmu
sUtébe vald és héallo edény.

~57 | TURBO GRILL

e

> A legjobb eredmény érdekében a grill és a
légkeveréses sités jellemzdit 6tvozi. Javasoljuk, hogy
sUtés kozben forgassa meg az ételt.
Javasolt tartozékok: sttéracs
TURBO GRILL + MIKROHULLAM
Etelek gyors siitéséhez és piritasahoz a
mikrohulldmu, grill és Iégkeveréses sités jellemzdinek
otvozésével.
Szikséges tartozékok: sttéracs az 1. szinten, mikrohulldmu
sUtébe vald és héallo edény.

= l!‘
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ETEL { POWER (W) { GRILLFOKOZAT | IDGTARTAM (perc)

Siilt csirke 350 Kézepes  :  20-30

*Forditsa meg az ételt a stitési id6 felénél

ALSO+FELSO SUT

Ahhoz, hogy az étel tokéletesen megsuljon,
illetve felll és alul egyenletesen barnuljon, az

ételek egyetlen szinten torténd siitése ajanlott. A
legjobb eredmény elérése érdekében ez a funkcid
egy elémelegitési fazissal rendelkezik: varja meg az
elémelegités végét, mieldtt behelyezné az ételt.
Szlkséges tartozekok: sttStepsi vagy sutdracs és héallo edény.

ETEL HOMERSEKLET (°C) IDOTARTAM (perc)
Mufﬁn/Klssutemen ............... ] 60 20725 ...............
Aprosutemenyek ................... : 65 .......... ]520 ...............
[—] ALSO ES FELSO SUTES + MIKROHULLAM

—— Sult ételek gyorsabb elkészitéséhez az also+felsé
és a mikrohulldmu siités jellemz8inek 6tvozésével.
SzUkséges tartozékok: sitéracs az 1. szinten, mikrohullamu
sUtébe vald és hdallo edény.

< HOLEGBEFUVAS

Desszertek és husok sutéséhez a forro

leveg6 keringetésével. A legjobb eredmény elérése
érdekében ez a funkci6 egy el6melegitési fazissal
rendelkezik: varja meg az elémelegités végét, mieldtt
behelyezné az ételt. Lehetéség van az ugyanazt az
elkészitési hémérsékletet igényld, de kiilonb6z6
ételek tobb szinten torténd egyidejl sutésére. Ezzel
a funkcidéval ugy készithet el kilonb6zé ételeket
egyszerre, hogy azok nem veszik at egymas illatat.
SzUkséges tartozékok: sitétepsi vagy sttdracs és hdallé edény.

»"Tt HOLEGBEFUV+MIKRO
=7 Tetszéleges étel egyetlen szinten torténd
sutése, a forrd leveg6 keringetését és a mikrohulldmu
sutét kombinalva.
SzUkséges tartozékok: sitéracs az 1. szinten, mikrohulldamu
sUtébe vald és hdallo edény.

< | LEGKEVERESES SUTES

=1 Hus, toltétt sitemények vagy piték stitéséhez
egyszerre csak egy szinten. A legjobb eredmény
elérése érdekében ez a funkcio egy elémelegitési
fazissal rendelkezik: varja meg az elémelegités végét,
miel6tt behelyezné az ételt.
SzUkséges tartozékok: sitéracs sitéedénnyel vagy sttétepsivel

s | KONVEKCIOS SUTES + MIKROHULLAM

= b

- Folyékony toltelékkel toltott ételek gyors
stitéséhez a mikrohulldmu, alsé és felsd, valamint a
légkeveréses sités jellemzdinek 6tvozésével.
Szikséges tartozékok: sttéracs az 1. szinten, mikrohulldmu
sUtébe vald és héallo edény.

{g SPECIALIS FUNKCIOK

MELEGENTARTAS

by

Idedlis funkcid épp elkésziilt ételek (pl. hus, sultek
vagy sitemények) melegen és ropogosan tartasara.
| KELESZTES
=1 Sés vagy édes tésztak optimalis mérték
kelesztése. A kelesztés sikere érdekében ne aktivalja
ezt a funkciét, ha az el6z6 sitési ciklus miatt a stito
még mindig forro.
SzUkséges tartozékok: sitéracs és hdallé edény.

fj JOGHURT

Joghurt készitéséhez.
SzUkséges tartozékok: sitéracs és hdallé edény.

% ASZALAS

Gyumolcsok és zoldségek aszalasahoz. Vékony
szeletekre vagjuk, és kdzvetlenil a sttéracsra helyezzik.
SzUkséges tartozékok: sitéracs

XL MAXI SUTES

Nagyobb darab (2,5 kg feletti) hisok sutése.
Sutés kozben ajanlatos forgatni a hust, hogy mindkét
oldala egyenletesen tudjon pirulni. Erdemes a hust
idénként meglocsolni, nehogy kiszaradjon.

SzUkséges tartozékok: sitétepsi a 2. szinten.

s | ECO CIKLUS

S | Tolott siiltek és husfilék egy szinten torténd
sttéséhez. Az ECO funkcié hasznalatakor a [dmpa
kikapcsolva marad a sutés ideje alatt. Az ECO

ciklus hasznalatahoz és igy az energiafogyasztas
optimalizalasahoz a slitéajtot nem szabad kinyitni
addig, amig az étel el nem készilt.

SzUkséges tartozékok: sttéracs sitéedénnyel vagy sutdtepsivel.

COOK 3

Kilonb6zd, azonos sutési hémérsékletet igényld
ételek egyidejl stitéséhez harom szinten, az izek és
illatok keveredése nélkul.

Ez a funkcié hasznalhato slitemények, tortak,
fagyasztott pizzak sutésére és komplett ételek
elkészitésére. A siit6t eld kell melegiteni.
APROSUTEMENY

Ezzel a funkciéval hdrom tepsi hasonld fajtaju
kekszet suthet, maximalizalva az eredményt. A
funkcié magdban foglalja az el6melegitést. A harom
tepsit egyszerre vegye ki a sutébdl.

e PITE

Ezzel a funkciéval hdrom tepsi hasonld fajtaju
pitét sithet, maximalizalva az eredményt. A funkcio
magdaban foglalja az elémelegitést. A harom tepsit
egyszerre vegye ki a stitébdl.

*
PIZZA (FAGYASZTOTT)

Ezzel a funkciéval harom tepsi hasonlo fajtju
fagyasztott pizzat stithet, hogy maximalizélja az
eredményt. A funkcié magdaban foglalja az el6melegitést.
A harom tepsit egyszerre vegye ki a sutébdl.

— | COOK3 MENU 1

Ez a ciklus egy husétel és egy desszert
elkészitésére szolgal. A sutét el kell melegiteni.
Példa egy teljes mentire
Készitsen egy tetszése szerinti gyimolcstortat a
sttéracsra helyezett kerek formaban a 3. szinten.
Készitsen egy tetszés szerinti lasagnat (1,5-2 kg) a
sutéracsra helyezett serpeny6ben a 2. szinten. Stisson
6-10 csirkecombot kockara vagott burgonyaval
(500-800 g) kozvetlenll az 1. szintre helyezett
sttStepsiben. Elémelegités utan az 6sszes ételt
egyidejlleg stisse meg. 50-60 perc elteltével vegye ki
a tortat, 60-70 perc elteltével a lasagnat, 80-90 perc
elteltével a csirkét a burgonyaval.

F\ COOK 3 MENU 2

"X Bz a ciklus eqgy teljes hal- vagy vegetarianus étel
és egy desszert elkészitésére szolgal. A sutét eld kell
melegiteni.

Példa egy teljes mentire

Whjr/lﬁool



Vdsdrloi kézikonyv

Készitsen egy tetszése szerinti gyiimolcstortat a
sutdéracsra helyezett kerek formaban a 3. szinten.
Készitsen pestds lasagnat vagy cannellonit tetszés
szerint (1,5-2 kg) a sttéracsra helyezett fém tepsiben
vagy jénai talban, a 2. szinten. Készitsen halfiléket
foliaban (700-900 g) szeletelt zoldségekkel (600-900 g)

I

. HU
kozvetlenil az 1. szintre helyezett stutétepsiben.
Elémelegités utan az 6sszes ételt egyidejlileg slisse
meg. 45-55 perc elteltével vegye ki a tortat, 55-65
perc elteltével a lasagnat, 60-70 perc elteltével a
z0ldséges halat.

6 AUTOMATIKUS UZEMMODOK FUNKCIOI

Az Automatikus Gizemmaodoknal csupan az étel sulyat
és tipusat vagy az egyes élelmiszerek mennyiségét
kell megadni a legjobb eredmény eléréséhez. A siitd
automatikusan kiszamitja az optimalis beallitasokat,
majd automatikusan modositja azokat a sutés
elérehaladtaval.

A funkcié megfeleld hasznéalatdhoz kdvesse a
vonatkozo sutési tablazat utasitasait.

Az élelmiszerek sokfélesége miatt a stitési idétartamot
atlagos fokozatra allitjdk be. Mindig javasoljuk, hogy
ellenérizze, atsilt-e az étel belll, és adott esetben
hosszabbitsa meg a sttési idét a megfelel6 allapot
eléréséhez.

6™ SENSE KIOLVASZTAS

Kilonb6z4 tipusu élelmiszerek gyors kiolvasztasahoz.
A legjobb eredmény érdekében mindig kozvetlendl

a sUtoracsra helyezze az ételt egy edényben, kivéve a
ropogds kenyér kiolvasztasat. A végén hagyja allni az
ételt 5 percig.

ROPOGOS KENYER KIOLVASZTASA

A Whirlpool egyediilallé funkcidja fagyasztott
kenyér kiolvasztasara szolgal. A kiolvasztast és a
piritast 0tvozo eljarasnak kdszonhetben a kenyér
ize és dllaga olyan lesz, mintha frissen silt volna.

A funkcio fagyasztott zsémle, bagett és croissant
gyors kiolvasztasara és melegitésére hasznalhato. A
funkcidhoz helyezze a Crisp talcat a sttéracsra.

ETEL suLy
. |d Othett kIOIvaSZtaS ........................................... _ ........................................
HUSOk ....................................................... 100972’Okg ...............................
. Barom ﬁ ..................................................... ]OO 9_3,0 . kg ...............................
Ha| ............................................................ 100972’0kg ...............................
. Ro po g OS ke nyer ........................................ 50_800 g ..................................

kiolvasztasa

6™ SENSE MELEGITES

Fagyasztott vagy szobahdmérsékletu készételek
Ujramelegitéséhez. A stté automatikusan kiszamolja a
legrévidebb idd alatt elérhetd legjobb eredményhez
szlikséges értékeket. Helyezze az ételt egy héallo, a
mikrohulldmu siit6ben hasznalhato tanyérra vagy talba,
kdzvetlenil az 1. szinten |évé sttéracsra.

Elelmiszer : Suly/adag/darab : Megjegyzés

:Vegye ki a csomagolasbdl, és
tavolitsa el az
“aluminiumfoliat, ha van. A

MenUtalcas étel 250-800¢ : e -
‘melegitési folyamat végén
taz 1-2 perces pihentetési idd
i mindig javitja az eredményt.
i Vegye ki a csomagolashol.

Lasagne e i

[fagyasztott] 400 g-1,5kg : Ugyeljen arra, hogy ne

i maradjon rajta alufolia.

........ Elelmiszer @  Suly/adag/darab  :  Megjegyzés
Leves 100-800 g Fedp nélkul, egye,ﬂen
: edényben melegitse.
. : Fedd nélkil, egyetlen
Tej : 100-500g ‘edényben melegitse.
Viz 100-500 g : Fedd nélkul, egyetlen

‘edényben melegitse.

6™ SENSE SOFT & MELT

Az ételek olvasztasahoz és lagyitasahoz. A suté
automatikusan kiszdmolja a legrévidebb id6 alatt
elérhet6 legjobb eredményhez sziikséges értékeket.
Helyezze az ételt egy h64llo, a mikrohulldamu sttében
hasznalhato talba, kozvetlenll az 1. szinten 1évd
sutéracsra.

Elelmiszer Suly/adag/darab Megjegyzés

i Alegjobb eredmény elérése
: érdekében kozvetlentl a

i sutéracsra helyezze a vajat

i egy edényben.

i Ha a fagylalttartot

i kozvetlendl a stitébe teszi,

: gy6z6édjon meg arrol, hogy a
i tartd kompatibilis a

i mikrohullamu stitével.

¢ Alegjobb eredmény

i érdekében vagja darabokra a
i csokoladét. A végén keverje

i 0ssze a csokoladét, hogy

i minden része megolvadjon.

i A legjobb eredmény

: érdekében végja darabokra a
i sajtot. A végén keverje Gssze
{a sajtot, hogy minden része
‘megolvadjon.

6™ SENSE MIKROHULLAMOS SZUVIDALAS

A szuvidalas egy olyan professzionalis f6zési technika,
amely vakuumozott élelmiszer-ipari mianyag
tasakok hasznalatat igényli, és pontosan szabalyozott
hémérsékleten késziti az ételt. Ez az innovativ
funkcié a mikrohulldmok segitségével gyorsitja

fel a f6zési folyamatot anélkul, hogy elveszitené

a f6zési modszer altal garantalt pontossagot és
teljesitményt. A fokozatos és pontos f6zési folyamat
hozzdjarul a kivételes puhasag és iz kialakulasahoz,
valamint biztositja az egyenletes f6zési eredményt.
Ez a funkcié lehetdvé teszi a hus, hal, zéldségek

és gyumolcsok tokéletes elkészitését. A funkcio
megfelel6 hasznalatdhoz lasd a Szuvidalas f6zési
tablazatot.

EGYEB FUNKCIOK MENU

FAVORITES (KEDVENCEK)
Itt tarolhatok a kedvenc funkcidk.

Fagylalt lagyitasa 100-500 g

Csokoladé
olvasztasa

Sajt olvasztasa 100-500 g

Whjr/lﬁool



@0 BEALLITASOK

A siit6 beallitasainak médositasa.
Ha a ,DEMO” lzemmdd aktiv, minden parancs és menUpont
hasznalhatd, de a sité nem melegszik fel. Az Gzemmadd
kikapcsolasédhoz lépjen a ,DEMO” menlpontra a
,BEALLITASOK” meniben, és vélassza a ,Ki" lehetéséget.
A ,GYARI ERTEKEK" lehetSséq kivélasztasakor a késziilék
kikapcsol, és visszatér az elsé hasznalatkor érvényes
bedllitdsokhoz. Minden beallitds torlédik.

KONYHAI IDOZITO

Ez a funkcid egy siitési funkcié kdzben vagy
onalléan, idémérésre is hasznalhato. Inditas utan az
id6zit6 az éppen futd funkciétdl teljesen fliggetlendil,
azt nem befolyasolva visszaszdmol. Az id6zitd

bekapcsolasa utan kivalaszthat és aktivalhat funkciokat.

Az id6zitd a kijelzd jobb felsé sarkaban folytatja a
visszaszamlalast.

A konyhai id6zit6 leéllitasa vagy atallitasa:
«  Nyomja meg a konyhai id6zit6 opciot.

Amikor az id6zitén beallitott idétartam letelik,
hangjelzés lesz hallhatd, és a kijelz6 is jelzi.

« Erintse meg a,SZUNET” gombot, ha sziineteltetni
szeretné az idézit6t. Ezutan az id6zit6 Ujrainditasahoz
érintse meg a,FOLYTATAS” gombot.

- Erintse meg a,MEGSE” gombot az id8zité
ledllitdsahoz vagy Uj id6zités bedllitasahoz.

- Erintse meg a,+1 perc” gombot az idétartam 1
perccel valé noveléséhez.

=(J- VILAGITAS

A stitdvilagitas bekapcsolasa vagy kapcsolasa.

&] KEZELOSZERVEK ZAROLASA

A, Kezel&szervek zaroldsa” funkcioé aktivalasakor az

érintéképernyds kijelz6 gombjai nem mukdodnek, igy

azokat nem lehet véletleniil megnyomni.

A készulék felolddsahoz nyomja meg hosszan az

érintéképernyén 1évé zar gombot.

Whjr/lﬁool



AUTOMATIKUS MODOK ETELKESZITESI TABLAZATA

Kilonb6zé ételek sttéséhez, az optimalis eredmény legegyszerlbb és leggyorsabb eléréséhez.
A funkcié optimalis hasznalatahoz kdvesse a vonatkoz6 sttési tabldzat utasitasait.

Elelmiszer

Sualy/adag/

darab

Tésztafdzés

1-3 adag

: Allitsa be a tésztahoz f'avasolt f6zési idét. Ontson bele sés vizet és

:tegye a tésztat a paro —
‘adagnak korulbeldl 100 g tésztat tekintink. Hasznaljon 400 g vizet ia....~4+ Y%,
iminden adag tésztdhoz. :

6 aljaba, majd fedje le a parol6fedével. Egy 1

 TESZTAFELEK ES | Rizs

| GABONAFELEK

i Készitse el a kedvenc receptje szerint. Ontson ra besamelmartast,
i és szOrja meg sajttal, hogy tokéletesen megpiruljon.

: Allitsa be a rizshez javasolt f6zési id6t. Ontson bele vizet és :
‘tegye a rizst a parol6 aljaba, majd fedje le a fedével. Egy adagnak | ! —

:korulbelll 100 g rizst tekintink. Hasznaljon 300 g vizet minden e U8

:adag rizshez. :

: Allitsa be a ténkdlybuzahoz javasolt fézési idét. Ontsdn bele vizet

i és tegye a tonkolybuzat a parolo aljdba, majd fedje le a fedével. Egy : 1

iadagnak korulbe?/

‘vizet minden adag ténkdlybuzéhoz.

ST\
Ul 100 g tonkolybuzat tekintliink. Hasznaljon 300 g fee 1\ §88

: Allitsa be az arpahoz javasolt fézési id6t. Ontson bele vizet és

:tegye az arpat a parol¢ aljdba, majd fedje le a fedével. Egy adagnak 1 —
i korulbelll 100 g arpat tekintiink. Hasznaljon 300 g vizet minden  ia... -4+ UY,
:adag arpéahoz. :

i TARTOZEKOK

Sutéracs

HG6allo6 sttétepsi
racson

e I\ TN
A - @ /\g\ 8, s =
Cseppf.elfogo Falca/ HG6- és mlkrf)hullamallo Etelszonda Parollo also”resze T’eljes’ C’rlsp
Sutétepsi edény és fed6 parolé télca




i TARTOZEKOK :

P . Suly/adag/
:Elelmiszer : darab

Megjegyzések
: : i Kenje meg olajjal, s6zza és borsozza. [zesitse fokhagymaval és
‘Marhasult - : zOldf(iszerekkel izlés szerint. Stités utdn pihentesse legaldbb 15
: : : percig, mielétt felvagna.

i Elémelegités el6tt vékonyan zsirozza be a crisp talcat. A crisp talcat :

Burger 100-500 ‘el6 kell melegiteni az étel behelyezése el6tt. A siité értesiteni fogja, | !
huspogacsa 9 :amikor elérkezett az id6, hogy behelyezze az ételt. A tokéletes A+ =

ieredmény elérése érdekében a siités soran forgassa at az ételt.

i Kenje meg olajjal, sézza és borsozza. [zesitse fokhagymaval és
i zoldflszerekkel izlés szerint. SUtés utan pihentesse legaldbb 15
i percig, miel6tt felvagna.

:Kenje meg olajjal, s6zza és borsozza. izesitse fokhagymaval és
: zOldf(iszerekkel izlés szerint. Stités utdn pihentesse legaldbb 15
i percig, miel6tt felvagna.

i Kenje meg olajjal, sézza és borsozza. [zesitse fokhagymaval és
: zoldf(iszerekkel izlés szerint. Stités utan pihentesse legalabb 15
: percig, miel6tt felvadgna.

Kenje meg olajjal, és izlés szerint fliszerezze. S6zza és borsozza. i z
Egyenletesen ossza el az edényben, a csontos felével lefelé. : D

¢ A crisp télcat el6 kell melegiteni az étel behelyezése el6tt. A sité
: : : értesiteni fogja, amikor elérkezett az id6, hogy behelyezze az ételt. @
:Szalonna i 50-400g :Elémelegités utan egyenletesen ossza el az ételt a crisp talcan.A
: : §t6k|e’letes eredmény elérése érdekében a siités sordn forgassa dtaz ™" + S
: ételt. :

i Teritse szét egﬁenletesen a Crisp talcan. Szurkodja meg a Py

:Kolbasz és
Svirsli

{200 g-1kg :kolbéaszokat villdval, hogy ne repedjenek ki. A tokéletes eredmény
: i elérése érdekében a siités soran forgassa at az ételt.

Kenje meg olajjal, és izlés szerint fliszerezze. S6zza és borsozza. P
Tegye a sutébe a mellehusaval felfelé.

: : i Kenje meg olajjal, és izlés szerint fliszerezze. Ossza szét :
:Darabolt 1 csomag . eg?/enletesen a sttéracson. A sitbracsot a 2. szinten hasznalja, és  : 2 1
i szarnyas 9 ‘he yezzen egy csészényi vizzel feltoltott sutdtepsit az 1. szintrea  ia...;opr—r

i siitéskor lecsdpdg6 szaft 6sszegy(ijtésére.

Parolt : Ontson korilbeliil 100 g vizet a parol6 aljaba, és egyenletesen
b fmell :0ssza el az ételt a parolokosérban. Tegye ra a fedelet. Ez a ciklus
; baromimetl : i érzékel6ket hasznal: ne nyissa ki az ajtot siités kdzben.

i Rantott

csirke Kenje meg olajjal. Teritse szét egyenletesen a Crisp talcan.

100-500 g

= I\ TN
Arenns ~ Ak ~ - a:)) Af\ 988 . U2 =
Siitéracs Hc’iéllc’), sttétepsi Cseppf'elfogé jcélca/ H6- és mikr?hulléméllé Etelszonda Pérolf’) aIsc’)”része T<,=_Ijes, C,risp
racson Sutétepsi edény és fedo parold télca




i Elelmiszer
:Sllt egész
‘hal

Kategoria

. Suly/adag/

darab

:Kenje meg olajjal, és izlés szerint fliszerezze.

Megjegyzések

;Egész hal
i parolva

:Ontson kériilbelil 100 g vizet a parold aljba, és helyezze a halat
:a parolékosar kozepére. Tegye ra a fedelet. Ez a ciklus érzékel&ket
hasznal: ne nyissa ki az ajtot stités kozben.

;Pérolt
‘halfilé

' HAL o
: i Parolt
i garnélak

:Ontson kérilbelil 100 g vizet a parolé aljaba, és egyenletesen
:0ssza el az ételt a paroldkosarban. Tegye rd a fedelet. Ez a ciklus
: érzékeldket hasznal: ne nyissa ki az ajtot siités kozben.

:Ontson korilbelil 100 g vizet a pérol6 aljaba, és egyenletesen
:0ssza el az ételt a paroldkosarban. Tegye rd a fedelet. Ez a ciklus
: érzékelbket haszndl: ne nyissa ki az ajtot sttés kdozben.

:Ontson kérilbelil 100 g vizet a parolé aljaba, és egyenletesen
:0ssza el az ételt a paroldkosarban. Tegye ré a fedelet. Ez a ciklus
: érzékel6ket hasznal: ne nyissa ki az ajtot stités kdzben.

gHaI és st
“krumpli [¥]

{Egyenletesen ossza el a crisp talcan, felvaltva a halfiléket és a
:burgonyat. Egy adagnak kordilbelil 100 g halat és 100 g silt
i krumplit tekintink.

iSiilt tenger :
igyimolcsei :
(¥ :

200-800 g

ERopogés
:garnéla

Halrudacskak
il :

200-800 g

iEgyenletesen ossza el a crisp talcan. A tékéletes eredmény elérése :
;érdiekében a rendszer kérni fogja, hogy a stités soran forgassa at az :
s ételt.

i TARTOZEKOK :
: Sutéracs

HG6allé sttétepsi

racson

= oS T
A - @ /J\ UM, DS~ =
Cseppf"elfogo jcalca/ H6- és mlkr?hullamallo Etelszonda Parolf) aIso"resze T’eI)es’ C’rlsp
Sutétepsi edény és fed6 parold talca




| ZOLDSEGEK

i TARTOZEKOK

. Suly/adag/

 Elelmiszer darab Megjegyzések Tartozékok

Ssiilt i Vagja darabokra, és olajjal, soval és fliszerndvényekkel izesitse. Py
b : 300 g-1kg :Teritse szét egyenletesen a Crisp talcan. A tokéletes eredmény :
:burgonya ielérése érdekében a siités soran keverje meg az ételt.

‘A crisp talcat el6 kell melegiteni az étel behelyezése el6tt. Asuté
i értesiteni fogja, amikor elérkezett az id6, hogy behelyezze az ételt. :
100-500 g :El6melegités utan egyenletesen ossza el az ételt a crisp talcan. A

Vegetarianus

 burger[*] i tokéletes eredmény elérése érdekében a stités soran forgassa ataz ™+ =
=  ételt. :
§T6It6tt Kaparja ki a z6ldség belsejét, és téltse meg a z6ldség husabdl,

2600 g-2,0kg: daralt husbdl és reszelt sajtbol késziilt keverékkel. Izesitse

 z0ldségek ;fokhagymaval séval és kedvenc zéldflszereivel.

i Csébensiilt :
:burgonya

Szeletelje fel, és tegye egy nagyobb edénybe. Sézza és borsozza, Do
1400 9-1,5kg majd Ontson ra tejszint. Tetejét szorja meg reszelt sajttal. S :))

 Parolt §Ontson koriulbelll 100 g vizet a parolé aljaba. Vagja darabokra, és 1

‘burgony - i egyenletesen ossza el az ételt a paroldkosarban. Tegye ra a fedelet. : =1
‘adarabok {Ez a ciklus érzékelSket hasznal: ne nyissa ki az ajtot sutés kozben,  i™wwm+
EGy@kéf EOntson korilbelil 100 g vizet a parol¢ aljaba. Vagja darabokra, és

:zO6ldségek : - i egyenletesen ossza el az ételt a parolokosarban. Tegye rd a fedelet. :

: : i Ez a ciklus érzékel6ket haszndl: ne nyissa ki az ajtét sttés kdzben.

:Ontson korllbelil 100 g vizet a parol6 aljaba. Vagja darabokra, és
i egyenletesen ossza el az ételt a paroldkosarban. Tegye rd a fedelet. :
i Ez a ciklus érzékel6ket haszndl: ne nyissa ki az ajtét sttés kdzben.

: Lagy
iz0ldségek
:parolva

Ontsén koériilbeliil 100 g vizet a péarolé aljaba. Vagja darabokra, és 1
i egyenletesen ossza el az ételt a paroldkosarban. Tegye rd a fedelet. :
i Ez a ciklus érzékel6ket haszndl: ne nyissa ki az ajtét sttés kdzben.

{ Gyimélcs
i darabok
i parolva

i parolt
iz0ldségek
1%

Ontsén kériilbeliil 100 g vizet a parol6 aljaba, és egyenletesen 1 I
iossza el az ételt a parolokosarban. Tegye ré a fedelet. :

Siilt
tkrumpli [¥]
Burgony

i akrokett [*]

§VagJa darabokra, és izesitse olajjal. Teritse szét egyenletesen a Crlsp L

Stiltpaprika italcan. L + =
= VavmN s
Aeeenr iy — a:)) A\ UK, ER1NY- =
Siitéracs Hééllé, sutétepsi Cseppi.’.el,f,ogé .télca/ H6- és mikr([)hulléméllc’) Etelszonda PéroI’é alsc')”része T?Ijes, C,risp
racson Sutdétepsi edény és fedo parold télca




o iep |
Vdsdrloi kézikonyv | HU

SOS SUTEMENY

EDES
SUTEMENY

DESSZERTEK

R s : Suly/adag/ ' . i : i
elmiszer .darab e, ki TN Lt
SSzendvics Kékszll’tsenlegy konny( kenyértésztat kedvenc receptje alapjan. I
kenvér - : A kelesztéshez tegye egy kenyérsiit6 formaba. Hasznalja a suté : @ /\g\
: Keny ‘kelesztési funkcigjat. P+ R
:Nagy i iKészitse el a tésztat a kedvenc receptje szerint, és helyezze a P2
: kenyér : :sutétepsire. Hasznalja a siité kelesztési funkciojat. N+
: : iKészitse el a pizzatésztat kedvenc receptje szerint. Hagyja kelni Py
: Pizza : 400 g-1,2 kg : a st6 erre a célra szolgalo funkcidjaval. Nyujtsa ki a tésztat egy . -
: :enyhén kivajazott stitotepsire. Tetszés szerint adjon hozz4 feltétet.
: |
P|zza ] 250-700 g :Vegye ki a csomagolasbél. Ugyeljen arra, hogy ne maradjon rajta

§a|ufc’>|ia.

:S6s ye a tésztat egy 8-10 adagos piteformaba, és szurkdlja meg Do =
isUtemény 800g-1,5kg wI%J val. Toltse meg a tésztat a kedvenc receptje szerint. e @
‘ Mini 5 iKészitsen 12-15 darabhoz elegendé tésztakeveréket puha Py

: sajttorta 1 csomag :sajttal és aprora vagott baconnel vagy més szalonnaval. Toltse . -

:muffinformékba. Helyezze el a suitétepsin.

 Allitson 6ssze 500-900 g zsirszegény piskotatésztat. Vajazzon ki egy 1 =

i sit6format, tegyen bele sitépapirt, és Ontse bele a tésztat. e @ +

: : iKészitse el a marvanytorta tésztajat kedvenc receptje szerint. :
i Marvanytorta : 400 g-1,2 kg : Vajazzon ki egy stitéformat, tegyen bele stitépapirt, és dntse bele a :
: : i tésztat. :

i Készitse el a tésztat a kedvenc receptje szerint 16-18 darabhoz, és i 2

:t6ltse a papirformakba. Helyezze el a siit6tepsin. —
i GyUrjon tésztat 500 g lisztbél, 200 g sézott vajbol, 200 g cukorbdl
Cookies 1 csoma :és 2 tojasbdl. Izesitse gylimdlcsaromaval. Hagyja lehdilni. P2
9 iTeritse szét a tésztat egyenletesen a kivant formara. Tegye az I
:aprositeményt a sltStepsire. :
‘Készitse el a kedvenc receptje szerint. Tegyen sutépapirt a .
Brownie 1 csomag i sttGtepsire, és teritse ra a tésztat. 5“‘“—“-"'
i Készitsen tolteléket szeletelt almabdl és fenyémaghal, majd izesitse :
:fahéjjal és szerecsendiéval. Tegyen az edénybe egy kis vajat, szorja : 2
Retes 1 csomag imeg cukorral, és fé6zze 10-15 percig. Tekerje fel, és hajtsa ﬂ) S
:végeit.
: : i Oszlassa el a tésztat egy piteformaban, majd szérjon ra :
: : :zsemlemorzsét, hogy az felszivja a gylimolcs levét. Toltse meg |
: Almas pite : - :feldarabolt friss gyimolcsbél, cukorbdl és fahéjbol készilt : @
: :  keverékkel. A maradék tésztabdl nydjtsa ki a slitemény tetejét, PReeeeer t
i csipje Ossze a végeket, majd kenje meg tojassal. :
iVegye ki a maghazat, és téltse meg marcipannal vagy fahéjjal, P2
stltalma 1 csomag ?cuggrral és vaﬁal. g P ¥ ) i—

: . : iKészitse el a kedvenc receptﬂ]e szerint egy edényben. Adjon hozzad
:Forré : :vaniliat vagy fahéjat. Adjon hozza kukoricakeményitét a stir(iség ~ : !
inoveléséhez. A tokéletes eredmény elérése érdekében a siités : :D)
:soran keverje meg az ételt.
) ‘Készitse el a kedvenc receptje szerint egy edényben. A tokéletes 1 =
2-10 darab ‘eredmény elérése érdekében a siités sordn keverje meg az ételt. e @

i A zacskot mindig kozvetleniil a siitéracsra helyezze. Egyszerre csak 1

Tojasrantotta

Pattog.

“cukori - : egy zacskot pattogtasson ki. Ez a ciklus érzékelSket hasznal: ne
i Kukorica ‘nyissa ki az ajtot sUtés kdzben. meeen
: Csirkefalatkak : o 3 N P
: i 200-700 g :Teritse szét egyenletesen a Crisp talcan. :
i : 9 % P N
= oS s
_— e - D) A < I =
Siitéracs Hé’éllé[ sutétepsi Csepptielfogé Félca/ H6- és mikr?hulléméllé Etelszonda Pérolf’) alsé"része T’eljes’ C’risp
racson Sutétepsi edény és fed6 parold talca




MIKROHULLAMOS SZUVIDALASI TABLAZAT

Ez a funkcié lehet6évé teszi a hus, hal, zoldségek és gyimolcsok tokéletes elkészitését. A funkcié megfelel
hasznalatahoz ellendrizze a f6zési tablazatot.

Valassza ki az elkésziteni kivant étel kategoridjat, és kdvesse a javasolt bedllitdsokat. Valassza ki az élelmiszer
sulyat (és a f6zéis hémérsékletet, csak marhahus esetében), és kdvesse a vastagsagra vonatkozoé jelzéseket,

ha vannak ilyenek. Adja meg a Javasolt f6zési id6t: ez az étel tipusanak és mennyiségének megfelel6 konkrét
f6zési id6, és az érzékelési fazis utan kezd6dik, amelyben a siité az optimdlis teljesitmény biztositasa
érdekében az ételt az optimalis hémérsékleti aIIapotba hozza a f6zés megkezdéséhez. Az érzékelési fazis
hosszabb lesz a nagyobb sulyok esetében. Az ételek jobb megtervezéséhez hasznalja a tdblazat oszlopat,
amely az érzékelési fazis hozzavetbleges idépontjait jelzi.

Legfeljebb 2 tasakot hasznalhat hasonlé mennyiség élelmiszerrel, és a funkcidban a kett6 egyuttes sulyat kell
kivalasztani.

Ne feledje, hogy a flizési id6k hutott élelmiszerekre vonatkoznak. Az eredmények az 6sszetevék mindségétd|
és a jo higiénial kérulményektdl figgnek. A legjobb eredmények elérése érdekében hasznaljon friss és kivalo
minoségu élelmiszereket. Ne hasznalja ezt a funkciot az eteIeK Ujramelegitésére. Helyezze a vakuummal lezért
etelt a sutoracson az 1. szmtre Ne tegye a tasakokat egymasra hogy a h6 egyenletesen oszoIJon el.

Erzékelési fazis

§ DTovl Vastagsdg Saly 8 e o i « § PRI
Recept Elelmiszer i) | Gty | Homerseklet[ C] (ahémérséklet eléréséig eltelt id6 - nem Siitésiidé
; médosithatd)
Omlos husszeletek 2-3cm 100-250g : 25 - 45 perc : 40-60perc
....................................................... 60 -65
(vesepecsenye) 4-5cm 275-500g § 50 - 70 perc : 70-120 perc
Marha : : :
i Ragosabb husszeletek 2-3cm 100-250g : 25 - 45 perc i 60-80perc !
: (nyak) 5SSO SO 65-70 s T
4-5cm 275-500g : : 50-70 perc : 70-120perc
Omlés husszeletek 35cm 01002509 e, ] 30-50perc o, (... A0-C0perc
(vesepecsenye) i i 275-500g i ' 55-75 perc i 70-90 perc
Sertés D
: Régosabb husszeletek
(lapocka)
zoos L 23em 1902509 e 20 40P A0250PEE
| (lazac) 275-500g - : 45 - 65 perc © 40-60 perc
Ha ............................................................................................. L R R R R PR R R R R R R R ERRRTRI R Dreeresieiiiiiiiiiiiiiiiiines
Sovany 1 23em 1002509 S S 207 0PEIC i 200 80P
(t6kehal) 275-5009g | - : 45 - 65 perc © 30-60 perc
: :100-225g - : 10 perc : 5 perc :
Gyékérnévények . . ........................ . ............................ . ............................................................... . ............................. .
: darabok : 250-350g - : 15 perc : 10 perc :
(burgonya, Sérgarépa) ........................ ............................ ............................................................... .............................
: : : ¢ 375-500g - : 20 perc : 15 perc :
ZO|dSégek ...................................... ............................ LT REE TN ............................ ............................................................... .............................
: : : ¢ 100-225g - : 10 perc : 3 perc :
La’gy . . ........................ . ............................ . ............................................................... . ............................. .
. egész, darabok : 250-350g : - : 15 perc : 8 perc :
(Spél’ga, Cukkini) B PR TTPET PR ............................ ............................................................... .............................
: 375-500g : - : 20 perc : 12 perc :
: 100-250g - 35 perc 5 perc :
Gyumolcs Alma kérte, anana’sz darabok SZeIetek ......................... ............................ ............................................................... .............................
: 275-500g : - : 45 perc : 5 perc :

* Sute5| |do az alacsonyabb ertekek alacsonyabb sulyra és sultseg| fokra utalnak a magasabb értékek nagyobb sulyra és
sUltségi fokra utalnak.

A SUTESI MODSZER HASZNALATA A SUTESHEZ

A termék hasznalatanak megkoénnyitése érdekében a kdvetkezé mentiik az azonos sitési méddal rendelkezé
funkcidkat csoportositjak, amelyek mar az ételek szerint felosztott meniikben is megtaldlhatéak.

Ropogds receptek

A ropog6s siitési modszer lehetévé teszi, hogy automatikusan tokéletes aranybarna eredményt érjen el az étel
tetején és aljan is. Ehhez mindig szlikséges Crisp tanyér hasznalata. A funkcié optimalis haszndlatahoz kovesse
a vonatkozo sutési tablazat utasitasait.

Ropogosra siilt ételek receptjei

A ropogdsra siitési mddszer a ropogosra siitési funkcié minéségét 6tvozi a meleglevegd-keringés
tulajdonsdagaival. Lehetévé teszi a ropogos, izletes siitési eredmények elérését, mikdzben a hagyomanyos
sutési modhoz képest jelentésen kevesebb olajra van szikség. Ehhez mindig sziikséges Crisp tanyér
hasznalata. A funkcié optimalis haszndlatdahoz kévesse a vonatkozo siitési tablazat utasitasait.

Mikrohullamos g6z06l6s receptek

A mikrohulldmos g6zdléses siitési mddszerrel optimalis eredményeket érhet el, hasonléan a hagyomanyos
g6zoléses siitési moédszerhez, de egyszer(ibb és gyorsabb médon. A g6z616 tartozék hasznalata mindig sziikséges.
A funkcié optimalis haszndlatahoz kovesse a vonatkozo siitési tablazat vagy a sit6 kijelzéjének utasitasait.

Whjr/lﬁool




AZ ERINTOKEPERNYOS KIJELZO HASZNALATA

Zn' Kivalasztas vagy mentés:
? Erintse meg a kijelz6t a kivant érték vagy
menuelem kivalasztasahoz.

Bongészés a meniiben vagy a listdkban:

Egyszerlen huzza végig az ujjat a kijelzén az
értékek vagy menielemek mozgatasahoz.

ELSO HASZNALAT

A beallitasok mentéséhez vagy a kovetkez6
képernydre lépéshez:
Erintse meg a,BEALLITAS” vagy a,,KOVETKEZO” gombot.

Visszalépés az el6z6 képernyére:
Erintse meg a(z) € ikont.

A legels6 hasznalatkor meg kell adni a termék
alapbeallitasait.

Ezeket a beallitasokat késébb barmikor megvaltoztathatja,
haa & gombot megnyomva belép a ,Tools” (Eszkozok)
menube.

1. ANYELVI BEALLITASOK KIVALASZTASA

A késziilék elsé bekapcsolasakor be kell allitani a
kivant nyelvet és a pontos id6t.

Language
O 6bnrapck
O Hrvat
O Ceétina ) Next

« Huzza véqgig az ujjat a kijelzdn, és valassza ki a
kivant nyelvet a listabol.
« Erintse meg a kivant nyelv nevét.

A nyelvet késébb a bedllitdsok menl megnyitasaval
modosithatja.

2. DATUM ES IDO BEALLITASA

. Erintse meg a megfelelé szamokat az id6
beallitasahoz.

. Erintse meg a,BEALLITAS” gombot a mentéshez.
Miutan beallitotta az id6t, be kell allitania a datumot is

. Erintse meg a megfelelé szamokat a datum
beallitasahoz.

. Erintse meg a,BEALLITAS” gombot a mentéshez.

Hosszabb dramkimaradéas utdn ismét be kell allitani az

id6t és a datumot.

3. AZ ARAMFOGYASZTAS BEALLITASA

A siité ugy van beprogramozva, hogy annyi
elektromos dramot fogyasszon, amennyi kompatibilis
a 3 kW-nal (16 amper) nagyobb besorolasu lakossagi
aramhalézattal: Ha az On hélézata ennél alacsonyabb
teljesitményd, a készlléken ezt az értéket 13 amperre
kell csokkentenie.
- Erintse meg a jobb oldali értéket a teljesitmény
kivalasztasahoz.

« Erintse meg az,OK” gombot az alapbeallitas
befejezéséhez.

4. A SUTO FELMELEGITESE

Az Uj sit6 a gyartasbol visszamaradt szagot bocsathat
ki: ez teljesen normadlis. Ezért miel6tt a siitét étel
készitésére hasznalna, azt javasoljuk, hogy melegitse fel
Uresen a lehetséges szagok eltavolitasa érdekében.

A szagok és a fust normalisak, amikor a siit6t az elsé
néhany alkalommal hasznaljak, vagy amikor erésen
szennyezett.

Tavolitson el minden védd&kartont vagy atlatszé
filmréteget a siit6rél, és tavolitson el minden tartozékot
a belsejébdl. Mlkodtesse a stitét 200 °C-on kb. egy 6ran
at a,Gyors elémelegités” funkciéval. Kévesse a funkciéd
megfelel6 beallitdsahoz szlikséges utasitasokat.

Ne feledje: A készilék elsé haszndlatat kdvetéen érdemes
kiszell6ztetni a helyiséget.

Whjr/lﬁool



NAPI HASZNALAT

1. A FUNKCIO KIVALASZTASA

3. AUTOMATIKUS UZEMMODOK BEALLITASA

A suté kikapcsoldasahoz nyomja meg a gombot,
vagy érintse meg a kijelzét barhol.

A kijelzdn valaszthat a Kézi Gzemmodok és az
Automatikus tzemmodok koziil.

2 12:10

KEZI UZEMMODOK

AUTOMATIKUS
UZEMMODOK

. Erintse meg a kivant funkciét. Ekkor megjelenik a
funkciéhoz tartozé mendi.

« Mozgassa a listat fel-le, és ismerkedjen meg az
elérheté opcidkkal.

. Erintse meg a kivant opciét a kivéalasztashoz.
JET START (GYORS INDITAS)

Ha a stit6 ki van kapcsolva, nyomja meg a [>] gombot:
ekkor bekapcsol a mikrohullamu sttési funkcié a

legmagasabb teljesitményen (1000 W), 30 masodpercre.

2. KEZI FUNKCIOK BEALLITASA

A kivant funkcié kivalasztasa utan megvaltoztathatja
a funkcié beallitasait. A kijelzén [athatdk a
modosithaté bedllitasok.

MIKROHULLAMU TELJESITMENY /
HOMERSEKLET / GRILLFOKOZAT

. Erintse meg a kivant funkciét. Ekkor megjelenik a
funkcidhoz tartozé mend.

A kivalasztott funkcionak megfeleléen az elémelegitést
egy adott kapcsoléval aktivalhatja vagy deaktivalhatja.

IDOTARTAM

Ha a sutést manualisan kivanja vezérelni, nem kell
sutési idétartamot megadnia. Id6zitett izemmddban
viszont a suté a beallitott idétartamig muikodik. A
sutési id6 végén a sutés automatikusan ledll.

- AzidStartam beallitasdhoz az INDITAS gomb
megnyomasa utan érintse meg az 1d6 szakaszt
vagy az,Allitsa be a siitési id6t” opciot.

« A megfelelé szamokat megérintve allitsa be a
kivant sttési ido6t.

. A,KOVETKEZO” gombot megérintve mentse el a
bedllitast.

Ha stés kozben szeretné tordlni a beallitott
idétartamot, és igy manudlisan kezelni a sttés végét,
akkor érintse meg az idétartam értékét és allitsa be a,0”
értéket, vagy nyissa meg a harompontos (== menUt és
szerkessze a sUtési idot.

Ha le szeretné allitani a ciklust, nyissa meg a
harompontos mendt, és valassza a,SUtés ledllitasa”
lehetdséget.

Az Automatikus tzemmodok segitségével szamtalan
olyan ételt elkészithet, amelyek a listaban is szerepelnek.
A legtobb sttési beallitast a készlilék automatikusan
elvégzi a legjobb siitési eredmény elérése érdekében.

Tovabba, egy specidlis érzékel6nek koszonhetben,
amely képes felismerni az étel nedvességtartalmat, az
Automatikus Gzemmad egyes funkcioi lehet6évé teszik,
hogy barmilyen étel optimalis siitését beallitas nélkdl
érje el: az érzékel6 a tokéletes idében ledllitja a sttést.
Csak a suités utolsé néhany percében jelenik meg a kijelzén
egy visszaszamlalo, amely a hatralévd sitési id6t jelzi.

- Valasszon egy receptet a listabdl.

A funkciok élelmiszer-kategoridk szerint jelennek

meg az,Automatikus Uzemmodok” mentben (14sd a
vonatkozo tablazatokat).

+ A funkcio kivalasztasa utdn csupan az elkészitend6
étel jellemzdit kell megadnia (mennyiség, suly stb.)
a tokéletes eredmény eléréséhez.

4. INDITASI IDO KESLELTETESENEK BEALLITASA

A sutést elhalaszthatja a funkcio inditasa el&tt: A funkcid

az On dltal el6re bedllitott idépontban kapcsol be.

. Erintse meg a,KESLELTETES” gombot a kivant
inditasi id6 megadasahoz. A kivalasztott funkcidoknak
megfelel6en kivalaszthatja az inditasi id6t vagy azt
az idépontot, amikorra az étel elkésziiljon.

« A kivant késleltetés beallitasa utan érintse meg a
,BEALLITAS” gombot a varakozasi idé inditasahoz.

+ Helyezze az ételt a siit6be, és csukja be az ajtot: A
készulék kiszamitja a sziikséges varakozasi idét, majd
a megfelel6 idépontban automatikusan elinditja a
funkciot.

Ha a sttéshez késleltetett inditast allit be, az elémelegités

nem elérhetd: A sttd a szikséges hdmérsékletet

fokozatosan éri el, tehat a sitési idék kissé hosszabbak
lesznek a sUtési tablazatban megadott idétartamoknal.

A funkci6 azonnali inditdsdhoz és a késleltetés
kikapcsolasahoz érintse meg a,KESLELTETES
TORLESE” gombot.

5. A FUNKCIO INDITASA

« A beadllitasok elvégzése utan érintse meg a
,INDITAS” gombot a funkcié inditasahoz.

Ha a sutd forrd, de a funkciohoz adott maximalis
hémeérséklet szikséges, megjelenik egy Uzenet a
kijelzén. A kivant értéket megérintve, sités kdzben
barmikor modosithatja a beallitott értékeket.

Az 6sszes modosithatd opciot a kijelzd bal alsé részén

taldlhaté harompontos ** menu megnyitéséval fedezheti

é

Hémérséklet Sitési ido

Késleltetési id6

Siités ledllitasa

fel. A bekapcsolt funkcié barmikor ledllithato a gombbal.
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6. ELOMELEGITES

Ha el6zdleg aktivalta, a funkcié inditasa utan a
kijelz6n nyomon kovethet6 az elé6melegités allapota.
Ha ez a fazis befejez6dott, egy hangjelzés hallhato, és
a kijelzé6n megjelenik a,SUTO KESZ" felirat.

+ Nyissa ki az ajtot.
+ Helyezze be az ételt.
« Csukja be az ajtot, és a sutés megkezdéséhez

érintse meg az,Inditds most” vagy az,INDITAS”
gombot [>].

.....

a sUtébe, a sutési eredmény elmaradhat a varttol. Az
ajté kinyitdsakor az elémelegités leall/szinetel. A sttési
idébe nem szamit bele az el6melegitési szakasz.

Az el6melegitési opcidra vonatkozoé alapértelmezett
beallitds mdédosithato azoknal a sutési funkcioknal,
ahol lehetséges a manualis beallitas.

« Valasszon olyan funkciot, amelynél manualisan
kivalaszthaté az el6melegitési funkcio.

« Akijelz6 jobb als6 sarkaban talalhaté El6melegités
specidlis kapcsolé segitségével aktivalhatja vagy
deaktivalhatja az elémelegitést. Ekkor ez lesz az
alapértelmezett bedllitas.

7. ETEL MEGFORDITASA VAGY ELLENORZESE

Egyes Automatikus izemmodokndl sziikség lehet
az étel megforditasara siités kozben. Hangjelzés
hallatszik, és a kijelzén lathat6 a sziikséges mdvelet.

+ Nyissa ki az ajtot.

« Kovesse a kijelz6n megjelend utasitast.

. Csukja be az ajtot, majd érintse meg az ,INDITAS”
gombot a sttés folytatasahoz.

Hasonlé mddon, a sutési idé 5%-aval a sltés vége
el6tt a sitd figyelmeztet az étel ellendrzésére.

Hangjelzés hallatszik, és a kijelzén lathaté a sziikséges
muvelet.

+ Ellenérizze az ételt.
. Csukja be az ajtot, majd érintse meg az ,INDITAS”
gombot a sttés folytatasahoz.

8. A SUTES VEGE

Hangjelzés hallatszik, és a kijelz6 jelzi, hogy a sutés
befejez6dott. Egyes funkcioknal meghosszabbithaté
a sttési idétartam, vagy elmenthetd a funkcié a
kedvencek kozé.

« A,+ 5 perc”gombot megérintve
meghosszabbithatja a sttési id6t.

. A ,HOZZAADAS A KEDVENCEKHEZ” gombot
megérintve a funkciét elmentheti a kedvencek kozé.

9. KEDVENCEK

A Kedvencek kozott tarolhatja kedvenc receptjeit.

A sUté automatikusan felismeri a leggyakrabban hasznalt
funkcidkat. Ha egy funkciot gyakran hasznal, a késztlék
felajanlja, hogy mentse a funkciét a kedvencek kozé.

FUNKCIO MENTESE
Ha egy funkcié befejez6dott, érintse meg

,HOZZAADAS A KEDVENCEKHEZ” gombot a )
funkcié kedvencek kozé torténé mentéséhez. Igy a
jov6ben gyorsabban hozzéaférhet ugyanezekhez a
bedllitasokhoz.

MENTES UTAN

A Kedvencek meni megtekintéséhez nyomja meg

a (O gombot: Az 6sszes elmentett funkcid lathato
ebben a menilben. Erintse meg az ,INDITAS” gombot
a kivalasztott sttési funkcié inditdsahoz.
BEALLITASOK MODOSITASA

A kedvencek képerny6n akar egy képet vagy elnevezést
is megadhat a kedvenc, személyre szabott ételekhez.

- Valassza ki a mddositani kivant funkciot.

. Erintse meg a jobb fels6 sarokban 1évé
harompontos ikont

+ Vdlassza ki a médositani kivant tulajdonsagot.
« Erintse meg a ,MENTES” gombot a valtozasok
mentéséhez.

Ha egy adott funkciot szeretne eltavolitani, akkor ebben
a menuben taldlja a ,KEDVENC TORLESE” [ opciét.

10. ESZKOZOK

Nyomja meg a {%53 gombot a,Eszk6z6k” menu
megnyitasahoz. Ebben a meniiben szamtalan opcié
kozil valaszthat, beallitdsokat modosithat, vagy
személyre szabhatja a készulék vagy a kijelzé§ mikodését.
NEMITAS

A készulék hangjainak gyors be- vagy kikapcsolasa.

A hangerd egyéb specidlis bedllitasai a Beallitasok mentben, a
Hang és hangeré menUpontban kezelhetdk.

SMART CLEAN

A specialis tisztitasi ciklus soran alacsony
hémérsékleten keletkezd vizgéz megkdnnyiti a
szennyez6dés eltavolitasat. A funkciot akkor
kapcsolja be, ha a sitd kihdlt.

A funkcié bekapcsoldsahoz nyomja meg a =1 gombot:

a kijelzén lathato figyelmeztetések jelzik, milyen
muveletek szlikségesek a legjobb tisztitasi eredményhez.
Ne feledje: Javasoljuk, hogy a tisztitési program alatt ne nyissa
ki a std ajtajat, ekkor ugyanis vizgdz tavozhat, ami ronthatja
a végso tisztitasi eredmeényt.

A ciklus befejezésekor egy ennek megfeleld lizenet
kezd villogni a kijelz6n. Hagyja lehlni a sutét, majd
egy torlé6kenddével vagy szivaccsal tordlje ki és szaritsa
meg a belsé feluleteket.

PREFERENCIAK

Tobb slitébedllitds mddositasa, a Sabbath izemméd
kivalasztasa és a ,Demo lizemmdd” kikapcsolasa.

INFO

A termékkel kapcsolatos tovabbi informaciok.

ETELSZONDA

A szonda kilonb6z6 ételtipusok
maghdmérsékletének készités kozbeni mérésére
szolgdl az optimalis hdmérséklet eléréséhez. A siité
hémérséklete a kivalasztott funkciénak megfeleléen
eltéré lehet, de a stitési folyamat a megadott
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hémérséklet elérésekor mindig befejezédik. Helyezze
az ételt a stitébe, és csatlakoztassa a szondat az
aljzathoz. A szondat tartsa a lehet6 legtévolabb a
héforrastol. Csukja be a siit6 ajtajat. Valaszthat a
manudlis (sUtési modszer szerint) és az Automatikus
Uzemmod (élelmiszertipus szerint) funkcidk kdzott, ha
a szonda hasznalata engedélyezett vagy sziikséges.
Ha egy sttési funkcié kozben kintzza az ételszondat, a funkcié ledll.

Mieldtt kiveszi a sttébdl az ételt, elészoér mindig huzza ki a
szondat a csatlakozobdl, és vegye ki az ételbdl.

AZ ETELSZONDA HASZNALATA

Helyezze be az ételt a stitébe, majd

csatlakoztassa a csatlakozédugot a sutd sutdterének
jobb oldalan lévé aljzatba.

A kdbel kozepesen merev és sziikség esetén hajlithato
annak érdekében, hogy a szondat a leghatékonyabb
maodon helyezze kiilonb6z6 ételtipusokba. Gy6z6djon
meg arrél, hogy a siités soran a kabel nem ér a felsé
futéelemhez.

HUS: Szurja az ételszondat a husba, de lehetéleg ne
a csontok és a zsiros részek kdzelébe. Szarnyasok
esetében hosszanti irdnyban szurja a szondat a
mellhus kozepébe, de keriilje el az Greges részeket.
HAL (egész): A szonda hegyét a hal legvastagabb
részébe szurja, kikertlilve a gerincet.

PEKARU ES TESZTA: Szurja a szonda hegyét

mélyen a tésztaba, ugy alakitva a kabelt, hogy a
szonda optimalis szgben legyen. A kompatibilis
AUTOMATIKUS UZEMMODOK funkciékat kell
hasznalni, ha szondavezérelt slitést szeretne végezni
ezen ételtipusok esetében. Ha a szondat Automatikus
Uzemmod funkciokkal egylitt hasznalja, a stités
automatikusan befejezédik, amint az étel eléri az
idealis maghdmérsékletet, anélkil, hogy be kellene
allitania a suté hémérsékletét.

FIGYELEM!
A mikrohulldamu suté hasznalatakor tartsa be
ezeket az utasitasokat.

« Ha fém érintkezik a sttétér faldval, szikrak
keletkeznek, amelyek karosithatjak a késziléket,
vagy tonkretehetik az ajto belsé Givegét.

« A fém alkatrészeknek, példaul a poharakban
lévd tedskanalnak legaldbb 2 cm tavolsagra kell
lennilik a sttStér falatol és az ajtd belsé oldalatol.
A kozvetlenll egymason elhelyezett tartozékok

szikrdkat generalnak.

A tartozékokat csak a megfelel6 magassagban
helyezze be. Szikrak keletkezhetnek és
karosithatjak a sutbteret.

A készilék a szikraképz6dés miatt megsérdil.

Ne hasznaljon aluminium talcakat a készulékben.
A készulék tulterhelését okozhatja, ha ugy mukodteti
a késziiléket, hogy nincs étel a sttétérben.

Soha ne inditsa el a mikrohulldamu sutét étel
behelyezése nélkil. Az egyetlen megengedett
kivétel az edények miatt elvégzett rovid teszt.
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Vdsdrloi kézikonyv

HASZNOS TANACSOK

' HU

ETELKESZITESI TANACSOK

A mikrohulldamok csak bizonyos mélységig jutnak
be az ételbe, ezért ha tobb elembdl all6 ételt készit,
a lehetd legjobban teritse szét azokat, hogy minél
nagyobb felliletet érjenek a mikrohulldmok.

A kisebb darabok gyorsabban késziilnek el, mint a
nagyobbak: Az egyenletes sttés érdekében vagja az
ételt egyenld méretl darabokra.

A legtobb étel a sutési ciklus vége utan is tovabb fé.
Ezért érdemes mindig egy kis ideig pihentetni az
ételt, miel6tt kiveszi a stt6bol.

Tavolitsa el a mlanyag és papirzacskok drotbol
készlilt zardzsindrjat, miel6tt a zacskot a
mikrohulldmu sitébe tenné.

A mUanyag féliat villdval karcolja vagy szurkalja
meg, hogy a nyomast megsziintesse és megel6zze a
szétrobbanast, hiszen a sttés soran g6z képzodik.
FOLYADEKOK

A folyadékok a forraspont folé melegedhetnek
szemmel lathaté zubogas nélkul is. Ezért hirtelen
kifuthatnak. Ennek elkeriilése érdekében ne
hasznaljon szlk nyaku edényeket, valamint keverje
Ossze a folyadékot az edény mikrohulldamu stutébe
helyezése el6tt, és hagyjon benne egy tedskanalat.
Melegités utan keverje at még egyszer, mieldtt
Gvatosan kiveszi az edényt a sit6bol.
FAGYASZTOTT ETEL

A legjobb eredmény elérése érdekében azt javasoljuk,
hogy kozvetlenil a siitéracson olvassza ki. Ha
szikséges, hasznélhat egy konnyd, mikrohulldamu
sttébe valé, mianyag edényt.

TISZTITAS ES KARBANTARTAS

A fétt 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 cumistivegben |évé étel
vagy folyadék melegitése utan mindig razza dssze azt,
és ellendrizze a hémérsékletét, mieldtt a gyermeknek
adna. Igy biztosithato az egyenletes héeloszlas, és
elkeriilhet6 a forrdzas vagy égés kockazata.
Melegités el6tt vegye le az edény fedelét és az liveg
szivokajat. ] )

SUTEMENYEK ES KENYER

Suteményekhez és pékarukhoz a ,Hélégbefivas”
funkciot, mig folyékony tolteléket tartalmazo
siteményekhez a ,Légkeveréses sutés” funkciot
ajanljuk. Alternativ megolddasként a sutési id6
leréviditéséhez valassza a ,H6légbefuvas +
mikrohullamu sttés” funkciét, a mikrohullamu

sutét maximum 160 W teljesitményre allitva, hogy a
termékek puhdk és illatosak maradjanak.

A ,Hé6légbefuvas” és a ,Légkeveréses siités”
funkcidkhoz s6tét fém tortaformakat hasznaljon, és
helyezze azokat a mellékelt sitéracsra.

HUS ES HAL

Ahhoz, hogy gyorsan tokéletesre piruljon a hal

vagy hus kulseje, mikdzben a belseje puha és
szaftos marad, javasoljuk, hogy az alsé+felsé és a
mikrohulldmu sitést otvozé funkcidkat haszndlja.

A legjobb sitési eredmények érdekében illitsa a
mikrohulldm teljesitményét 160 W-ra.

Barmilyen karbantartasi vagy tisztitasi munka el6tt
gy6z6djon meg arrol, hogy a siité teljesen kihdilt.
Ne hasznaljon g6zzel tisztité berendezéseket.
Viseljen védbkesztyiit.

KULSO BURKOLATOK

« Afellleteket nedves, mikroszalas torl6kenddvel tisztitsa.
Ha erésen szennyezett a fellilet, par csepp pH-
semleges tisztitdszert tegyen a kenddre. Torolje le
eqgy széraz torlékendével.

« Ne hasznaljon maré vagy surol6 hatasu
tisztitdszereket. Ha ezek kozil barmelyik termék
véletlenil kapcsolatba kertil a késziilék felliletével,
azonnal tisztitsa meg a késziiléket egy nedves,
mikroszalas torl6kenddvel.

BELSO BURKOLATOK

« Minden haszndlat utan varja meg, amig a stité lehdil,
majd tisztitsa meg a belsejét, lehetéleg amig még
nem hlt ki teljesen, mert akkor még kdnnyebb
eltavolitani az ételfoltokat és lerak6dasokat.

A magas viztartalmu ételek stitésekor képz6dé para
felszaritasahoz hagyja teljesen leh(lni a stit6t, majd
torolje ki ruhdval vagy szivaccsal.

Ne hasznaljon fémbdl késziilt vagy egyéb suroléparnat
vagy mard/surolé hatdsu tisztitoszereket, mert ezek
karosithatjak a késziilék feliileteit.

A siitét barmilyen karbantartasi munka elé6tt le kell
valasztani az elektromos hal6zatrol.

« A belsé fellletek optimalis tisztitdsahoz haszndlja a
LSmart Clean” funkciét.

« Az ajté Uvegét megfelels folyékony tisztitdszerrel
tisztitsa.

TARTOZEKOK

« A tartozékokat minden hasznalat utan dztassa be
mosogatoszeres vizbe, hasznaljon sttékeszty(t, ha
még forrok. Az ételmaradékok mosogatdkefével vagy
szivaccsal tavolithaték el.

« A g6z0l6t kézzel és mosogatdgépben is el lehet mosni.

« Az ételszondat és a crisp talcat soha ne mosogassa
mosogatogépben.

« A Crisp tdlca enyhén mosdszeres vizben tisztithato.
A makacs szennyez&déseket egy ronggyal 6vatosan
dorzsolje le. Tisztitas eldtt mindig hagyja kihdlni a
Crisp talcat.
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A PROBLEMAK MEGOLDASA

Probléma

Lehetséges ok

;Megolda’s

: Aramkimaradas.
: Nincs csatlakoztatva a halézathoz.

: Ellenérizze, hogy van-e halozati fesziiltség, és hogy a siitd
: elektromos bekdtése megtortént-e.

: Kapcsolja ki a stitét, majd kapcsolja be ujra, hogy lassa,

i fennall-e még a probléma.

A sut6 akkor is zajokat ad ki,
amikor ki van kapcsolva.

i Vegye fel a kapcsolatot a telefonos tigyfélszolgalattal, és

A kijelzén az ,F" betU, majd egy
betli vagy egy szam lathato.

A kijelzon az F3E3 hiba lathato. |

:adja meg az ,F” b%l’,’l utani szamot.
:Nyomja meg a {5}" gombot, érintse meg az,Info” jelet,
i majd vélassza a,Gyari beallitasok visszaallitasa” opciot.

: Minden mentett beéllitas torlédik.

i A szonda nincs jol csatlakoztatva, vagy nem
: érintkezik megfelel6en.

:Elészér is ellendrizze a szondat; ha megfeleléen
‘helyezte be, de a hiba tovabbra is fennall, kérjiik, hivja a
:vevészolgalatot. Jelentse a kijelz6n megjelené hibat.

A slit6 nem melegszik fel.

Ha a,DEMO” izemmad aktiv, minden parancs és :
:menipont hasznalhato, de a sité nem melegszik fel. :
: A kijelz6n 60 mésodpercenként a,DEMO” lizenet
i lathato.

Nyissa meg a,DEMO” meniipontot a,BEALLITASOK”

‘meniiben, és vélassza a,Ki" lehetéséget.

.Iﬂ._-

A szabalyzatok, a szabvanyos dokumentacio és a termékkel kapcsolatos tovabbi informaciok az

alabbi elérhet6ségeken talalhatok:
« adocs.whirlpool.eu honlapon
+  aQR-kod segitségével

«  Vagy vegye fel a kapcsolatot a vevészolgalattal (a telefonszamot lasd a garanciaftizetben).
Amennyiben a vevészolgalathoz fordul, kérjik, adja meg a termék adattablajan feltiintetett kddokat.
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Ipasnieka rokasgramata

PALDIES, KA IEGADAJATIES WHIRLPOOL

Lai sanemtu pilnvértigu palidzibu, ladzu, registréjiet

IZSTRADAJUMU! A Pirms ierices lietosanas riipigi izlasiet drosibas

LV

= o . noradijumus.
savu ierici vietné www.register10.eu
PRODUKTA APRAKSTS
1. Vadibas panelis
| N AP 2. Ventilators
3. Lokveida sildelements
(nav redzams)
4. Plauktu stiprinajumi
5. Durvis
6. Apgaismojuma spuldze
7. Grils
8. Ediena termometra
ievietoSanas vieta
9. Datu plaksnite
(nenonemiet)
10. Apakséjais sildelements
(nav redzams)
& } & E
1 2 3 4 5 6 7 8 9
1. IESLEGT/IZSLEGT 6. TAIMERIS
Lai ieslégtu vai izslégtu cepeskrasni So funkciju var aktivizét, izmantojot gatavo3anas
2. SAKUMS funkciju vai tikai laika saglabasanai.
Lai atri piek|utu galvenajai izvélnei. 7. BLOKESANA
3. RIKI Sniedz iespéju blokét pogas skarienekrana, lai tas
Lai izvéletos kadu no vairakam opcijam un mainitu nevarétu nejausi nospiest.
cepeskrasns iestatijumus un preferences. 8. APGAISMOJUMS
4.1ZLASE S 1A ‘loa -
Lai atri pieklutu, izveidojiet savu iecienitako funkciju (I;alel%siljigtu vaiizslégtu cepeskrasns lampu un taupitu
sarakstu. 9 SAKT.
5. DISPLEJS )

Lai palaistu funkciju.
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PIEDERUMI

Pirms citu tirgu pieejamo piederumu iegades, ka starp jebkura trauka malam un gatavosanas
parliecinieties, ka tie ir karstumizturigi un pieméroti nodalijuma sienam ir vismaz 30 mm atstarpe.
tvaicesanal. Piederumi mikrovilnu funkcijas laika var paaugstinat
Lai lautu tvaikam brivi cirkulét, parliecinieties, temperaturu. Cikla beigas ir ieteicams izmantot

STIEPLU PLAUKTS
§ Stleplu plaukts ir piemérots
. visiem gatavo3anas rezimiem,
. ari gatavosanai mikrovilnu
- krasn. Lietojot mikrovilnu
- krasnis, vienmér novietojiet
- stieplu plauktu 1. limeni
. (zemakaja). Novietojiet
. produktus tiesi uz stieplu
. plaukta vai izmantojiet
- to, lai uz ta novietotu
. cepedpannas, veidnes vai
. citus karstumizturigus un
. mikrovilnu izturigus traukus.

CEPESPANNA
- Cepedpanna ir piemérota
visiem gatavo$anas rezimiem,
iznemot “Mikrovilnu”
- funkcijas. Var izmantot visu
- veidu édienu pagatavosanai
bez trauka. Izmantojiet to
édiena gatavosanas sulas

. savakSanai, novietojot to zem |

. stieplu | pIaukta

KRAUKSKU SKIVJA ROKTURIS
Lietojiet, lai iznemtu krauksku
plati no krasns.

TVAICETAJS*

(TIKAI DAZIEM MODELIEM)
Lai tvaicétu tadus edienus ka
zivs vai darzeni, ielieciet tos
groza (2) un ielejiet tvaicétaja
(3) dibena dzeramo udeni (100
ml), lai iegutu nepiecieSamo
tvaika daudzumu.

Lai varitu tadus produktus

ka makaroni, risi vai

kartupeli, novietojiet tos tiesi
tvaicétaja apaksa (grozs nav
nepiecieSams) un pievienojiet
gatavo$anai nepieciesamo
dzerama Udens daudzumu.
Lai iegUtu vel labakus
rezultatus, apklajiet tvaicétaju
ar komplekta ieklauto vaku (1).
Vienmér novietojiet tvaicétaju
uz stieplu plaukta 1. limeni
un izmantojiet to tikai ar
atbilstosam gatavosanas
funkcijam vai ar mikrovilnu
funkciju.

aizsargierices, lai darbotos ar piederumiem.

. EDIENA ZONDE

. Lai gatavosanas laika precizi
. izmeritu meritu édiena iek3éjo :
. temperataru. :
. Cieta balsta dé| to var
. izmantot galai un zivim, ka ari
. maizei, piragiem un ceptam
] smalkma|2|tem

KRAUKSKU SKIVIS
§ Paredzéta tikai izmanto$anai ar
- atseviskam funkcijam. g
- Krauksku Skivim vienmer
. ir jaatrodas stieplu plaukta
. centra, un to var ieprieks
- uzsildit, kad tas ir tukss,

. izmantojot tikai Sim nolikam
\_ . paredzéto ipaso funkciju.

. Novietojiet édienu tiesi uz

- krauksku 3kivja. Novietojiet

- silikona paliktnus starp

. stieplu plaukta stieniem, lai

- nodrosinatu lielaku stabilitati.

Piederumu skaits var at3kirties atkariba no iegadata
modela.

*Citus piederumus var iegadaties atseviski pécpardosanas
centra.

STIEPLU PLAUKTA UN CITU PIEDERUMU IEVIETOSANA

levietojiet stieplu plauktu vélamaja limeni, turot to
paceltu uz augsu un vispirms atbalstot aizmuguréjo
malu (vérstu uz augsu).

Péc tam bidiet to pa sliecém lidz galam horizontala
virziena. Citi piederumi, pieméram, cepespanna, ir
jaievieto horizontali, bidot tos pa sliecém

lespiediet piederumus lidz galam, parliecinoties, ka tie
nepieskaras ierices durvim.
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KAPNU TURETAJA IZNEMSANA UN ATKARTOTA
IEVIETOSANA

Abas cep$anas nodalijuma pusés ir divi kapnu turétaji,
kas nostiprinati uz diviem pogu formas balstiem. Lai
tiriana butu értaka, kapnu turétaji ir nonemami.

1. Lai nonemtu kapnu turétajus, stingri satveriet
vadotnes aréjo dalu un velciet to uz augsu, lai iznemtu
no priek3éja balsta, vienlaikus pagriezot aizmuguréjo
balstu, péc tam izvelciet visu dalu no nodalijuma.

2. Lai mainitu kapnu turétaja novietojumu, izvelciet
aizmuguréjo dalu uz aizmuguréja balsta. Péc tam, kad

tas ir noenkurots, spiediet uz leju, lidz kapnu turétajs
ir ievietots priekséja balsta.

FUNCTIONS (FUNKCIJAS)

MANUALIE REZIMI

— | MIKROVILNI

— | Atrai édienu un dzérienu pagatavo3anai un
uzsildisanai.
NepiecieSamie piederumi: stieplu plaukts, dross izmantosanai
mikrovilnu krasni un karstumizturigs konteiners.

JAUDA (W) IETEICAMS

Lai atru uzsilditu édienus un dzérienus, kas satur lielu

950 daudzumu tdens. Samaziniet jaudu, ja édiena sastava
ir olas vai kréjums.

750 Darzenu gatavosana.

600 Galas, zivju un tadu édienu gatavosana, kurus nevar
maisit.

500 Lai pagatavotu mérces ar galu, sieru vai olam. Galas
piragu vai makaronu sacepumu pabeigsanai.

350 Lénai, vienmerigai gatavosanai. [deala iespéja sviesta
vai sokolades kausésanai.

160 Saldétu produktu, sviesta un siera kausésanai.

920 Saldéjuma kausésanai.

DARBIBA PRODUKTI JAUDA (W) ILGUMS (min)

Uzsildisana 2 krazes

Gatavosana : Biskvitkaka

Gatavosana : Olu kréms

Gatavosana : Galas skéle

27| CRISP

Piemeérots, lai perfekti apbraninatu édienus
gan no augspuses, gan apakspuses. 5 funkcija
izmantojama tikai ar paso krauksku skivi.
NepiecieSamie piederumi: stieplu plaukts 1. limen, krauksku
skivis, krauksku Skivja rokturis.

PRODUKTI ILGUMS (min)
Rauga kaka 10-12
Hamburgeri 9-15

*Gatavos$anas laika vidU apgrieziet produktus otradi

CRISP FRY: Svaigi partikas produkti un saldéti
partikas produkti
Sis veseligas un ekskluzivas gatavo3anas funkcija
apvieno apbriuninasanas funkcijas kvalitati
ar silta gaisa cirkulacijas ipasibam. Tas lauj
pagatavot kraukskigu un garsigu ceptu édienu,
kura pagatavosanai vajag ievérojami mazak ellas
salidzinajuma ar tradicionalo gatavosanas veidu,
daziem edieniem neizmantojot ellu vispar.
Lai sasniegtu vislabakos rezultatus ar svaigu partiku,
iesméréjiet vai apsmidziniet ar nelielu daudzumu ellas.
Pagatavojiet saldétu partiku tiesi, nepievienojot ellu.
NepiecieSamie piederumi: stieplu plaukts 1. liment, krauksku
skivis, krauksku skivja rokturis.

é@ FAST PREHEAT (ATRA SILDISANA)

Atrai mikrovilnu krasns priekssildisanai pirms
gatavosanas sakuma. Uzgaidiet, lidz funkcija beidz
darboties, un tikai tad ievietojiet @dienu mikrovilnu
krasni. Tiklidz bas beigusies priekssildisana, mikrovilnu
krasns automatiski ieslégs funkciju “Forc.Cirkul.”.
Nepieciesamie piederumi: stieplu plaukts ar pannu vai
cepespannu
~~| GRILS
Apbraninasanai, griléSanai un sacepumu
gatavosanai. Gatavosanas laika édienu ieteicams apgriezt.
leteicamie piederumi: stiep|u plaukts

PRODUKTI GRILL LIMENIS ILGUMS (min)
Grauzdéta maize : Augsts 5-6
[~ GRILS+MIKROVILNI

Atrai sacepumu gatavoSanai apvienojot
mikrovilnu un grila funkcijas.
NepiecieSamie piederumi: stieplu plaukts 1. limeni, dross
iznmantosanai mikrovilnu krasni un karstumizturigs konteiners.
5. | TURBO GRILESANA

“* 1 \zciliem rezultatiem apvienojiet grila un
konvekcijas funkcijas. Gatavosanas laika édienu
ieteicams apgriezt.
leteicamie piederumi: stiep|u plaukts

~%7 | TURBO GRILESANA UN MIKROVILNU REZIMS

— o’

Atrai produktu pagatavo$anai un
apbraninasanai, apvienojot mikrovilnu, grila un
cepeskrasns gaisa konvekciju.

NepiecieSamie piederumi: stieplu plaukts 1. limeni, dross
iznmantosanai mikrovilnu krasni un karstumizturigs konteiners.
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PRODUKTI { JAUDA (W) {GRILLLIMENIS ~ } ILGUMS (min)

Cepta vistas gala 350 Vidéjs : 20-30

*Gatavos$anas laika vida apgrieziet produktus otradi

fj JOGURTS

Jogurta pagatavosanai.
NepiecieSamie piederumi: stieplu plaukts un karstumizturigs

GATAVOSANA AR KONVEKCIJU

Perfekta jebkura veida édiena pagatavosana un
apbruninasana gan virspusé, gan apaks3puseé tikai uz
viena plaukta. Lai sasniegtu vislabakos rezultatus, 3ai
funkcijai ir uzkarsésanas faze: pagaidiet uzkarsésanas
beigas, lai ievietotu édienu.

NepiecieSamie piederumi: cepeSpanna vai stieplu plaukts un
karstumizturigs trauks.

PRODUKTI TEMP. (°C) ILGUMS (min)
e T o
TR s N e
[ | KONVEKCIONALA+MW

Atrakai édienu gatavosanai, apvienojot
standarta un mikrovilnu rezimu.
NepiecieSamie piederumi: stieplu plaukts 1. liment, dross

izmantosanai mikrovilnu krasni un karstumizturigs konteiners.

< FORCED AIR (PIESPIEDU GAISA PLUSMA)

Saldumu un galas gatavos$anai, izmantojot karsta
gaisa cirkulaciju. Lai sasniegtu vislabakos rezultatus, 3ai
funkcijai ir uzkarsésanas faze: pagaidiet uzkarsésanas
beigas, lai ievietotu édienu. To var izmantot, lai viena
temperatura uz vairakiem plauktiem (ne vairak neka
trim) vienlaikus pagatavotu dazadus édienus. So funkciju
var izmantot dazadu édienu pagatavosanai, jo ta nelauj
sajaukties édienu aromatiem.
NepiecieSamie piederumi: cepeSpanna vai stieplu plaukts un
karstumizturigs trauks.

«%s | PIESPIEDU GAISA CIRKULACIJA+MW

= o . — . v . .

= Jebkura veida édienu pagatavosanai uz viena
plaukta, apvienojot tikai karsta gaisa cirkulaciju un
mikrovilnu krasni.

NepiecieSamie piederumi: stieplu plaukts 1. [imeni, dross

izmantosanai mikrovilnu krasni un karstumizturigs konteiners.

<. | CEPSANA AR KONVEKCIJU

= Galas, kuku un piragu pagatavos$anai tikai uz
viena plaukta. Lai sasniegtu vislabakos rezultatus, ai
funkcijai ir uzkarsésanas faze: pagaidiet uzkarsésanas
beigas, lai ievietotu édienu.

Nepieciesamie piederumi: stiep|u plaukts ar pannu vai
cepespannu

.« | KONVEKCIJAS CEPSANA + MV

= Atrai visu veidu édienu ar $kidru pildijumu

Eatavo.%anai, apvienojot mikrovilnus, tradicionalo
arsésanu un gaisa konvekciju.

Nepieciesamie piederumi: stieplu plaukts 1. limeni, dross

izmantosanai mikrovilnu krasni un karstumizturigs konteiners.

{g IPASAS FUNKCIJAS

15557 | SAGLABAT SILTU

Lai saglabatu tikko pagatavotu édienu
(pieméram, galu, ceptus édienus vai auglu piragus)
siltu un kraukskigu.
| RAUDZESANA
=1 Lai pareizi raudzétu konditorejas izstradajumu
un salo piragu miklu. Lai saglabatu labu kvalitati,
neaktivizéjiet funkciju, ja krasns péc gatavosanas cikla
vel ir karsta.
Nepieciesamie piederumi: stieplu plaukts un karstumizturigs trauks.

trauks. )
DEHIDRACIJA

T Auglu un darzenu dehidratacija. Sagrieziet
planas $kélités un novietojiet tiesi uz stieplu plaukta.
Nepieciesamie piederumi: stieplu plaukts

MAXI GATAVOSANA

XL| . : i
Lai pagatavotu lielus galas gabalus (smagakus par
2,5 kg). Gatavosanas laika ieteicams apgriezt galu otradi,
lai iegUtu vienmeérigu branumu abas pusés. Lai gala
neizzutu, péc iespejas biezak aplaistiet to ar taukiem.
NepiecieSamie piederumi: cepSpanna 2. [imeni.

s | EKO CIKLS

S Lai gatavotu pilditus cepesus vai filejas uz viena
plaukta. Izmantojot $o ECO funkciju, lampina bas
izslégta visa gatavosanas laika. Lai lietotu EKO ciklu un
tadéjadi samazinatu energijas patérinu, ierices durvis
nedrikst atvért lidz bridim, kad édiens ir pilnigi gatavs.
NepiecieSamie piederumi: stieplu plaukts ar pannu vai
cepeSpannu.

GATAVOT 3

Lai viena temperatara uz trim plauktiem vienlaikus
pagatavotu dazadus édienus, nesajaucot garsas un
smarzas.

So funkciju var izmantot, lai gatavotu cepumus,
tartes, saldétas picas un pagatavotu pilnas maltites.
Cepeskrasni nepiecieSams uzsildit.

CEPUMI

Izmantojiet So funkciju, lai pagatavotu tris lidzigu
smilSu miklas cepumu paplates, tadéjadi maksimali
uzlabojot rezultatu. St funkcija ietver uzsildisanu.
Iznemiet visas tris paplates no cepeskrasns vienlaicigi.
< GROZINPIRAGS

lzmantojiet $o funkciju, lai pagatavotu tris
lidzigu grozinpiragu paplates, tadéjadi maksimali
uzlabojot rezultatu. Si funkcija ietver uzsildisanu.
Iznemiet visas tris paplates no cepeskrasns vienlaicigi.

kva ,
PICA (SALDETA)

Izmantojiet $o funkciju, lai pagatavotu tris
lidzigu saldéto picu paplates, tadejadi maksimali
uzlabojot rezultatu. Si funkcija ietver uzsildisanu.
Iznemiet visas tris paplates no cepeskrasns vienlaicigi.
— | GATAVOT 3 IZVELNE 1

Sis cikls ir paredzéts, lai pagatavotu pilnvértigu
maltiti uz galas bazes un desertu. Cepeskrasnij
nepiecieSsama uzkarsésana.

Pilnvertigas maltites piemeérs

Pagatavojiet auglu grozinpiragu atbilstosi savam
vélmém apala panna, ko novietojiet uz stieplu plaukta
3. limeni. Pagatavojiet lazanju atbilstosi savam vélmém
(1,5-2 kg) panna, kas novietota uz stieplu plaukta otraja
[imen. Sagatavojiet 6-10 vistas stilbinus ar kubinos
sagrieztiem kartupeliem (500-800 g) tiesi cepeSpanna,
kas novietota 1. limeni. Péc uzkarsésanas cepiet visus
édienus vienlaicigi. Péc 50-60 minutém iznemiet
grozinpiragu, péc 60-70 minatém iznemiet lazanju, péc
80-90 minutém iznemiet vistu ar kartupeliem.

—/| GATAVOT 3 IZVELNE 2

- Sis cikls ir paredzéts, lai pagatavotu zivs

vai vegetaru maltiti un desertu. Cepeskrasnij
nepiecieSama uzkarsésana.
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Ipasnieka rokasgramata

Pilnvértigas maltites piemérs

Pagatavojiet auglu grozinpiragu atbilstosi savam
velmém apala panna, ko novietojiet uz stieplu plaukta
3. limeni. Pagatavojiet pesto lazanju vai kaneloni
atbilstosi savam vélmém (1,5-2 kg) metala vai Pyrex
trauka, kas novietots uz stieplu plaukta otraja limeni.

|
LV
Sagatavojiet zivs filejas folija (700-900 g) ar s5kéles
sagrieztiem kartupeliem (600-900g ) tieSi cepespanna,
kas novietota 1. limeni. Péc uzkarsésanas cepiet visus
édienus vienlaicigi. Péc 45-55 minGatém iznemiet
grozinpiragu, péc 55-65 minutém iznemiet lazanju,
péc 60-70 minatém iznemiet zivi ar darzeniem.

6 AUTOMATISKO REZIMU FUNKCIJAS

lzmantojot automatiskos rezimus, vienkarsi izvélieties
édiena veidu un svaru vai daudzumu, lai iegttu
vislabakos rezultatus. Cepeskrasns automatiski
aprékinas optimalos iestatijumus un turpinas tos
mainit gatavosanas gaita.

Lai péc iespéjas lietderigak izmantotu 3o funkciju,
rikojieties atbilstosi noradijumiem uz relativa
gatavosanas galda.

Nemot véra partikas produktu atskiribas, ir
noteikts vidéjais gatavosanas ilgums. Més iesakam
vienmér parbaudit édiena iek3éjo gatavibu un,

ja nepiecieSams, pagarinat gatavosanas laiku, lai
panaktu pienacigu gatavibu.

6™ SENSE” ATKAUSESANA

Dazada veida partikas produktu atrai atkausésanai. Lai
iegutu labakos rezultatus, vienmér ievietojiet partiku
trauka tiesi uz stieplu plaukta, iznemot maizes Cipsu
atkausésanu. Beigas laujiet édienam nostavéties 5
minutes.

CRISP BREAD DEFROST (KRAUKSKIGAS MAIZES
ATLAIDINASANA)

St ekskluziva Whirlpool funkcija lauj atkausét saldétu
maizi. Apvienojot atkauséSanas un apbruninasanas
tehnologijas jusu maize garsos ka svaigi cepta.
Izmantojiet $o funkciju, lai atri atkausétu un uzsilditu
apalmaizites, bagetes un kruasanus. Krauksku Skivis
ir jaizmanto kopa ar So funkciju, novietojot tiesi uz
stieplu plaukta.

PRODUKTI SVARS
B — S
NOTEIKTA LAIKA
RER I —
I T
o T T

6™ SENSE UZSILDISANA

Lai uzsilditu gatavus édienus, kas ir sasaldéti, atdzeséti
vai istabas temperatuira. Krasns automatiski aprekina
vertibas, kas nepiecieSamas, lai iespéjamiisa laika
sasniegtu labako rezultatu. Novietojiet édienu uz
mikrovilnu krasni dro3a un karstumizturiga pusdienu
$kivja vai trauka tiesi uz stieplu plaukta 1. limeni.

........... Ediens i Svars/porcijas/gabali : Piezime .
Iznemiet no iepakojuma,
£ ripigi nonemot visu
) o s aluminija foliju, ja tada ir.
GATAVA MALTITE 250-800¢g i Uzsildisanas procesa beigas

: 1-2 minGsu ilga édiena
S "atpatinasana” vienmer
i uzlabo rezultatu.

Ediens Svars/porcijas/gabali Piezime

¢ Iznemiet no iepakojuma,

Lazanja [saldéta] 400 g-1,5 kg i rdpigi nonemot visu
s aluminija foliju, ja tada ir.
Zupa 100-800 g #;iget bez vaka viena
Piens 100-500 g ggaget bez vaka viena
ODENS 100-500 g tUéle\lglet bez vaka viena
6™ SENSE SOFT & MELT

Partikas produktu kausésanai un mikstinasanai.
Krasns automatiski apréekina vertibas, kas
nepiecieSsamas, lai iespéjami isa laika sasniegtu
labako rezultatu. levietojiet édienu mikrovilnu krasni
drosa un karstumizturiga trauka tieSi uz stieplu
plaukta 1. limen.

Ediens Svars/porcijas/gabali Piezime

 Lai iegUtu labakos rezultatus,
i novietojiet sviestu trauka
esi uz stieplu plaukta.

: Ja saldéjuma trauku ievietojat
 tiesi cepeskrasnl,

i parliecinieties, vai tas ir

i piemérots mikrovilnu krasnij.

i Lai iegUtu labakos rezultatus,
i sagrieziet Sokoladi gabalos.

: Beigas samaisiet Sokoladi, lai
i pabeigtu kausésanas

i procesu.

: Lai iegUtu labakos rezultatus,
i sagrieziet sieru gabalos.

i Beigas samaisiet sieru, lai

i pabeigtu kausesanas

i procesu.

Saldéjuma
kausésana

Sokolades
kausésana

Siera kausésana 100-500 g

6™ SENSE MW SOUS VIDE

Sous Vide ir profesionala gatavosanas tehnika, kas
prasa izmantot partikas plastmasas maisinus ar
vakuumu, gatavosanu precizi kontroléta temperatara,
izmantojot tvaiku. ST novatoriska funkcija izmanto
mikrovilnus, lai paatrinatu gatavosanas procesu,
nezaudéjot precizitati un veiktsp€ju, ko garanté

i gatavo$anas metode. Pakapenisks un precizs
gatavos$anas process veicina izcilu mikstuma un
garsas attistibu, ka ari nodrosina édiena gatavosanas
vienmérigumu visa édiena. S funkcija lauj pagatavot
galu, zivis, darzenus un auglus un sasniegt Sefpavara
cienigus rezultatus. Parbaudiet Sous Vide gatavo3anas
tabulu, lai pareizi izmantotu So funkciju.

CITU FUNKCIJU IZVELNE

FAVORITES (IZLASE)
Lai izgUtu iecienito funkciju sarakstu.
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@0 IESTATIJUMI

Mikrovilnu krasns iestatijumu pielagosanai.
Kad ir ieslégts rezims “DEMQ", visas pogas ir aktivas un
izvélnes ir pieejamas, tacu mikrovilnu krasns nesakarst. Lai
izslégtu so reZimu, izvélné “IESTATIJUMI" piek|dstiet "DEMO”
un atlasiet iestatijumu “Off” (Izslégts).
Atlasot “IESTATUUMI’, ierice izslédzas un parslédzas atpakal
stavokli, kada ta bija pirmaja ieslégsanas reizé. Visi iestatijumi
tiks izdzésti.

VIRTUVES TAIMERIS
So funkciju var aktivizét, izmantojot gatavo3anas

funkciju vai tikai laika saglabasanai. Tiklidz funkcija
bUs sakusi darboties, taimeris turpinas laika atskaiti,
neietekméjot funkciju. Kad virtuves taimeris ir aktivizéts,
jUs varésiet izvéléties un aktivizét kadu no funkcijam.
Taimeris turpinas laika atskaiti ekrana augséja labaja star.
Lai izgUtu vai mainitu virtuves taimeri:
« Nospiediet virtuves taimera opciju.
Kad taimeris beigs iestatita laika atskaiti, tiks atskanots
skanas signals un displeja paradisies pazinojums.

- Pieskarieties "PAUZE’, ja vélaties apturét taimeri. Péc
tam varat pieskarties “ATSAKT", lai restartétu taimeri.

« Pieskarieties “ATCELT” lai atceltu taimeri un
iestatitu jaunu taimera laiku.

« Pieskarieties “+1 min”, lai palielinatu ilgumu par 1
minati.

\\I//

-)= APGAISMOJUMS

Lai ieslégtu vai izslegtu cepeskrasns apgaismojumu.

&l VADIBAS BLOKESANA

“Vadibas blokésana” lauj jums blokét skarienpanela
pogas, lai tas nevarétu nejausi nospiest.

Lai atbloketu ierici, ilgi nospiediet skarienpaliktna
blokéSanas taustinu.
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AUTOMATISKO REZIMU GATAVOSANAS TABULA

Lai gatavotu dazadus édienus un partikas produktus, viegli un atri panakot labakos rezultatus.
Lai péc iespéjas lietderigak izmantotu $o funkciju, rikojieties atbilstosi noradijumiem attiecigaja édienu
gatavosanas tabula.

EKategorija Ediens 5 Svars/porcijas/ 5 Piezimes : Piederumi
SO SO SO GO0l oo

: : {lestatiet makaroniem ieteicamo gatavosanas laiku. lelejiet :

‘Makaronu © . .o (tvaicétaja apaksa salitu adeni un ievietojiet makaronus, un N B p—

‘varisana porcy i parklajiet ar vaku. Apsveriet apméram 100 g makaronu katrai e Y £

: i porcijai. Katrai makaronu porcijai izmantojiet 400 g Gdens. :

: : i Sagatavojiet atbilstosi savai iecienitakajai kulinarijas receptei. |

:Lazanja : - : Parlejiet ar beSamela mérci un parkaisiet ar sieru, lai panaktu : /\g\ @

: : i teicamu apbrdninajumu. Pheeeen +
“MAKARON| ilestatiet risiem ieteicamo gatavo3anas laiku. Pielejiet Gdeni, ieberiet: 1
“UN :Risi ¢ 1-4 porcijas rTsusktvaicétéja apaksa un uzlieciet vaku. Apsveriet apmérélm 1009 +’ T :
: : : :risu katrai porcijai. Katrai risu porcijai izmantojiet 300 g udens. et LS :
GRAUDAUGI freeee B freees p ...... J ....................... p ...... J .................. J ............. g ....................... E P TETPRpRES:
: : : i lestatiet speltai ieteicamo gatavo3anas laiku. lelejiet tvaicétaja : :

i Speltas 1-4 porciias :apaksa adeni un ieberiet speltu, un parklajiet ar vaku. Apsveriet L

i kviesi porcy ‘apméram 100 g speltas katrai porcijai. Katrai speltas porcijai fa §89

: ‘izmantojiet 300 g Gdens. :

: : {lestatiet mieZiem ieteicamo gatavosanas laiku. lelejiet tvaicétaja

CMiadi gl o :apaksa deni un ieberiet miezus, un parklajiet ar vaku. Apsveriet —

: Miezi : 1-4 porcijas ‘apméram 100 g miezu katrai porcijai. Katrai miezu porcijai T 1

‘izmantojiet 300 g Udens. :
ST\ PETTRS
[ S ~ aF=r ~ @ /\g\ '&f w =
PIEDERUMI . _ - . . . .

: _ ... Karstumizturigs trauks Notekpaplate:/ Siltuma un MW _ Tvaicétaja Viss Crisp

: Metala rezgis . . L Ediena zonde . _ . _

: uz stieplu plaukta Cepespanna necaurlaidigs trauks apak$puse un vaks tvaicétajs paplate




S vars/porcuas/

Kategorua Ediens =" gabali Piezimes
;Cepta : ‘leziediet ar e|lu un |eberzeJ|et ar sali un pipariem. Parkaisiet ar Y
‘liellopu : - :kiplokiem un zalumiem péc garsas. Gatavosanas beigas laujiet galal /\g\ @
: gala : ‘nostavéties vismaz 15 minates pirms galas sagriesanas. A ~+ +

: : i Pirms uzsildi$anas viegli iee|lojiet kraukgku $kivi. Pirms &diena :
:Burgeru 100-500 g ‘ievieto$anas krauksku gkivis ir jauzsilda. Cepeskrasns jums pazinos, : !

‘ kotletes i kad ir pienacis laiks ievietot édienu. Lai iegutu perfektu rezultatu, ia..... .=
: : édiena gatavosanas laika jums bas jaapgriez édiens. :
Rostbifs i leziediet ar ellu un ieberzéjiet ar sali un pipariem. Parkaisiet ar 1
-léna : - i kiplokiem un zalumiem péc garsas. Gatavosanas beigas laujiet gala|
icepsana : i nostavéties vismaz 15 mindtes pirms galas sagriesanas. o
: Cepta ‘leziediet ar ellu un ieberzéjiet ar sali un pipariem. Parkaisiet ar

- ‘ kiplokiem un zalumiem péc garsas. Gatavosanas beigas laujiet galal
i nostavéties vismaz 15 minGtes pirms galas sagriesanas. -

ileziediet ar elJu un ieberzéjiet ar sali un pipariem. Parkaisiet ar
‘ kiplokiem un zalumiem péc gardas. Gatavosanas beigas |aujiet gaIa|
: avéties vismaz 15 minates pirms galas sagriesanas.

i cukgala

SCepta
i cukgala

Cakgalas i leziediet ar ellu un parkaisiet ar garSvielam péc saviem |eskat|em |

P2 400 g-1,5kg :leberzéjiet ar sali un pipariem. Vienmérigi sadaliet trauka ar kaulu : @
: :ribinas : : iuzlei ENWILS :
: : ’ : : pusi uz ieju. : :
L GALA o s Pl s s
P : : : Pirms édiena ievietosanas krauksku skivis ir jauzsilda. Cepeskrasns :
: : : :jums pazinos, kad ir pienacis laiks ievietot édienu. Péc iepriek$éjas @ 1

: Bekons : 50-400 g :uzsildisanas vienmeérigi izvietojiet uz krauksku skivja. Lai iegUtu : =

: : : perfektu rezultatu, édiena gatavosanas laika jums bas jaapgriez i

:ediens.
Desas un §V|enmer|g| izvietojiet uz krauksku plates. Caurduriet desinas ar Py
: desi 200g-1kg :daksu, lai tas nesaspragtu. Lai |egutu perfektu rezultatu, édiena
:aesinas i gatavo$anas laika jums bas jaapgriez édiens.
ECepta 800 g-2.5 k leziediet ar ellu un parkaisiet ar garsvielam péc saviem ieskatiem.
ivistas gala 9742 K9 !leberzéjiet ar sali un pipariem. levietojiet krasni ar kratinu uz augsu

o ileziediet ar ellu un parkaisiet ar garivielam péc saviem ieskatiem. :
i Majputnu 1 porciia : Izvietojiet vienmérigi uz metala rezga. Izmantojiet stieplu plauktu : 2 1
- gabali porci) :2. limeni un cepespannu ar vienu glazi adens 1. limeni, lai savaktu = ia.... j—0-r
: i partikas sulas. :
iTvaicéta ¢ i Pievienojiet apméram 100 g Gdens tvaicétaja apak$a un vienmérigi i 1
H = : : . = s P = L - P : Ve
imajputnu - i sadaliet partiku tvaicétaja groza. Uzlieciet vaku. Saja cikla tiek : 2888 2
‘kritina i i izmantoti sensori: gatavosanas laika neatveriet durvis. R
Panéta . 100-500¢g leziediet ar ellu. Vienmérigi izvietojiet uz krauksku skivja. 1
i cepta vista : : > T et =D
B I\ SO
Arennan ~ aFn ~ s @ /\g\ &j_ w =
PIEDERUMI . ~ ; . . ) .
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: Kategorija diens Piezimes
:Cepta : N Sl P _ L .
: Lo - ileziediet ar ellu un parkaisiet ar garSvielam péc saviem ieskatiem. @
ivesela zivs : : >

fryaia ‘lelejiet apméram 100 g Gdens tvaicétaja apak$a un novietojiet zivi | 1
: Tvaicéta : : P et = A = g ardii>e VT . :

: la zivs - i tvaicétaja groza centra. Uzlieciet vaku. Saja cikla tiek izmantoti

;vese : i sensori: gatavo3anas laika neatveriet durvis.

ECepts zivju
i steiks :
i Pievienojiet apméram 100 g Udens tvaicétaja apak$a un vienmérigi
:sadaliet partiku tvaicétaja groza. Uzlieciet vaku. Saja cikla tiek
:izmantoti sensori: gatavosanas laika neatveriet durvis.

: Pievienojiet apméram 100 g Gdens tvaicétaja apaksa un vienmérigi : 1
- :sadaliet partiku tvaicétaja groza. Uzlieciet vaku. Saja cikla tiek :
:izmantoti sensori: gatavosanas laika neatveriet durvis.

200-800 g leziediet ar ellu un parkaisiet ar gardvielam péc saviem ieskatiem.

: Tvaicéetas

i Tvaicétas

i midijas

S ZIVS “Tvaicetas i Pievienojiet apméram 100 g Gdens tvaicétaja apak$a un vienmérigi i 1

: : : - : sadaliet partiku tvaicétaja groza. Uzlieciet vaku. Saja cikla tiek :
:izmantoti sensori: gatavosanas laika neatveriet durvis.

i Zivs ar
: ceptiem :
i kartupeliem !

garneles

EVienmérTgi izvietojiet uz krauksku plates zivju fileju pamisus ar
1-3 porcijas  :kartupeliem. Apsveriet aptuveni 100 g zivju un 100 g kartupelu
: katrai porcijai.

Ejuras veltes 200-800 g ;Vienmérigi izvietojiet uz krauksku skivja.

200-800 g %Vienmérigi izvietojiet uz krauksku 3kivja.

EVienmérTgi sadaliet krauksku skivi. Lai iegUtu perfektus rezultatus,
200-800 9 ‘ gatavosanas laika jums tiks lagts apgriezt édienu.

= oS T
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Cepti

. Svars/porcijas/
: gabali :

: Sagrieziet gabalos, apslakiet ar ellu, uzberiet sali un zalumus.
:Vienmérigi izvietojiet uz krauksku skivja. Lai iegUtu perfektus
i rezultatus, gatavosanas laika jums tiks lagts apgriezt édienu.

Piezimes

EVegetérais
‘burgers [*] :

Pilditi
i darzeni

EKartupe!u
i graténs

i Tvaicéti
‘kartupelu
i gabalini

: éTvaicéti
'DARZENI  :sakneni

i Tvaicéti
i mikstie
:darzeni

i Tvaicéti
fauglu
i gabalini

i Tvaicéti
i darzeni [*]

Cepti
i kartupeli
(¥

Kartupelu :
i kroketes [*]:

i Iztuk3ojiet darzenu vidusdalu un aizpildiet ar svaigu darzenu
i maisijumu, malto galu un rivétu sieru. Parkaisiet ar kiplokiem, sali
:un zalumiem péc vajadzibas.

i Pievienojiet apméram 100 g Gdens tvaicétaja apaksa. Sagrieziet
:gabalgs un vienmérigi sadaliet édienu tvaicétaja groza. Uzlieciet
:vaku. Saja cikla tiek izmantoti sensori: gatavosanas laika neatveriet :
d i

Sagrieziet kartupelus Skélés un ievietojiet liela trauka. Pievienojiet
‘sali, piparus un parlejiet ar kréjumu. Parkaisiet ar sieru.

: Pievienojiet apméram 100 g Gdens tvaicétaja apaksa. Sagrieziet
: gabalos un vienmérigi sadaliet édienu tvaicétaja groza. Uzlieciet
i vaku. Saja cikla tiek izmantoti sensori: gatavosanas laika neatveriet :
durvis.

i Pirms édiena ievieto3anas krauksku 3kivis ir jauzsilda. Cepeskrasns :
:jums pazinos, kad ir pienacis laiks ievietot édienu. Péc iepriek$éjas :
:uzsildiSanas vienmeérigi izvietojiet uz krauksku $kivja. Lai iegUtu :
: pceirfektu rezultatu, édiena gatavosanas laika jums bas jaapgriez
: édiens.

Pievienojiet apméram 100 g Gdens tvaicétaja apaksa. Sagrieziet

i gabalos un vienmeérigi sadaliet édienu tvaicétaja groza. Uzlieciet  : L TS
:vaku. Saja cikla tiek izmantoti sensori: gatavosanas laika neatveriet i ... 4N

:durvis.

Pievienojiet apméram 100 g Gdens tvaicétaja apaksa. Sagrieziet

i gabalos un vienmeérigi sadaliet édienu tvaicétaja groza. Uzlieciet  : 1 TS
ivaku. Saja cikla tiek izmantoti sensori: gatavosanas laika neatveriet ...~ F

:durvis.

;Vienmérigi izvietojiet uz krauksku Skivja.

%Vienmérigi izvietojiet uz krauksku skivja.

Pievienojiet apméram 100 g ddens tvaicétaja apaksa un vienmérigi : 1
‘sadaliet partiku tvaicétaja groza. Uzlieciet vaku. :

:Cepti Sagrieziet gabalos un apslakiet ar e]lu. Vienmérigi izvietojiet uz Do
: pipari 100-5009 i krauksku skivja. R —)
= I\ S
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Ipasnieka rokasgramata

%Ka

: Sviestmaizes :
: Skele

 SALI
' KONDITO

- DAJUMI

400 g-1,2 kg

1 porcija

SALDI 1 porcija

KONDITO

P 1 porcija
1 porcija
AbOIu ......................... .............
................................................ 1porcua
T

:Karsta
i Sokolade

‘kultenis

: Popkorns -

: Vistas
inageti [*]

| UZKODAS
: 200-700 g

PIEDERUMI
: Metala rezgis

:lejauciet miklu atbilstosi savai iecienitakajai baltmaizes
: pagatavosanas receptei. levietojiet maizes trauka pirms miklas i e /\g\
‘uzrugsanas. lzmantojiet cepeskrasni paredzéto miklas raudzésanas :a......+ @ +
:funkciju.

‘lejauciet miklu atbilstosi savai iecienitakajai receptei un lieciet

i uz cepespannas. lzmantojiet cepeskrasni paredzeto miklas

i raudzésanas funkciju.

: Sagatavojiet picas miklu atbilstosi savai iecienttakajai kulinarijas
:receptei. Atstajiet, lai uzragst, izmantojot tam paredzéto

i cepeskrasns funkciju. Izklajiet miklu uz viegli ietaukotas

i cepedpannas. Pievienojiet mérci péc vélmes.

Iznemiet no iepakojuma, rapigi nonemot visu aluminija foliju, ja

‘tadair.

leklajiet miklu piragu trauka 8-10 porcijam un caurduriet miklu ar

‘ daksinu. Papildiniet miklu atbilstosi savai iecienitakajai receptei.

i Sagatavojiet maisijumu 12-15 gabaliem, izmantojot sasmalcinatu

:mikstu sieru un sagrieztu speki vai skinki. lepildiet maisijumu

:vienreiz izmantojamas kéksu veidnés. Vienmérigi izvietojiet uz

i cepespannas.

lejauciet 500-900 g beztauku miklas biskvitkikai. lepildiet

‘ietaukota un ar cepsanas papiru izklata cepeSpanna.

Sagatavojiet marmora kikas miklu péc savas iecienitakas receptes. :

‘lepildiet ietaukota un ar cepsanas papiru izklata cepespanna.

‘lejauciet miklu 16-18 kéksiem saskana ar savu iecienitako

i kulinarijas recepti un iepildiet miklu papira veidnés. Vienmérigi

iizvietojiet uz cepeSpannas.

‘lejauciet miklu no 500 g miltu, 200 g salita sviesta, 200 g cukura un :
:2 olam. Pievienojiet auglu esenci gar3ai. Laujiet atdzist. Vienmeérigi :
iizklajiet miklu un pieskiriet tai vajadzigo formu. Lieciet cepumus uz :
: cepeSpannas.

: Sagatavojiet atbilsto3i savai iecienitakajai kulinarijas receptei.
:1zklajiet miklu uz cepedpannas, pirms tam ieklajot taja

: cepampapiru.

i Sagatavojiet maisijlumu no abolu kubiniem, ciedru riekstiem,
:kanéla un muskatrieksta. Lieciet panna nedaudz sviesta, apkaisiet
‘ar cukuru un cepiet 10-15 mindtes. lerulléjiet mikla un salociet
:aréjo dalu.

{I1zklajiet piragu trauku ar miklu un parkaisiet apaksu ar maizes :
:drupatam, kas uzsuktu auglu sulu. Pievienojiet gabalinos sagrieztus : 1
:auglus un parkaisiet ar cukuru un kanéli. Izrullgjiet sviesta miklas

i parpalikumus, lai izveidotu parsegu, noblivéjiet malas un ierivéjiet
:arolu.

{I1zgrieziet abolu serdes un piepildiet abolus ar marcipanu vai kanéli
:cukuru un sviestu.

i Sagatavojiet atbilstosi savai iecienitakajai kulinarijas receptei viena :
‘trauka. Pievienojiet vanilu vai kanéli. Pievienojiet kukurazas cieti, : !

‘lai palielinatu blivumu. Lai iegltu perfektus rezultatus, gatavosanas : ::))
i laika jums tiks lagts apgriezt eédienu.

i Sagatavojiet atbilstosi savai iecienitakajai kulinarijas receptei viena : 1
:trauka. Lai iegltu perfektus rezultatus, gatavosanas laika jums tiks
:lagts apgriezt édienu.

iVienmér novietojiet maisinu tiesi uz stieplu plaukta. Viena reizé
i pagatavojiet tikai vienu iepakojumu popkorna. Saja cikla tiek
‘izmantoti sensori: gatavosanas laika neatveriet durvis.

éVienmérTgi izvietojiet uz krauks

Karstumizturigs trauks
uz stieplu plaukta

Piezimes

k
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MW SOUS VIDETABULA

Si funkcija lauj pagatavot galu, zivis, darzenus un auglus un sasniegt Sefpavara cienigus rezultatus. Parbaudiet
$o gatavosanas tabulu, lai pareizi izmantotu So funkciju.

Izvélieties édiena kategoriju, kuru vélaties pagatavot, un izpildiet ieteiktos iestatijumus. Izvélieties édiena
svaru (un gatavosanas temperaturu, tikai liellopu galai) un ieverojiet biezuma norades, ja tadas ir. levadiet
ieteicamo gatavosanas laiku: tas ir konkréetais édiena veidam un ta daudzumam noteiktais gatavosanas

laiks, un tas saksies péc Sensing fazes, kura cepeskrasns sasilda édienu lidz optimalai temperaturai, lai saktu
gatavos$anu, lai nodrosinatu optimalu veiktspéju. Sensing faze bus garaka lielakam svaram. Lai labak planotu
édienreizes, izmantojiet tabulas sleju, kas norada aptuvenos Sensing fazes laikus.

Izmantojiet ne vairak ka 2 maisinus ar lidzigu partikas daudzumu un funkcija atlasiet abu kopéjo svaru.

Atcerieties, ka ieteiktie gatavosanas laiki attiecas uz atdzeséetu partiku. Rezultati ir atkarigi no sastavdalu kvalitates
un labam higiénas manierém. Lai iegUtu vislabakos rezultatus, dodiet priekSroku svaigai un kvalitativai partikai.
Neizmantojiet S0 funkciju lai uzsilditu édienu. Novietojiet vakuuma noslégto partiku uz stieplu plaukta 1. limeni.
NenowetOJlet maisinus vienu virs otra, lai nodrosmatu V|enmer|gu S|Ituma sadalijumu.

Sensing faze

Recepte Ediens Blgzu_r'ns " S|{'ars Temperatﬂra [ °C] :  (laiks temperatdras sasniegsanai - nav Gatal(osgnas
: (navizv ) (izv ) : s laiks
3 g : redigéjams)
Filejas gabali z3am
: (fileja) 4-5cm
L|eIIopu gala .................................... e
Karbonades gabali 2-3cm
(karbonade) :
Filejas gabali
(fileja)
Cukga|a .................................... : : :
Karbonades gabali 1002509 : - : 30-50 min © 50-80min
(pleca dala) 275-500g - § 55-75 min ©90-120 min
Taukaina gala 100-250g - 20-40 min
(lasis) 275-500g - : 45-65 min
Zivs .................................... : :

Liesa gala
(menca)

Saknu darzeni : : :
250-350g - : 15min : 10 min

: Gabali : :

(kartupe!i, burkéni) e T ............................ ............................................................... .............................

: ¢ 375-500g9 - : 20 min : 15min :

Dél’zenl ....................................... ..................................................... ............................ ............................................................... .............................
: ;0 100-225g - : 10 min : 3 min :

Miksts D e B e Do

250-350g - : 15min : 8 min :

(spargeli, cukini) : T P e e

375-5009 - 20 min 12 min

AbOII' bumbierl’ .....................................................................................................................................................
ananasi : : 275-500g - : 45 min : 5 min.

* Gatavosanas laiks: zemakas vértibas attiecas uz mazaku svaru un gatavibu; augstakas vértibas attiecas uz lielaku svaru un gatavibu.

KA GATAVOT PEC GATAVOSANAS METODES

Lai atvieglotu izstradajuma lietoSanu, nakamajas izvélnés tiek apkopotas visas funkcijas, kuram ir viena un ta
pati gatavo$anas metode, kas jau ir ieklautas izvélnés, kas sadalitas pa eédieniem.

Kraukskigas receptes

Kraukskigas gatavoSanas metode |auj automatiski sasniegt perfektu zeltaini brinu rezultatu gan édiena
augspusé, gan apaksa. Vienmer ir nepiecieSams krauksku skivis. Lai iegUtu vislabakos 3is funkcijas rezultatus,
ievérojiet noradijumus attiecigaja gatavosanas tabula.

Crisp Fry receptes

Crisp Fry gatavo$anas metode apvieno kraukskiguma funkcijas kvalitati ar silta gaisa cirkulacijas ipasibam.
Tas lauj pagatavot kraukskigu un garsigu ceptu édienu, kura pagatavosanai vajag ievérojami mazak ellas
salidzinajuma ar tradicionalo gatavosanas veidu. Vienmér ir nepiecieSams krauksku skivis. Lai iegUtu
vislabakos 31s funkcijas rezultatus, ievérojiet noradijumus attiecigaja gatavosanas tabula.

MW Steam receptes

MW tvaika gatavo3anas metode lauj sasniegt optimalus rezultatus, lidzigi tradicionalajai tvaika gatavosanas
metodei, ta¢u vienkarsak un atrak. Vienmér ir nepiecieSams tvaicétajs. Lai iegutu vislabakos 3is funkcijas
rezultatus, ievérojiet noradijumus attiecigaja gatavosanas tabula vai cepeskrasns displeja.
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KA LIETOT SKARIENEKRANU

ip Lai atlasitu vai apstiprinatu:
? Pieskarieties ekranam, lai atlasitu vajadzigo
vértibu vai izvélnes opciju.

Lai ritinatu izvélni vai sarakstu:

Lai ritinatu opcijas vai vértibas, vienkarsi velciet
ar pirkstu pa ekranu.

PIRMA LIETOSANAS REIZE

Lai apstiprinatu iestatijumus vai atvértu nakamo ekranu:
Pieskarieties “IESTATIT” vai “"NAKAMAIS”.

Lai atgrieztos iepriek3eja ekrana:
Pieskarieties < .

Pirmo reizi ieslédzot ierici, jums bus jakonfiguré
produkts.

lestatijumus var mainit secigi, nospiezot & , lai piek|atu
izvelnei "Riki".

1. ATLASIET VALODAS PREFERENCES

Pirmo reizi ieslédzot ierici, jums bus jaiestata valoda
un laiks.

Language

O o6bnrapcku

O Hrvatﬁ

O Ceétim

Next

+ Velciet pari ekranam, lai piek|utu pieejamo valodu
sarakstam.

« Pieskarieties vajadzigajai valodai.

Valodu var mainit, atverot iestatijumu izvélni.

2. LAIKA UN DATUMA IESTATISANA

+ Pieskarieties atbilstoSajam skaitlim, lai iestatitu laiku.
. Pieskarieties “IESTATIT”, lai apstiprinatu.
Kad laiks ir iestatits, nepiecieSams iestatit datumu

+ Pieskarieties atbilstosajam skaitlim, lai iestatitu
datumu.

- Pieskarieties “IESTATIT’, lai apstiprinatu.
Péc ilga jaudas zuduma Jums ir vélreiz jaiestata laiks un
datums.

3. IESTATIET ENERGIJAS PATERINU

Cepeskrasns ir programmeéta ta, lai patérétu

elektrisko jaudu, kas atbilst majas tiklam ar vismaz

3 kW (16 ampéri) jaudu: Ja jusu majsaimnieciba tiek

izmantota zemaka jauda, bls jasamazina 31 vértiba

(13 ampéri).

+ Pieskarieties labaja pusé noraditajai vértibai, lai
atlasitu jaudu.

+ Pieskarieties,LABI’, lai pabeigtu sakotnéjo iestatisanu.

4. IESILDIET CEPESKRASNI

Jauna krasns var izdalit aromatu, kas radies tas
izgatavosanas laika: ta ir atbilstosa darbiba. Pirms
sakat gatavot, ieteicams uzsildit tukSu krasni, lai
tadéjadi atbrivotos no iespéjamam smakam.

Smakas un ddmi ir normali, ja cepeskrasns tiek lietota
pirmajas reizés vai ja ta ir |oti netira.

Nonemiet no cepeskrasns visus kartona
aizsargmaterialus un caurspidigo pléevi, ka ar1
iznemiet no cepeskrasns visus piederumus.
Mikrovilnu krasni ieteicams iesildit lidz 200 °C,
karséjot aptuveni stundu ar funkciju “Atra Sildisana”.
levérojiet noradijumus, lai iestatitu funkciju pareizi.
LOdzu, nemiet véra: Pirms pirmas cepeskrasns lietosanas reizes
ieteicams izvédinat telpu.

Whjr/lﬁool



IKDIENAS LIETOSANA

1. FUNKCIJAS IZVELE

Lai ieslegtu cepeskrasni, nospiediet [O ], vai
pieskarieties ekranam jebkura vieta.

Displeja ir iespéjams izvéléties funkciju Manuali vai
Automatiskie rezimi.

2 12:10

MANUALIE REZIMI

AUTOMATISKIE REZIMI

- Javélaties piek|at atbilsto3ajai izvélnei,
pieskarieties galvenajai nepiecieSsamajai funkcijai.

« Lai apskatitu sarakstu, ritiniet to augsSup vai lejup.

« Atlasiet vélamo funkciju, tai pieskaroties.

ATRA UZSAKSANA

Kad krasns ir izslegta, nospiediet [>], lai aktivizéetu

gatavosanu ar mikrovilnu funkciju pie pilnas jaudas
(1000 W) uz 30 sekundém.

2. MANUALO FUNKCIJU IESTATISANA

Kad ir atlasita velama funkcija, varat mainit tas
iestatijumus. Ekrana bus redzami iestatijumi, kurus
var mainit.

MIKROVILNU JAUDA/TEMPERATURA/GRILS LIMENIS

- Javélaties piekl|ut atbilsto3ajai izvélnei,

pieskarieties galvenajai nepiecieSamajai funkcijai.
Atbilstosi izvélétajai funkcijai varat aktivizét vai
deaktivizét priekssildisanu ar ipasu sledzi.
DARBIBAS LAIKS

Ja vélaties gatavot manuali, gatavo$anas laiks nav
jaiestata. Laika rezima cepeskrasns darbojas atlasito
laika periodu. Gatavosanas laika beigas darbiba
automatiski tiek apturéta.

. Laiiestatitu ilgumu, pieskarieties sadalai Laiks
vai “lestatit gatavosanas laiku” péc STARTS
nospiesanas.

- Pieskarieties atbilsto$ajiem cipariem, lai iestatitu
nepiecieSsamo gatavosanas laiku.

- Lai apstiprinatu, pieskarieties “"NAKAMAIS".

Lai atceltu iestatito ilgumu gatavosanas laika un tadéjadi

manuali parvalditu gatavosanas beigas, varat pieskarties

ilguma vértibai un iestatit“0"vai ari varat atvert tris punktu
+=+) izvelni un redigét gatavosanas laiku.

Ja vélaties partraukt ciklu, atveriet tris punktu izvélni un
atlasiet “Partraukt gatavosanu’”.

3. IESTATIT AUTOMATISKOS REZIMUS

Automatiskie reZimi sniedz jums iespéju pagatavot
plasu edienu klastu, izvéloties kadu no saraksta.
Vairums gatavo$anas iestatijumu ierice atlasa

automatiski, lai tiktu sasniegts vislabakais rezultats.
Turklat, pateicoties ipasajam sensoram, kas spéj
atpazit édiena mitruma saturu, dazas AUTOMATISKO
REZIMU funkcijas lauj sasniegt optimalu gatavo3anu
jebkura veida édienam bez jebkadiem iestatijumiem:
sensors apturés gatavosanu istaja laika. Tikai dazu
pédeéjo gatavosanas minusu laika displeja paradisies
atpakalskaitisana, noradot atlikuso gatavo3anas laiku.
+ lzvélieties recepti no saraksta.
Funkcijas tiek paraditas pa édienu kategorijam izvélné
"Automatiskie rezZimi" (skatiet atbilsto3as tabulas).
« Kad funkcija izvéléta, lai panaktu labako rezultatu,
vienkarsi noradiet ta édiena ipasibas (daudzumu,
svaru, utt.), kuru vélaties pagatavot.

4. SAKUMA UN LAIKA AIZKAVES IESTATISANA

Pirms gatavosanas saksanas jas varat izmantot laika

aizkavi: Funkcija tiks sakta jusu ieprieks atlasitaja laika.

« Pieskarieties "AIZKAVE", lai iestatitu nepiecieSamo
sakuma laiku. JUs varat izveléties sakuma laiku vai
laiku, kura velaties, lai édiens butu gatavs atbilstosi
atlasitajam funkcijam.

- Kad nepiecieSama aizkave iestatita, pieskarieties
“IESTATIT”, lai palaistu gaidisanas laiku.

+ lelieciet partiku cepeskrasni un aizveriet durvis:
Funkcija saks darboties automatiski péc aprékinata
laika perioda.

lestatot aizkavétu gatavoSanas sakuma laiku, tiks

atspéjota cepeskrasns uzkarsésanas faze: krasns

pamazam sasniegs jusu noradito temperaturu, kas
nozimeé, ka gatavosanas laiks bds ilgaks neka noradits
gatavoSanas tabula.

« Lai aktivizetu funkciju nekavéjoties un atceltu
ieprogrammeéto aizkaves laiku, nospiediet “IZLAIST
AIZKAVESANU".

5. FUNKCIJAS IESLEGSANA

- Kad esat konfiguréjusi iestatijumus, pieskarieties
pie “SAKT”, lai aktivizétu funkciju.

Ja mikrovilnu krasns ir karsta un funkcijai vajadziga

konkréta maksimala temperatura, displeja tiks

paradits zinojums. JUs varat mainit iestatitas vertibas

gatavosanas laika jebkura bridi, pieskaroties vértibai,

kuru vélaties mainit.

Visas pieejamas modificéjamas opcijas var izpétit, atverot

tris Eunktu *** izvélni disgle'la aEakééié kreisaja dala.

&

Temperatara Gatavosanas laiks

Aizkaves laiks

Partraukt gatavosanu

Jebkura bridi varat apturét palaistu funkciju, nospiezot [ & |.
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6. PRIEKSSILDISANA

JA ieprieks aktivizets, tiklidz funkcija bus atlasita,
displeja bas redzams priekssildisanas posma statuss.
Kad 3i faze ir pabeigta, tiks atskanots skanas signals
un displeja paradisies pazinojums “KRASNS GATAVA”.
« Atveriet durvis.
+ lelieciet partiku cepeskrasni.
+ Aizveriet durvis un pieskarieties pogai “Sakt talit”
vai “SAKT” [>]1, lai saktu gatavot.
levietojot édienu krasni pirms priekssildisana ir pabeigta,
var pretéji ietekmét gatavo édienu. Atverot durvis
priekssildisanas laika, process tiks apturéts. Kopéja
gatavosanas laika nav ieklauta priekssildisanas faze.
Jas varat nomainit nokluséjuma iestatijumu
priekssildisanas funkcijai gatavosanas funkcijam, kas
Jums to lauj izdarit manuali.
« lzvélieties funkciju, kas Jums lauj izvéléties
priekssildisanas funkciju manuali.
« lzmantojiet priekssildisanas slédzi displeja
apakséja labaja star, lai aktivizétu vai deaktivizétu
priekssildisanu. Ta tiks iestatita ka nokluséjuma opcija.

7. APGRIEZIET VAI PARBAUDIET EDIENU

Daziem automatiskajiem rezZimiem édiens gatavosanas

laika ir jaapgriez. Tiks atskanots signals un displeja bus

redzams pazinojums par to, kada darbiba veicama.

+ Atveriet durvis.

+ Veiciet darbibu, kas noradita ekrana.

« Aizveriet durvis un pieskarieties “SAKT”, lai atsaktu
gatavosanu.

Tada pasa veida pedéjos 5% gatavosanas laika pirms

gatavosanas beigam cepeskrasns aicina parbaudit

edienu.

Tiks atskanots signals un displeja bus redzams

pazinojums par to, kada darbiba veicama.

- Parbaudiet édienu

- Aizveriet durvis un pieskarieties “SAKT”, lai atsaktu
gatavosanu.

8. GATAVOSANAS LAIKA BEIGAS

Tiklidz gatavo3ana bus pabeigta, tiks atskanots
skanas signals, un displeja bus redzams pazinojums.
Dazas funkcijas varat pagarinat gatavosanas laiku vai
saglabat funkciju izlase.

+ Pieskarieties pie “+ 5 min”, lai gatavosana butu ilgaka.
+ Pieskarieties “PIEVIENOT IZLASEI", lai saglabatu ka izlasi.

9.1ZLASE

Izlases funkcija lauj saglabat biezak izmantotos krasns
iestatijumus attiecigai kulinarijas receptei.
Cepeskrasns automatiski atpazist visbiezak lietotas
funkcijas. Pec noteikta lietoSanas reizu skaita, tiks
paradits aicinajums pievienot funkciju izlasei.

KA SAGLABAT FUNKCIJU?

Kad funkcija ir pabeigta, pieskarieties “PIEVIENOT
IZLASELI", lai to saglabatu izlasé. Tas laus jums turpmak
to atrak atlasit, saglabajot tos pasus iestatijumus.

PEC SAGLABASANAS

Lai skatitu izlases izvélni, nospiediet ) : Visas saglabatas
funkcijas tiks uzskaititas $aja izvélné. Pieskarieties “SAKT”,
lai ieslégtu izvéleto gatavosanas funkciju.

IESTATIJUMU MAINA

Izlases ekrana jus varat tai pievienot attélu vai
nosaukumu, lai pielagotu izlasi savam vajadzibam.

Atlasiet funkciju, kuru vélaties mainit.

Pieskarieties tris punktu €. ikonai augs$éja labaja sturi.
Atlasiet raksturlielumu, kuru vélaties mainit.

- Pieskarieties “SAGLABAT”, lai apstiprinatu izmainas.
Ja vélaties nonemt kadu noteiktu funkciju, 3aja izvélné
atradisit opciju “DZEST IZLASI”

10. RIKI

Nospiediet &, lai atvértu izvélni,Riki” izvélni
jebkura laika. Saja izvélné iespéjams izvéeléties kadu
no vairakam opcijam un mainit produkta vai ekrana
iestatijumus un preferences.

MUTE (IZSLEGT SKANU)
Lai atri ieslegtu vai izslégtu ierices skanas.

Citus Tpasus skanas skaluma iestatijumus var parvaldit izvélnes
Preferences sadala Skana un skalums.

[ 3 ]SMART CLEAN

Siipasa tirisanas cikla laika izdalitie Gdens tvaiki
apvienojuma ar zemu temperaturu lieliski palidz
atbrivoties no netirumiem. Aktivizéjiet funkciju, kad
krasns ir auksta.

Nospiediet =1, lai ieslegtu funkciju: displeja tiks
paradita norade veikt visas nepiecieSamas darbibas,
lai panaktu labakos tirisanas rezultatus.

LGdzu, nemiet véra: Lai izvairitos no tdens tvaiku daudzuma
samazinasanas tirisanas cikla laika un tadéjadi nekaitétu
tiriSanas cikla rezultatam, cikla laika nav ieteicams atvert
mikrovilnu krasns durvis.

Tiklidz cikls bus pabeigts, ekrana saks mirgot attiecigs
zinojums. Laujiet cepeskrasnij atdzist un péc tam
noslaukiet iek$éjas virsmas ar dranu vai sukli.

PREFERENCES

Lai mainitu vairakus cepeskrasns iestatijumus, atlasitu
sabata reZimu un izslégtu “Demo reZzimu”.

INFO (INFORMACIJA)

Lai iegUtu papildu informaciju par produktu.
EDIENA ZONDE

Ediena termometrs lauj izmérit dazadu édienu
veidu iek$éjo temperatlru gatavosanas laika, lai
nodrosinatu, ka tiek sasniegta optimala temperatura.
Cepeskrasns temperatlra mainas atkariba no
izvélétas funkcijas, tacu gatavosana vienmeér tiek
ieprogrammeéta, lai ta tiktu pabeigta, sasniedzot
noradito temperaturu. lelieciet cepeskrasni partiku
un ievietojiet édiena termometru ligzda. Turiet
termometru iespéjami talak no siltuma avota.
Aizveriet cepeskrasns durvis. Ja termometra
izmanto$ana ir atlauta vai nepiecieSama, varat
izvéléties starp manualo (péc gatavosanas metodes)
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un AUTOMATISKO REZIMU (péc édiena veida).
Palaizot gatavosanas funkciju, ta tiks atcelta, iznemot édiena
termometru.

Iznemot édienu, vienmeér atvienojiet un iznemiet no
cepeskrasns ari édiena termometrul.

EDIENA TERMOMETRA LIETOSANA

levietojiet produktus cepedkrasni un pievienojiet
termometra spraudni, ievietojot to savienojuma, kas
atrodas cepeskrasns nodalijuma labaja pusé.

Kabelis ir daléji elastigs un to var pielagot, lai vieglak
ievietotu édiena termometru édiena. Parliecinieties,
ka kabelis nepieskaras augséjam sildelemetam
gatavosanas laika.

GALA: levietojiet édiena termometru dzili gala ta, lai
tas nepieskartos kauliem vai taukainam vietam. Ja
gatavojat putnu galu, ievietojiet termometra zondes
galu kratinas centra, izvairoties no dobumiem.

ZIVIS (vesela): levietojiet galu biezakaja vieta,
izvairoties no asakam.

MAIZE UN PASTA: levietojiet galu dzili mikla,
pielagojot kabeli, lai sasniegtu optimalu termometra
lenki. Lai veiktu termometra vaditu gatavosanu

Siem partikas veidiem, ir jaizmanto saderigas
AUTOMATISKO REZIMU funkcijas. Ja izmantojat
termometru, gatavojot ar AUTOMATISKO REZIMU
funkcijam, gatavosana tiks automatiski apturéta,
kad izveléta recepte sasniegs idealo cepeskrasns
temperatiru, bez nepiecieSamibas iestatit
cepeskrasns temperaturu.

UZMANIBU!
Lietojot mikrovilnu krasni, ievérojiet 50s
noradijumus.

+ Ja metals nonak saskaré ar gatavosanas
nodalijuma sienu, rodas dzirksteles, kas var
sabojat ierici vai sabojat durvju iekséjo stiklu.

+ Metala detalam, pieméram, téjkarotém, kas
atrodas glazés, jaatrodas ne mazak ka 2 cm
attaluma no gatavosanas nodalijuma sienam un
durvju iek$puses. Piederumi, kas novietoti tiesi

viens virs otra, rada dzirksteles.

levietojiet piederumus tikai to attiecigaja
augstuma. Var veidoties dzirksteles un sabojat
gatavosanas nodalijumu.

lerice ir bojata dzirkste|u veidoSanas dé|.
Neizmantojiet iericé aluminija paplates.
lerices lietoSana bez édiena gatavo3anas
nodalijuma izraisa parslodzi.

Nekad neiedarbiniet mikrovilnu krasni, pirms
tam neievietojot taja partiku. Vienigais atlautais
iznémumes ir iss trauku tests.
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Ipasnieka rokasgramata

NODERIGI PADOMI

LV

MIKROVILNU REZIMA GATAVOSANAS PADOMI
Mikrovilni iespiezas partika tikai zinama dziluma,
tadeél, vienlaikus gatavojot vairakus édienus, iesp&jami
izretiniet tos, lai paklautu mikrovilnu iedarbibai lielaku
partikas produktu virsmu.

Mazakie gabali gatavojas daudz atrak neka lielie
gabali: lai produkti gatavotos vienmeérigi, sagrieziet
tos vienados gabalos.

Lielaka dala produktu turpinas gatavoties, pat tad, ja
mikrovilnu krasns bas partraukusi darboties. Tapéc

vienmer atstajiet édienu krasni, lai tas turpina gatavoties.

Nonemiet jebkadas stieplu aizdares no papira vai
plastmasas maisiniem pirms ievietot tos cepeskrasni
gatavo3anai mikrovilnu rezima.

Plastmasas pléve jaiegriez vai japardur ar daksinu, lai
izlidzinatu spiedienu un noveérstu spradzienu tvaika
akumulacijas dé| gatavosanas laika.

SKIDRUMI

Skidrumi var parsniegt varisanas temperatiru, pat
neradot acimredzamu burbulosanu. Tas var radit
péksnu karsta skidruma parplasanu pari trauka
malam. Lai to nepielautu, neizmantojiet traukus ar
Sauriem kakliem, pirms trauka ievietoSanas mikrovilnu
krasni samaisiet skidrumu un atstajiet trauka téjkaroti.
Pec sakarsé$anas samaisiet vélreiz un tad uzmanigi
iznemiet trauku no mikrovilnu krasns.

SALDETA PARTIKA

Lai sasniegtu labakus rezultatus, més iesakam
atkausét produktus novietojot tos tiesi uz stieplu
plaukta. Ja nepiecieSsams, varat izmantot planus
plastmasas traukus, kas paredzéti mikrovilnu krasnim.

TIRISANA UN APKOPE

Varits édiens, sautéjumi un galas mérces atkast labak,
ja atkausésanas laika tos apmaisa. Kad sakta édiena
atlaidinasana, atdaliet ediena gabalus: atseviskas
porcijas atlaidinasies atrak.

EDIENS MAZULIEM

Sildot zidainu partiku vai skidrumus uzsildisanas
pudelités vai mazuliem paredzétajos traukos,

pirms lietoSanas vienmér samaisiet skidrumu un
parbaudiet temperatiru. Tadéjadi siltums izplatisies
vienmérigi un tiks novérsta iespéja applaucéties vai
apdedzinaties.

Pirms sildiSanas parliecinieties, ka ir nonemts trauka
vaks vai pudeles knupitis.

KUKAS UN MAIZE

Kukam un maizei ieteicams izmantot funkciju “Forced
Air”, turpretim kukam, kas satur $kidrumu, iesakam
lietot funkciju “Konvekcija”. Vai ari, lai samazinatu
gatavosanas laiku, izvélieties funkciju “Piespiedu gaisa
cirkulacija un mikrovilni” ar maksimalo mikrovilnu
jaudu 160 W, lai produkti butu miksti un smarzigi.
lzmantojot funkcijas “Forced Air” un “Konvekcija”,
izmantojiet tum3sa metala kuku formas un novietojiet
tas uz komplekta esosa stieplu plaukta.

GALA UN ZIVIS

Lai panaktu apbraninatu virsmu, bet gala vai zivs
iekSpusé butu miksta un suliga, ieteicams izmantot
funkcijas, kuras apvienots konvekcijas karsésanas un
mikrovilnu gatavosanas rezims.

Lai panaktu labakos gatavosanas rezultatus, iestatiet
mikrovilnu krasns jaudas limeni 160 W.

Pirms veikt cepeskrasns apkopi, parliecinieties, ka ta ir
atdzisusi.

Neizmantojiet tvaika tiritajus.
Valkajiet cimdus.

AREJAS VIRSMAS

« Tiriet virsmas ar mitru mikroskiedras dranu.
Ja tas ir |oti netiras, pievienojiet Gdenim dazus
pilienus mazgajama lidzekla ar neitralu pH limeni.
Beigas noslaukiet mitrumu ar sausu lupatinu.

+ Neizmantojiet korozivus vai abrazivus tirisanas
lidzeklus. Ja Sie lidzekli nok|Ust uz cepeskrasns
virsmam, nekavéjoties noslaukiet skartas vietas ar
mitru mikroskiedru dranu.

IEKSEJAS VIRSMAS

« Péc katras lietosanas reizes laujiet cepeskrasnij
atdzist, un to ieteicams tirit, kamér krasns ir vél
nedaudz silta, lai notiritu sakrajusos netirumus un
traipus no édiena paliekam.

Lai izzavétu kondensatu, kas radies, gatavojot
édienus ar lielu tdens saturu, laujiet cepeskrasnij
pilniba atdzist un tad izslaukiet to ar dranu vai sukli.

Neizmantojiet stieplu skrapi, abrazivus stiklus vai
kodigus/korozivus tirisanas lidzeklus, jo tie var sabojat
cepeskrasns virsmas.

Pirms jebkadu apkopes darbu veikSanas, mikrovilnu
krasns ir jaatvieno no elektrotikla.

+ leslédziet funkciju “Smart Clean” (Vieda tiriSana), lai
kartigi notiritu iekséjas virsmas.

« Tiriet durvju stiklu ar piemérotu skidro mazgasanas
lidzekli.

PIEDERUMI

« Péc lietosanas iegremdéjiet piederumus mazgasanas
$kidruma, izmantojot virtuves cimdus, ja piederumi
vel ir karsti. Ediena paliekas var viegli notirit ar suku
vai sukli.

« Tvaicétaju var mazgat gan ar rokam, gan trauku
mazgajamaja masina.

+ Nekad netiriet édienu termometru un krauksku skivi
trauku mazgajama masina.

« Krauksku plate jamazga ar udeni un maigu tirisanas
lidzekli. Noturigus netirumus paberziet ar draninu.
Pirms tirisanas vienmér laujiet krauksku platei atdzist.
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PROBLEMU RISINASANA

Probléma { lesp&jamais célonis {Risinajums
) o i Parbaudiet, vai elektrotikla ir strava un vai cepeskrasns ir
: Elektroapgades traucéjumi. : pievienota elektrotiklam.

i Atvienojiet no elektrotikla. i 1zslédziet cepeskrasni un vélreiz ieslédziet to, lai redzétu,
: i vai klame ir novérsta.

Krasns rada troksnus ari tad, ja i Atveriet durvis, turiet tas atvértas un pagaidiet, lidz
tairizslégta. : dzesédana ir beigusies.

Displeja redzams burts "F", kam : i i ; SaZIn!etlgs arzyanu cenFru.un“noradlgt numuru péc burta F
Lo i Programmatdaras k|ame. : Nospiediet {c; , pieskarieties “Informacija” un péc tam atlasiet
seko skaitlis vai burts. : AL S RO B
: : “Rapnicas lestatijumi”. Visi saglabatie iestatijumi tiks izdzésti.
:Vispirms parbaudiet termometru; ja tas ir ievadits
i pareizi, bet kllda joprojam pastav, lidzu, zvaniet zvanu
i centram. Pazinojiet par kltdu, kas paradas displeja.

i Kad ir ieslégts rezims “DEMQ’, visas pogas ir aktivasun - e e . > " )
Cepeskrasns neiesilst. { izvelnes ir pieejamas, tacu mikrovilnu krasns nesakarst. : Izvélné “IESTATIJUMI” piek]Gstiet sadalai “'DEMO” un atlasiet

: Ik péc 60 sekundém displeja paradas DEMO. 5 lestatijumu “Off* (Izslegts).

i Termometrs nav labi savienots vai, iespéjams,
i nesaskaras pareizi.

Noteikumi, standarta dokumentacija un papildu informacija par produktu ir pieejama:

« Apmeklgjot timekla vietni docs.whirlpool.eu

+  QRkodaizmantosana

+  Vaiarlisazinieties ar miisu pécpardosanas servisu (talruna numurs ir noradits garantijas gramatina).
Sazinoties ar masu pécpardosanas centru, lidzu, nosauciet kodus, kas redzami izstradajuma datu plaksnité.

Whirlgool WAV
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Savininko vadovas
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DEKOJAME, KAD |SIGIJOTE ,WHIRLPOOL” GAMIN]
Norédami gauti i$samesne pagalba, uzregistruokite A Prie$ naudodamiesi prietaisu atidziai perskaitykite saugos

savo gaminj www.register10.eu

instrukcijas.

GAMINIO APRASYMAS
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Valdymo skydelis
Ventiliatorius

Ziedinis kaitinimo elementas
(neparodyta)

Lentyny laikikliai

Durelés

Lempa

Kepimas ant groteliy
Maisto zondo jdéjimo vieta

Duomeny lentelé
(nenuimkite)

. Apatinis kaitinamasis elementas

(nesimato)

s () N N eeeees ©)

Py ey [ D]
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1 2 3 4 5 6 7 8 9
1. JJUNGIMAS / ISJUNGIMAS 6. LAIKMATIS
Naudojamas jjungti arba iSjungti prietaisa. Sig funkcija galima jjungti kartu su gaminimo funkcija
2. PAGRINDINIS arba atskirai, kai reikia sekti laika.
Greita prieiga prie pagrindinio meniu. 7. UZRAKTAS
3. |RANKIAI Suteikia galimybe uzrakinti jutiklinio jrenginio mygtukus,
Naudojama pasirenkant i$ keliy parinkciy ir keiciant kad jy nebaty galima netycia paspausti.
orkaités nustatymus bei nuostatas. 8. SVIESA
4, MEGSTAMA

Greitai prieigai prie mégstamiausiy funkcijy saraso.

5. EKRANAS 9. PALEIDIMAS
PaleidZiama funkcija.

Naudojama jjungti arba iSjungti orkaités lempute ir
taupyti energija.
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PRIEDAI

Jei ketinate jsigyti papildomy priedy, pries perkant
patikrinkite, ar jie atsparus kars¢iui ir tinka gaminti
garuose.

Siekiant pakankamo gary srauto, pasirapinkite, kad

. GROTELES

- Grotelés tinka visiems

. gaminimo rezimams, taip

. pat ir gaminant mikrobangy
- krosneléje. Naudodami

- mikrobangy krosnele,

. groteles visada dékite j 1

- lygj (apatinj). Galite sudeti

. maista tiesiai ant groteliy

- arba naudokite jas, kad

- prilaikyty kepimo padéklus
. ir skardas arba kitus karsciui
. ir mikrobangoms atsparius

- kepimo indus.

. KEPIMO PADEKLAS

. Kepimo skarda tinka visiems

: gaminimo rezimams, iSskyrus
. gaminimg mikrobangomis. Ja

- gaminti be indo. Naudokite
- ja kepimo sultims surinkti,
. padédami po grotelémis.

~CRISP“ LEKSTES RANKENA
Naudojama i$ krosnelés iSimti
karstg skrudinimo lékste.

GARPUODZIO INDAS*

(TIK TAM TIKRUOSE
MODELIUOSE)

Norédami maista, pvz.,

Zuvj ar darzoves, gaminti
garuose, sudékite jas j krepselj
(2) ir j apatinj garpuodzio
inda (3) jpilkite geriamojo
vandens (100 ml), kad baty
pakankamas gary kiekis.

Jei norite gaminti bulves,
makaronus, ryzius ar kruopas,
sudekite viska tiesiai j garintuvo
inda (krepselis nebdtinas) ir
jpilkite geriamojo vandens
atsizvelgdami j gaminamo
maisto kiekj.

Geriausiy rezultaty pasiekiama
naudojant pridedama
garpuodzio dangtj (1).
Statykite garpuodzio

indg ant groteliy tik 1

lygyje ir naudokite jj tik

su atitinkamomis kepimo
funkcijomis arba su
mikrobangy krosnelés
funkcija.

- galite naudoti visy rusiy maistui

tarp bet kurio indo virSutinés briaunos ir orkaités
kameros sieneliy bity nors 30 mm tarpas.

Mikrobangy krosnelés veikimo metu gali pakilti
priedy temperatura. Ciklui pasibaigus lieciant priedus
rekomenduojama naudoti apsauga.

- MAISTO TERMOMETRAS

- Gaminant tiksliai iSmatuoja
maisto vidine temperatura.
Dél tvirtos atramos jj galima
. naudoti gaminant mésg, zuvj, !
duona, pyragus ir pyragaicius.

CRISP LEKSTE

- Naudojama tik su specialiomis
funkcijomis.
,Crisp” 1éksté visada turi bati
padéta groteliy viduryje ir,
. pasinaudojant specialia jai
- skirta funkcija, gali bati i$
S anksto pasildoma, kai stovi
tuscia. Maistqg dékite tiesiai
ant skrudinimo lékstés. Kad
. grotelés baty stabilesnés,
. tarp groteliy stipiny jstatykite
- silikonines kojeles.

Priedy skaicius gali skirtis atsizvelgiant j jsigytg model;.
*Kity priedy galima nusipirkti atskirai i$ aptarnavimo po
jsigijimo skyriaus.

PGROTELIY IR KITY PRIEDUY |STATYMAS
Laikydami Siek tiek pakreiptas j virSy jstatykite groteles
reikiamame lygmenyje ir pirmiausia atremkite pakelta
galine groteliy dalj (nukreipta j virsy).

Tuomet jstumkite j skersines groteles iki galo.

Kitus priedus, pvz., kepimo skarda, reikia jstatyti
horizontaliai j skersines groteles.

Jstumkite priedus iki galo, kad jie nesiliesty su
prietaiso durelémis.
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GROTELIY NUEMIMAS IR |[STATYMAS

Abiejose orkaités ertmés pusése yra dvi grotelés,
prilaikomos dviejy apvaliy laikikliy. Kad buaty lengviau
valyti, grotelés yra nuimamos.

1. Norédami nuimti groteles, tvirtai suimkite iSorine
kreipianciosios dalj ir traukite jg j virsy, kad atsikabinty
nuo priekinio laikiklio ir suktysi aplink galinj, ir tada
iStraukite groteles i$ orkaités.

2. Norédami perstatyti groteliy stovus, galine dalj
uzmaukite ant galinés atramos. Kai ji bus jtvirtintj,

stumkite mazga zemyn, kol stovas bus jkistas j
priekine atrama.

FUNKCLJOS

RANKINES FUNKCIJOS

— | MIKROBANGOS

— Naudojama greitai pagaminti ir pasildyti maista
ar gérimus.
BUtini priedai: grotelés, mikrobangy krosneléms ir karsciui
atsparus indas.

CRISP FRY: Sviezi ir $aldyti maisto produktai

Si sveiko ir isskirtinio maisto gaminimo funkcija
suderina skrudinimo funkcijg su Silto oro cirkuliacijos
ypatybémis. Naudojantis Sia funkcija kepiniai bina
traskus ir skanUs bei suvartojama maziau aliejaus
(palyginti su tradiciniu gaminimo badu), o kai kuriuose
receptuose aliejaus i$ viso nebereikia.

Norédami pasiekti geriausiy rezultaty su Svieziais
maisto produktais, Sepetéliu patepkite arba

GALIA (W) REKOMENDUOJAMA S lakerrkit didehu Kiekis alic &2 vt -
o : : : e paslakstykite nedideliu kiekiu aliejaus. Saldyta maista
Gérimy arba kito maisto, kuriame yra didelis kiekis . AR T
950 vandens, pakartotinis pasildymas. Jei maiste yra E?pklte ge..s;(')g!al’ ”erl‘.aug.oq,"?.nl}' aII?JaTSké . K
kiauginiy arba grietinés, parinkite magesn] galinguma, {tini priedai: 1 lygio grotelés,, Crisp” [ékste ir Sios lekstés rankena.
o - éﬁ SPARTUSIS |KAIT.
20 e PrieS pradédami gaminti greitai jkaitinkite
600 Mesai, zuviai ir patiekalams, kuriy negalima maisyti, krosnele. Prie$ sudedant maista | krosnele palaukite,
gamintl. kol baigsis jkaitinimo etapas. Pasibaigus jkaitinimo
Padazy su mésa arba padazy, kuriy sudétyje yra sdrio etapui krosnelé automatiskai naudos ,Priverstinio oro
500 ar kiauginiy, gamyba. Pyragy su mésos jdaru ar srauto” funkcijq_
makarony apkepy apkepinimas. Batini priedai: grotelés su kepimo indu ar skarda
350 Letas gaminimas. Puikiai tinka islydyti sviestg ar ~~~| KEPINTUVAS
Sokolada, Skrudinimas, kepimas ant groteliy ir apkepéliy
160 Uz3aldyto maisto atitirpinimas arba sviesto ir sario gaminimas. Gaminimo metu maistg rekomenduojama
minkstinimas. apversti.
90 Ledy suminkétinimas. Rekomenduojami p(ledal: grotelés
MAISTAS KEPINIMO LYGIS TRUKME (min.)
Vs | MAISTAS ... GALALW) o TRUKME (min) — Skrebutis : Didelis 5-6
Pg'gﬁ‘;tor:gi: 2 puodeliai 950 1-2 [~~~ KEPINIMAS + MB
p ....... y ............................................................................................. —! QGreitai paruoékite maistq ir apkepé'es
_Gaminimas : Biskvitinis pyragas 1 70 6 naudodami mikrobangy ir kepinimo funkcijas kartu.
Gaminimas : Kiaugininis kremas 750 10-12 EUtvir].i priedai: L Iyg(ijo grotelés, mikrobangy krosneléms ir
Gaminimas | Mésos maltinis 600 15-25 arSOUl_I_aGSEaBrgS gRlaE.L
e
<~ CRISP =* | Siekiant geriausiy rezultaty kartu naudojamos
= kepinimo ir konvekcinés krosnelés funkcijos.

Si funkcija leidZia tolygiai apskrudinti patiekalg
iki rudumo ir i$ virSaus, ir i$ apacios. Pasirinkus Sig
funkcija, reikia naudoti skrudinimo lékste.

BUtini priedai: 1 lygio grotelés,,Crisp” 1€ksté ir Sios lékstés
rankena.

MAISTAS

Mielinis pyragas :

TRUKME (min.)

Gaminimo metu maistg rekomenduojama apversti.
Rekomenduojami priedai: grotelés
I~37| TURBO GRILL + MB

Greitai paruoskite ir apkepinkite maista
naudodami mikrobangy, kepinimo ir konvekcinés
krosnelés funkcijas kartu.
Batini priedai: 1 lygio grotelés, mikrobangy krosneléms ir
karsciui atsparus indas.

MAISTAS { GALIA (W) {KEPINIMO LYGIS TRUKME (min.)




MAISTAS { GALIA (W) {KEPINIMO LYGIS i TRUKME (min.)

*Praéjus pusei gaminimo laiko, maista apverskite

TRADICINIS GAMINIMAS

Puikiai iSkepa bei i$ abiejy pusiy apkepa bet
kokj viename aukste sudétg maistg. Kad maistas gerai
iSkepty, Siai funkcija jdiegta pakaitinimo funkcija:
palaukite kaitinimo pabaigos, kad galétumeéte jdéti maista.
Batini priedai: kepimo skarda arba grotelés ir karsciui atspari talpa.

MAISTAS TEMPERATURA (°C) TRUKME (min.)
Keks_lukas / mazas 160 0-25
keksiukas
Sausainiai : 165 15-20

— | TRADICINIS GAMINIMAS+MB

—— Skirtas kepamiems patiekalams greiciau
paruosti naudojant jprastine orkaite ir mikrobangas.
Batini priedai: 1 lygio grotelés, mikrobangy krosneléms ir
karsciui atsparus indas.

oo PRIV. ORO SR.

Skirta kepti saldumynus ir mésa cirkuliuojanciu
karstu oru. Kad maistas gerai iSkepty, Siai funkcija
jdiegta pakaitinimo funkcija: palaukite kaitinimo
pabaigos, kad galétumeéte jdeti maista. Karsto
oro srautg galima naudoti skirtingiems maisto
produktams, kuriems reikia tos pacios kepimo
temperaturos kepant keliais aukstais vienu metu. Sig
funkcija galima naudoti jvairiems patiekalams gaminti
- maisto kvapai nepersiduoda i$ vieno maisto j kita.
Batini priedai: kepimo skarda arba grotelés ir karsciui atspari talpa.

«%s | SUSPAUSTAS ORAS IR MIKROBANGY KROSNELE

=% | Bet kokio patiekalo gaminimas ant vieny groteliy,
derinant karsto oro cirkuliacijg ir mikrobangas.
BUtini priedai: 1 lygio grotelés, mikrobangy krosneléms ir
karsciui atsparus indas.

< KONVEKCINIS KEPIMAS

=1 Skirta kepti mésa, pyragus ir pyragaicius su
jdarais tik viename aukste. Kad maistas gerai iSkepty,
Siai funkcija jdiegta pakaitinimo funkcija: palaukite
kaitinimo pabaigos, kad galétuméte jdéti maista.
Batini priedai: grotelés su kepimo indu ar skarda
.« | KONVEKCINIS KEPIMAS + MB
= Skirtas visiems patiekalams su skystu uzpildu
greitai paruosti, kartu naudojant mikrobangas,
jprastinj kaitinimg ir oro konvekcija.
Batini priedai: 1 lygio grotelés, mikrobangy krosneléms ir
karsciui atsparus indas.

{g SPECIALIOSIOS FUNKCIJOS

15595 SILUMOS PALAIKYMAS
Palaikyti kg tik paruostg maistg karsta ir trasky
(pvz., mésa, kepta maista ar pyragus).
| TESLOS KILDINIMAS
— Optimalus saldzios arba pikantikos teslos
kildinimas. Kad tesla nesubliuksty, funkcijos nejunkite,
jei orkaité vis dar karsta pasibaigus kepimo ciklui.
BUtini priedai: grotelés ir karsc¢iui atspari talpa.
6 JOGURTAS
Jogurtui gaminti.
BUtini priedai: grotelés ir karsc¢iui atspari talpa.
o DEHIDRATACLJA
Skirta dehidratuoti vaisius ir darzoves.

Supjaustykite plonais griezinéliais ir suguldykite ant
groteliy.

BUtini priedai: groteles

XL MAXI-COOKING

Dideliy mésos gabaly (sverianc¢iy daugiau nei
2,5 kg) kepimas. Rekomenduojama gaminimo metu
mésg apversti, kad ji tolygiai apskrusty. Naudinga
mésg kartkartémis aplaistyti, kad ji nesudziaty.
BUtini priedai: kepimo skarda 2-ame aukste

[« | EKO CIKLAS

AL Tinka gaminant didelius mésos gabalus su jdaru
ir mésos filé ant vienos lentynélés. Jei naudojama

$i EKO funkcija, gaminimo metu lemputé lieka
iSjungta. Kai naudojate EKO cikla ir norite optimizuoti
energijos sanaudas, orkaités dureliy nederéty varstyti
gaminimo metu.

BUtini priedai: grotelés su kepimo indu ar skarda

=] cooks

Skirtingiems maisto produktams, kuriems reikia tos
pacios temperatlros trijuose aukStuose nesumaisant
skoniy ir kvapuy.

Si? funkcija galima naudoti sausainiams, pyragams,
$aldytoms picoms kepti ir visaver¢iams patiekalams
ruosti. Orkaité turi bati jkaitinta.

SAUSAINIAI

Naudokite 3ig funkcija, kad iSkeptuméte tris
panasiy sausainiy padéklus ir pasiektuméte geriausius
rezultatus. Siai funkcija reikalingas pakaitinimas. IS
orkaités vienu metu iSimkite visas tris skardas.
< PYRAGAS
Naudokite 3ig funkcijg vienu metu kepdami tris
panasius pyragus. Siai funkcija reikalingas pakaitinimas.
Ijéorkaités vienu metu isSimkite visas tris skardas.

PICA (SALI?YTA) o '

Naudokite 3ig funkcijg vienu metu kepdami

tris panasias Saldytas picas. Siai funkcija reikalingas
pakaitinimas. IS orkaités vienu metu iSimkite visas tris
skardas.

— 1 COOK 3 MENIU 1

= Sis ciklas skirtas visaver¢iam mésos patiekalui ir
desertui paruosti. Orkaite reikia i$ anksto jkaitinti.
Visavercio patiekalo pavyzdys

3 aukste ant groteliy paruoskite savo norima vaisiy
pyragg apvaliame inde. 2 aukste ant groteliy paruoskite
savo norima lazanija (1,5-2 kg) jai skirtame kepimo inde.
1 aukste kepimo skardoje paruoskite 6-10 vistienos
blauzdeliy su bulviy kubeliais (500-800 g). Jkaitintoje
orkaitéje kepkite visus patiekalus vienu metu. Po 50-60
minuciy iStraukite pyraga, po 60-70 minuciy — lazanija,
po 80-90 minuciy - vistieng su bulvémis.

—/| COOK 3 MENIU 2

- Sis ciklas skirtas visaver¢iam Zuvies ar
vegetariSkam patiekalui ir desertui gaminti. Orkaite
reikia i$ anksto jkaitinti.

Visavercio patiekalo pavyzdys

3 aukste ant groteliy paruoskite savo norimg

vaisiy pyraga apvaliame inde. 2 aukste ant groteliy
metaliniame arba pireksiniame inde paruoskite
lazanija su pesto arba vamzdelinius makaronus
(1,5-2kg). 1 aukste kepimo skardoje paruoskite Zuvies filé
folijoje (700-900 g) su darzoviy griezinéliais (600-900 g).
Jkaitintoje orkaitéje kepkite visus patiekalus vienu metu.
Po 45-55 minuciy iSimkite pyraga, po 55-65 minuciy -
lazanija, po 60-70 minuciy — Zuvj su darzovémis.
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Savininko vadovas

O AUTOMATINES FUNKCIJOS

Naudodamiesi automatinémis funkcijomis, tiesiog
pasirinkite maisto produkty rasj, svorj arba kiekj,

kad pasiektuméte geriausiy rezultaty. Orkaité
automatiskai apskaiciuos optimalius nustatymus ir
toliau juos keis maisto gaminimo metu.

Norédami tinkamai pasinaudoti funkcija, vadovaukités
atitinkamais gaminimo lentelés nurodymais.

Dél maisto produkty jvairovés, gaminimo trukmeé
nustatyta ties vidutine verte. Visada rekomenduojame
patikrinti, ar maistas viduje yra pakankamai iSkepes ir
pakepti ilgiau, jei reikia.

»6™" SENSE” ATSILDYMAS

Skirtas greitai atitirpinti jvairiy rasiy maisto produktus.
Kad pasiektuméte geriausiy rezultaty, visada dékite
maistg inde tiesiai ant groteliy, iSskyrus funkcija

,Crisp Bread Defrost”. Baige gaminti, leiskite maistui 5
minutes pastovéti.

SKRUDINTOS DUONOS ATSILDYMAS

Naudodamiesi 3ia iSskirtine ,Whirlpool” funkcija
atitirpinsite uzsaldyta duona. Suderinus atitirpinimo

ir skrudinimo technologijas duona bus tarsi Svieziai
iSkepta. Sig funkcija naudokite norédami sparciai
atitirpint ir pasildyti uzsaldytas bandeles, pranciziskajj
batong ir raguolius. Kartu su $ia funkcija reikia naudoti
,Crisp” 1ékste, kuri dedama tiesiogiai ant groteliy.

MAISTAS SVORIS
. An t|rp| n |mas ..............................................................................................
nustatytu laiku
. Mesa ......................................................... 100 gfzo . kg ...............................
. pau kst|ena ............................................... 100 9_30 . kg ...............................
Zuv|s ......................................................... 1009720 kg ...............................
. Skru dmtos du on 05 . ................................. 50_800 g ..................................

atsildymas

,6™ SENSE PASILDYMAS

Tinka pakartotinai pasildyti jau paruostg susaldyta,
atvésintg arba kambario temperatiros maista.
Krosnelé automatiskai parinks nustatymus, kuriuos
naudojant galima pasiekti puikiy rezultaty per
trumpa laika. Dékite maistg j mikrobangy krosneléms
tinkama ir karsciui atsparia lékste arba inda tiesiai ant
groteliy 1 aukste.

Maistas SVOFIS'/ porc.uos/ Pastaba
vienetai

S 18imkite i$ pakuotés ir

i ripestingai pasalinkite bet
i kokius aliuminio folijos

i likucius. Pasibaigus

i pasildymo procesdui,

‘ palaukus 1-2 minutes,

i rezultatas visada buna

i geresnis.

 gimkite i3 pakuotés ir

i ripestingai pasalinkite bet
i kokius aliuminio folijos
likucius.

Sildykite neuzdengta,
i viename inde.

Sildykite neuzdengta,
‘viename inde.

Maistas lekstéje 250-800¢

Lazanja [Saldyta] 400g-15kg

Svoris / porcijos /

Maistas ; ; Pastaba
............................................ el e
Vanduo 100-500 g ;\S/;Ieclri/akg]gee?ﬁggdengtq,
6™ SENSE SOFT & MELT

Skirtas maistui tirpinti ir suminkstinti. Krosnelé
automatiskai parinks nustatymus, kuriuos naudojant
galima pasiekti puikiy rezultaty per trumpa laika.
Maistag mikrobangy krosneléms ir kar$ciui atspariame
inde padékite tiesiai ant groteliy 1 aukste.

Svoris / porcijos /

Maistas ) B Pastaba
e IENREA e
. i Norédami geriausiy rezultaty,
SV,'eSEO. ) 100-500 g i padékite sviestg inde tiesiai
minkstinimas : :
S SOOI . ALfoAkcLsLc SO

 Jei ledy indg dedate tiesiai j
Ledy i krosnele, jsitikinkite, kad
minkstinimas 100-5009 {indas tinka naudoti

: mikrobangy krosneléje.

i Noredami geriausiy rezultaty,
< i supjaustykite Sokolada
‘S%korfio 100-500 g i gabaléliais. Baige maisykite
ydy i Sokoladag, kad jis visiskai

Histirpty.

i Noredami geriausiy rezultaty,

- B i supjaustykite strj gabaléliais.
surio lydymas 100-5009 : Baige maidykite surj, kad jis
: S visiSkai istirpty.
6™ SENSE MW SOUS VIDE

,Sous vide” — tai profesionalus maisto gaminimo
budas, kuriam reikia naudoti vakuumuotus
plastikinius maiselius ir gaminti maista preciziskai
kontroliuojamoje temperaturoje. Si naujoviska
funkcija naudoja mikrobangas, kad pagreitinty
maisto gaminimo procesg, taiau nepraranda
tikslumo ir nasumo, kurj suteikia gaminimas
maiseliuose. Laipsniskas ir tikslus gaminimo procesas
padeda i3gauti i3skirtinj Svelnuma ir skonj, taip pat
uztikrina, kad maistas iSkepa tolygiai. Sia funkcija
galima gaminti mésg, Zuvj, darzoves ir vaisius, o
iSkeptas maistas bus tarsi pagamintas profesionalaus
viréjo. Patikrinkite "Sous Vide" gaminimo lentele, kad
tinkamai naudotumeéte 3Sia funkcija.

KITY FUNKCJY MENIU

MEGSTAMA

Pateikia mégstamiausiy naudoti funcijy sarasa.
@G NUSTATYMAI

Krosnelés nustatymams reguliuoti.
Kai DEMO REZIMAS yra ,On", visos komandos yra aktyvios ir
meniu veikia, taciau krosnelé nekaista. Norédami isjungti §j
rezimg, pasirinkite ,DEMO REZIMAS" i8 NUSTATYMU meniu ir
pasirinkite ,Off" (iSjungta).
Pasirinkus ATKURTI GAM.PAR., gaminys issijungia ir grjiztama
prie nustatymuy, buvusiy pirmojo jjungimo metu. Visi
nustatymai bus istrinti.
VIRTUVES LAIKMATIS

Sig funkcija galima jjungti kartu su gaminimo
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funkcija arba atskirai, kai reikia sekti laika. Jjungtas

laikmatis tes atgaline laiko atskaitg savarankiskai ir

netrukdydamas paciai funkcijai. Suaktyvine laikmat;j
galésite pasirinkite ir suaktyvinti funkcija.

Laikmacio atgaliné atskaita bus rodoma ekrano virSutiniame

desiniajame kampe.

Virtuveés laikmacio perzilra arba pakeitimas:

« Paspauskite virtuves laikmacio parinkt;j.

Kai baigsis atgaliné laikmacio atskaita, apie pabaiga

bus nurodoma ekrane ir pasigirs garso signalas.

. Bakstelékite ,PAUSE”, jei norite pristabdyti
laikmatj. Tada galite baksteléti ,RESUME", kad vél
paleistuméte laikmat;.

- Bakstelékite ,CANCEL", kad atSauktumeéte laikmat;j
arba nustatytuméte nauja laikmacio trukme.

- Bakstelékite ,+1 min* kad pailgintuméte laikmacio
trukme 1 minute.

(- $VIESA
Jjungia arba i$jungia orkaités lempute.

&l VALDIKLIO UZRAKTAS
Naudodamiesi,Valdiklio uzraktas” galite uzrakinti
lieCiamojo skydelio mygtukus, kad netycia jy
nepaspaustumeéte.

Norédami atrakinti prietaisa, laikykite nuspausta
jutikliniame skydelyje esantj uzrakto klavisa.

Whjr/lﬁool



AUTOMATINIY FUNKCIJY GAMINIMO LENTELE

Naudojamas gaminant keliy rasiy patiekalus ir maista, kad galétuméte greitai ir lengvai dziaugtis optimaliais rezultatais.
Norédami tinkamai pasinaudoti funkcija, vadovaukités atitinkamos gaminimo lentelés nurodymais.

:Svoris / porcijos :
i /vienetai

i Nustatykite makaronams rekomenduojama gaminimo trukme. |

Makarony . : garpuodj supilkite pasadyta vandenj ir makaronus ir uzdenkite P —
‘virimas 1-3 porcijos i garpuodzio dangciu. Vienai porcijai skirkite apie 100 g makarony. ia....~+ Y,
: :Vienai makarony porcijai naudokite 400 g vandens. :

Lazanija ) : Paruogkite pagal savo mégiama recepta. Apipilkite beSamelio

‘padazu ir pabarstykite virsy sariu, kad tobulai apskrusty.

:Nustatykite ryziams rekomenduojama gaminimo trukme. |

s o " :garpuodj vienu metu supilkite vandenj ir ryZius ir uzdenkite
PASTAIR RyZiai : 1-4 porcijos ‘dangciu. Vienai porcijai skirkite apie 100 g ryziy. Vienai ryziy
:GRUDAI : i porcijai naudokite 300 g vandens.

i Nustatykite speltai rekomenduojama gaminimo trukme. | garpuodj
:vienu metu supilkite vandenj ir spelta ir uzdenkite dangdiu. Vienai  : !

_ i ST\
Spelta 1-4 porcijos i porcijai skirkite apie 100 g speltos. Vienai speltos porcijai naudokite ia......~ + %,
:300 g vandens. :
i Nustatykite mieziams rekomenduojama gaminimo trukme. | :
Mieziai 1-4 porciios :garpuodj vienu metu supilkite vandenj ir mieZius ir uzdenkite : 1 —
porcl ‘dang¢iu. Vienai porcijai skirkite apie 100 g mieziy. Vienai mieziy N 11
: porcijai naudokite 300 g vandens. :
ST\ PETTRS
[ S ~ aF=r ~ @ /\g\ '&f w =
PRIEDAI Surinki Karéeiui i
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Kepimo déklas atsparus indas




: Svoris / porcuos

Kategorija Maistas Pastabos Priedai

............................................. C L OO S
: : Patepkite aliejumi, jtrinkite druska ir pipirais. Pagal skonj S
ﬂ(er?a - i pagardinkite cesnaku ir mégstamomis Zolelémis. Baige gaminti, : /\g\ @
;Jautiena i palikite bent 15 min. pastovéti, ir tik tada pjaustykite. Peeen +

i Prie$ pasildydami, lengvai patepkite ,crisp” Iekste. ,Crisp” lékste Py
100-500g :reikia pasildyti pries dedant maista. Orkaité pranes, kai bus laikas
: déti maistg. Kad paplotéliai gerai iskepty, juos reikés apversti.

;Mésos
i paplotéliai

i Jautienos
: kepsnys
i-letas
i kepimas
: Patepkite aliejumi, jtrinkite druska ir pipirais. Pagal skonj
- i pagardinkite cesnaku ir mégstamomis Zolelémis. Baige gaminti,
: palikite bent 15 min. pastovéti, ir tik tada pjaustykite.

Patepkite aliejumi, jtrinkite druska ir pipirais. Pagal skonj |
- : pagardinkite cesnaku ir mégstamomis zolelémis. Baige gaminti, : @
i palikite bent 15 min. pastovéti, ir tik tada pjaustykite. P +

;Kepta
‘kiauliena

Patepkite aliejumi, jtrinkite druska ir pipirais. Pagal skonj
- : pagardinkite cesnaku ir mégstamomis zolelémis. Baige gaminti,
: palikite bent 15 min. pastovéti, ir tik tada pjaustykite.

EKepta
‘kiauliena

‘Kiaulienos : 400g-1,5kg Patepkite aliejumi ir pagardinkite mégstamais prieskoniais. [trlnklte L @

: i Sonkauliai ! idruska ir pipirais. Tolygiai paskirstykite inde kauly puse j apadia. e
MESA . LR R R R e R ..............................................
: :,Crisp” 1ékste reikia pasildyti prie$ dedant maista. Orkaité pranes, : 1
:kai bus laikas déti maista. Pasilde, tolygiai paskirstykite skrudinimo : =
ékstéje. Kad paplotéliai gerai iskepty, juos reikés apversti. Peeeeen
‘Deéros ir : Tolygiai paskirstykite skrudinimo lék3téje. Subadyktie desreles Py
 detrelé i Sakute, kad iSvengtuméte sproginéjimo. Kad paplotéliai gerai :
;desreles kepty, juos reikés apversti. A
‘Kepta : Patepkite aliejumi ir pagardinkite mégstamais prieskoniais. trinkite : L =
‘vistiena druska ir pipirais. |dékite j orkaite kratinéle j virsy. N @
 Paukitienos i Patepkite aliejumi ir pagardinkite mégstamais prieskoniais. Tolygiai P :
 qabaliukai 1 porcija :isdéstykite ant groteliy. Maisto eksudatams surinkti naudokite :
: gabaliukal i groteles 2 aukste ir kepimo skarda su puodeliu vandens 1 aukite, ™"+
iGaruose ¢ -] garpuodzio dugna jpilkite apie 100 g vandens ir tolygiai :
‘trodkinta : ) : paskirstykite maistg garpuodzio krepsely &e Uzdenkite dangciu. P S
i paukstienos ! : Siam ciklui naudojami jutikliai: neatidarykite dureliy, kol P T
i kratinelé :gaminama. :
 Viistienos _ _ 1
ikepsneliai : 100-500g :Patepkite aliejumi. Tolygiai paskirstykite skrudinimo lékstéje. =
| dritveseéliuose : eeeen
D A ~ aF==r ~ - @ /\g\ &j_ w ]
PRIEDAI inki S¢iui i
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i Svoris / porcijos :
i /vienetai

: Visa zuvis, {] garpuodzio dugna jpilkite apie 100 g vandens ir padékite zuvj

i troskinta - i garpuodzio krepselio vidurj. Uzdenkite dang¢iu. Siam ciklui
i garuose inaudojami jutikliai: neatidarykite dureliy, kol gaminama.
i Kepta zuvies : i : . L N . L . o1 =
file § 200-800 g § Patepkite aliejumi ir pagardinkite mégstamais prieskoniais. et @
Garuose 1 garpuodzio dugna jpilkite apie 100 g vandens ir tolygiai .
troskinta : ) : paskirstykite maista garpuodzio krepselyje. Uzdenkite dangiu. : o
Py ORI : Siam ciklui naudojami jutikliai: neatidarykite dureliy, kol fem T
i zuvies filé ‘gaminama. :
Garuose | garpuodZio dugna jpilkite apie 100 g vandens ir tolygiai o
' virtos : ) : paskirstykite maista garpuodzio krepselyje. Uzdenkite dangdiu. : LTS
i e : : Siam ciklui naudojami jutikliai: neatidarykite dureliy, kol Do S
:ZUVIS :midijos : ‘gaminama. :
: : Garuose 1 garpuodzio dugna jpilkite apie 100 g vandens ir tolygiai Ly
virtos : } : paskirstykite maista garpuodzio krepselyje. Uzdenkite dangciu. : s
: . : i Siam ciklui naudojami jutikliai: neatidarykite dureliy, kol N\
: krevetés :gaminama. :
S Tuvis ir i Tolygiai paskirstykite skrudinimo lékstéje Zuvies gabaliukus Py
bulvvtes [* 1-3 porcijos i pamaiSydami su bulvémis. Vienai porcijai skirkite apie 100 g Zuvies :
:bulvytes ("] £ir 100 g gruzdinty bulvy¢iy. e -~ S
: iGros : : P
: Keptos juros : 200-800g :Tolygiai paskirstykite skrudinimo lékstéje. :

i gérybes [*]

i Tragkios
‘krevetés

t Zuvy 200-800 ETongiai paskirstykite skrudinimo lékstéje. Kad paplotéliai gerai P
i pirsteliai [*] : 9 {iskepty, juos reikés apversti. e+ =D
= T 2
D A, ~ aFr LI @ /J\ &j‘ w =
PRIEDAI Surinki Karéciui i
: Grotelas Karsciui atsparus l;;lzkllan;c; mikrac:gzl:lcl)rms Maisto Garpuodzio Visa Crisp
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. DARZOVES

PRIEDAI

i Svoris / porcijos :
/vienetai

Pastabos Priedai

: Supjaustykite gabaléliais, pagardinkite aliejumi, druska ir Zolelémis. i 1
300g-1kg :Tolygiai paskirstykite skrudinimo lékstéje. Kad paplotéliai gerai :
kepty, juos reikés pamaisyti. AN + S

Keptos
‘bulvés

i, Crisp” lékste reikia pasildyti pries dedant maista. Orkaité pranes, 1
: kai bus laikas déti maista. Pasilde, tolygiai paskirstykite skrudinimo :

Vegetariskas
i mésainis [*]

ékstéje. Kad paplotéliai gerai iskepty, juos reikés apversti. Peeeen =

:13skobkite darzove ir pripildykite supjaustyto suriu, maltos mésos
tir darzovés minkstimo misiniu. Pagardinkite cesnaku, druska ir
i mégstamomis zolelémis.

|darytos
i darzovés
{Bulviy

:apkepas

: Supjaustykite griezinéliais ir sudékite j didelj inda. Pagardinkite
druska, pipirais ir uzpilkite grietinés. Uzbarstykite sdrio.

: Garuose ] garpuodzio dugna jpilkite apie 100 g vandens. Supjaustykite

i virtos ) : gabaléliais ir tolygiai paskirstykite maista garpuodzio krep3yje. P TS
i pjaustytos : Uzdenkite dangciu. Siam ciklui naudojami jutikliai: neatidarykite  ia....2F
“bulves i dureliy, kol gaminama. :

Garuose virtos | garpuodzio dugna jpilkite apie 100 g vandens. Supjaustykite .
 sakniavaisings : ) : gabaléliais ir tolygiai paskirstykite maistg garpuodzio krep3yje. : LTS
; odi Jlave : : Uzdenkite dangciu. Siam ciklui naudojamijutikliai: neatidarykite — ia.....4 305
;darzoves : :dureliy, kol gaminama. :

G.aruose ] garpuodzio dugna jpilkite apie 100 g vandens. Supjaustykite :

ivirtos : ) : gabaléliais ir tolygiai paskirstykite maista garpuodzio krepsyje. Pl TS

i minkstos : Uzdenkite dangciu. Siam ciklui naudojami jutikliai: neatidarykite — ia....~4=F
darzoves :dureliy, kol gaminama. :

Garuose : i ] garpuodzio dugna jpilkite apie 100 g vandens. Supjaustykite

P : ) : gabaléliais ir tolygiai paskirstykite maistg garpuodzio krepsyje. P s
pvirti vaisiy -  Uzdenkite dangdiu. Siam ciklui naudojami jutikliai: neatidarykite  iw..... 4 W25
: gabaliukai :dureliy, kol gaminama. :

Esi?:gsse : ] garpuodzio dugna jpilkite apie 100 g vandens ir tolygiai Pl S
: i paskirstykite maista garpuodzio krepselyje. Uzdenkite dangciu. N L

ETongiai paskirstykite skrudinimo lékstéje.

%Tolygiai paskirstykite skrudinimo lékstéje.

=
ESup'austykite abaléliais ir pagardinkite aliejumi. Tolygiai P

i paskirstykite skrudinimo lékstéje. e =

e I\ S
[P ol A==~ — @ Ag\ .&f w =

e Surinkimo Karsciui ir ) o . .
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Savininko vadovas | LT

Svoris / porcijos

Kategorija : Maistas J e Pastabos Priedai

...................... paruosk|tetes|qpaga|savomeg|amqsv|es|osduonosreceptqPnes1

§ﬁumT.St|'(mq : - : teslai pradedant kilti, sudékite | kepimo inda. Naudokite orkaités : @ /\g\

: Kepallukas ikildinimo funkcija. feeem +

dDSf)er:l:s : B : Paruoskite tesla pagal savo mégiama recepta ir supilkite ant ) /\g\

: : kepimo skardos. Naudokite orkaités kildinimo funkcija. I

: kepalas : :

: i Paruoskite picos tedla pagal mégstama recepta. Palikite i3kilti, 2

S Pica : 400g-1,2kg :inaudodamiesi orkaites funkcija. Teslg paskleiskite ant plonai a - :
i SURUS : : iriebalais iStepto kepimo déklo. Sudékite norimus pagardus. : :
KENPINIAI ...................... ............................. .................................................................................................................... ..... 1 ........................................
: Pica [¥] 250-700 g :1Simkite i$ pakuotés ir ripestingai pasalinkite bet kokius aliuminio :

‘folijos likucius.

iSarus 800 a-15ka : Pyrago kepimo indo pagrinda isklokite tesla 8—10 porcijy ir subadyklte

i pyragas : 912 Kg : ja Sakute. Pridékite priedus pagal savo mégiama recepta.

 Keksinis ;  Paruogkite misinj 12-15 vnt. naudodami smulkintag minkstg sarj 2

i pyragaitis 1 porcija tir pjaustyta kumpj. Supilkite j atskiras keksiuky formeles. Tolygiai - -

fsu sariu : i paskirstykite ant kepimo padéklo. :

 Biskv. ) ‘ Paruoskite 500-900 g biskvitinio pyrago teslos be riebaly. Supilkite Do Z /\g\
: : :j paruosta ir riebalais sutepta kepimo skarda. D :)) +

Marmurinis B Pagal mégstama recepta paruoskite marmurinio kekso tesla. 2

i keksas : 4009-1.2kg i Supilkite | paruosta ir riebalais suteptg kepimo skarda. iak=r
: : i Paruoskite te3la 16-18 vienety pagal savo mégstama recepty ir 2

i Keksiukai 1 porcija : prigillt(:ilykite popierines formeles. Tolygiai paskirstykite ant kepimo . -
: : : padeéklo. :

Pagaminkite teslg i3 500 g milty, 200 g sudyto sviesto, 200 g

SALDUS gSausainiai 1 porcija :cukraus ir 2 kiausiniy. Miltai su vaisiy esencija. Atvesinkite. Istieskite | 2

: : i tesla ir formuokite, kaip jums patinka. Sudékite sausainius ant I
KEPINIAI : i kepimo skardos. :

:Sok. : 1 porciia i Paruogkite pagal savo mégiama recepta. Tesla paskirstykite ant P

i pyragaiciai i porcl) i kepimo popieriumi isklotos kepimo skardos. i

i : i Pasiruoskite pjaustyty obuoliy, kedro rie$uty, cinamono ir muskato :
: Strudelis : 1 porcija i rieSuty misinj. Patepkite skardg sviestu, pabarstykite cukrumi ir
: : :gaminkite 10-15 min. Suvyniokite ir uzlenkite iSorine dalj.

i Pyrago inda isklokite tedla ir apibarstykite apacig duonos truplnlals

:Obuoliy ) ikad sugerty vaisiy sultis. Pripildykite supjaustytais 3vieZiais vaisiais, : 1 =
i pyragas : i sumaisytais su cukrumi ir cinamonu. Iskociokite teslos gabalélius,  ia..... f+@
: : i kad jie baty ploksti, uzlenkite krastus ir aptepkite kiausiniu. :
iKepti 1 porciia {18imkite erdis ir jdarykite marcipanu arba cinamonu, cukrumi ir P2
:obuoliai porcy i sviestu. —
DESERTAI i y : iViename inde paruoskite pagal savo mégiama recepta. :
: Karstas 1.5 porciios Pagardinkite vanile ar cinamonu. pilkite kukurazy krakmolo, kad i 1 =
:$okoladas porcl : padidintuméte tirstuma. Kad paplotéliai gerai isSkeptuy, juos reikés  ia.... -4 @
: : pamaisyti.
: & i Plakta : :Viename inde paruoskite pagal savo mégiama recepta. Kad Do =
t KIAUSINIAI ‘kiausiniené 2-10 vnt ‘ paplotéliai gerai iskepty, juos reikés pamaisyti. N @
:Sprag. Maiselj visada dékite ant groteliy. Spraginkite po vieng maiselj Py
: . - :vienu metu. Siam ciklui naudojami jutikliai: neatidarykite dureliy, :
kukurazai ;
: i kol gaminama. Peeen
UZKANDZIAI ....................... e I R
:Vistienos : g
‘kepsneliai i  200-700 i Tolygiai paskirstykite skrudinimo lékstéje. :
" = 9 [OVIEIPEEEY ) s
e SN Py
L S ~ A=l - @ /J\ iy w =]
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~MW SOUS VIDE” LENTELE

Sia funkcija galima gaminti mésa, Zuvj, darzoves ir vaisius, o iskeptas maistas bus tarsi pagamintas
profesionalaus viréjo. Norédami tinkamai naudoti funkcija, vadovaukités $ia gaminimo lentele.

Pasirinkite maisto kategorija, kurig norite gaminti, ir pasirinkite sitlomus nustatymus. Pasirinkite maisto
produkto svorj (jei kepate jautieng - ir temperaturg) ir vadovaukités maisto storio nuorodomis, jei jos yra.
Jveskite siloma gaminimo laika: tai yra konkretus maisto gaminimo laikas pagal maisto rasj ir jo kiekj, kuris
pradedamas skaiciuoti pasibaigus ,Sensing” fazei, kurios metu orkaité pasiekia optimalig maisto gaminimo
pradzios temperatlrg, taip uztikrindama, kad maistas paruosSiamas taip, kaip reikia. RuoSiant daugiau
sveriantj maista, ,Sensing” fazé uzsitesia ilgiau. Norédami sklandziai susiplanuoti valgymo laika, vadovaukités
lenteléje toliau pateiktomis orientacinémis ,Sensing” fazés trukmés reikSmeémis.

Gamindami Sia funkcija, vienu metu naudokite daugiausiai du mazdaug vienodu maisto kiekiu prikimstus maiselius.

Nepamirskite, kad sitlomas gaminimo laikas nurodomas atsizvelgiant, kad maistas buvo 3aldytas. Rezultatai
priklauso nuo sudedamujy daliy kokybés ir tinkamo higienos laikymosi. Norédami pasiekti geriausiy rezultaty,
gaminkite Sviezig ir kokybiska maistg. Nenaudokite Sios funkcijos maistui pasildyti. Ant groteliy 1 aukste
padeklte vakuumuotus malsto produktus Nedékite malsellq vieno ant kito, kad Siluma pa5|sk|rstytq tolygiai.

g : Storis i Svoris : Jutimo fazé : :
Receptas : Maistas g (negalima g (galima : Temperatira [°C] : (laikas, reikalingas temperatirai pasiekti - ; Ruos'imo trukmeé* :
g pasirinkti) i pasirinkti)  : neredaguojama) g ]
© Minkéti mésos gabalai : 2-3cm 100-250g 606 25-45 min. : 40-60 min.
H Y e T T : -65 TR TR TRED T T R
(i8pjova) : 4-5cm 275-500g : 50-70 min. © 70-120 min.
Jautiena : : : :
Kieti mésos gabalai 2-3cm 100-250g : 25-45 min. : 60-80 min.
: : : : 65-70 : : :
(mente) ..................................................... ............................................................... .............................
: 4-5cm : 2755009 : 50-70 min. : 70-120 min.
Minktimesosgabalal | 11902809 L 0S0min o d0S0min
: (i8pjova) i 2755009 - : 55-75 min. i 70-90min. i
Kiauliena fooooeeoeevmnii S e T :
. Kietimésos gabalai 2-3cm ©100-2509 - 30-50 min. 50-80 min. :
(petys) § 4-5cm © 2755009 i - 55-75 min. ©90-120 min.
Riebi L Fsam G 1002509 G SO N 20, e ORI,
§ (lasisa) : 4-5cm . 2755009 - : 45-65 min. © 40-60 min.
Zuvis ....................................... ' ............................ LT TRERTRR ' ............................ R R R R R PR R TR R R R R RRRRTRI RS ' ..............................
Liesa : 2-3cm i 100-250g - 20-40 min. : 30-60 min.
Menke : 4-5¢cm ¢ 275-500g - : 45-65 min. © 30-60 min.
} 100-225g - 10 min. 5 min.
Sakniavaisiai : :
pjaustyti
: : (bulvés, morkos)
D Vegetables : :
: (Darzoves) : ] i 100-225g - : 10 min. : 3 min :
. Mlnkgtas ' nepjaustyti D ' ............................................................... e ' ................ e '
: 0 ;. 250-350g - : 15 min. : 8 min :
($paragai, cukinijos) : gaba|e||a| T T P e e :
: 375-500g - : 20 min. 12 min. :
Vaisiai  Obuoliai, kriausés, gabaléliai, ©100-250g - 35 min. 5 min. :
aisiai . : R e e e e :
: ananasai : skiltelés 275-500g - 45 min. : 5 min :

* Ruosmo trukmé: mazesnés vertés reiskia mazesnj svorj ir iskepimo laipsnj; didesnés vertés reiskia didesnj svorj ir |skep|mo laipsn;.

KAIP GAMINTI MAISTA PAGAL GAMINIMO BUDA

Kad naudotis orkaite bty dar lengviau, siuose meniu gaminimo funkcijos pateikiamos pagal gaminimo buda.
»Crisp” receptai

Gaminimo budas ,Crisp” leidZzia maistui lengvai traskiai apskrusti tiek i$ virSaus, tiek i$ apacios. Batina naudoti
,Crisp” lékSte. Norédami pasiekti geriausiy Sios funkcijos rezultaty, vadovaukités atitinkamoje gaminimo
lenteléje pateiktais nurodymais.

»Crisp Fry” receptai

Gaminimo budas,Crisp Fry” apjungia traskuma su 3ilto oro cirkuliacijos maistui teikiamomis ypatybémis. Si
funkcija leidzia iSkepti skany ir trasky maista, o aliejaus, palyginti su tradiciniu kepimo budu, reikia gerokai
maziau. Batina naudoti ,Crisp” lékste. Norédami pasiekti geriausiy Sios funkcijos rezultaty, vadovaukités
atitinkamoje gaminimo lenteléje pateiktais nurodymais.

»MW Steam” receptai

Gamindami maistg gaminimo garuose metodu,MW Steam” paruoSite maistg tarsi jprastame gaminimo garuose
inde, bet gerokai paprasciau ir greiciau. Batina kartu naudoti garpuodzio inda. Kad 3i funkcija duoty geriausius
rezultatus, vadovaukités atitinkamoje gaminimo lenteléje arba orkaités ekrane pateiktais nurodymais.
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KAIP NAUDOTI LIECIAMAJ] EKRANA

Pasirinkimas arba patvirtinimas:

Palieskite ekrang ir pasirinkite reikSme arba
pageidaujama meniu elementa.

d

NAUDOJIMAS PIRMA KARTA

Slinkimas meniu arba sarasu:

Braukite pirstu per ekrang ir slinkite elementus
arba reikSmes.

Patvirtinkite nustatymus arba pereikite j kita ekrana:
Palieskite NUSTATYTI arba TOLIAU.

Grjzimas j ankstesnj ekrana:
Palieskite < .

Pirma karta jjungus prietaisa, reikés jj sukonfiglruoti.
Nustatymus galima keisti paspaudziant & , kad patektuméte
j meniu ,Jrankiai”.

1. PASIRINKITE KALBA

Pirma karta jjungus prietaisa, reikés nustatyti kalba ir laika.

Language

O o6bnrapcku

O Hrvatﬁ

O Ceétin:/l

+ Braukite per ekrang ir slinkite galimy kalby sarasu.
- Palieskite pageidaujama kalba.
Kalbos nuostatas veliau galite pakeisti nuostaty meniu.

Next

2. LAIKO IR DATOS NUSTATYMAS

- Palieskite reikiamus skaicius ir nustatykite laika.
- Palieskite ,NUSTATYTI" ir patvirtinkite.

Nustate laika turésite nustatyti datg

 Palieskite reikiamus skaicius ir nustatykite data.
« Palieskite ,NUSTATYTI" ir patvirtinkite.

llgam nutrdkus energijos tiekimui vél turésite nustatyti
laikg ir data.

3. NUSTATYKITE GALIA

Orkaité uzprogramuota vartoti elektros galia,
suderinama su namy tinklo parametrais, bet nevirsyti
3 kW (16 ampery): Jei jisy namuose vartojama
mazesnés galios srove, jums reikés sumazinti reikSme
(13 ampery).

+ Palieskite reikSme desinéje ir pasirinkite galia.

+ Palieskite ,GERAI" ir uzbaikite pradinj nustatyma.

4. |KAITINKITE ORKAITE

IS naujos orkaités gali sklisti nuo gamybos likes
kvapas: tai visiskai normalu. Kad pasisalinty gamybos
metu like kvapai, prie$ pradedant gaminti maista,
rekomenduojama jkaitinti tuscig orkaite.

Kvapai ir dmai yra normalus reiskinys, kai orkaite
naudojama kelis pirmuosius kartus arba kai ji yra
stipriai uztersta.

Tik pries tai i$ orkaités iSimkite kartonines
apsaugines dalis, apsaugine plévele ir priedus.
Orkaite rekomenduojama jkaitinti iki 200 °C
mazdaug vieng valanda, jjungus spartaus jkaitinimo
funkcija. Vadovaukités instrukcijomis, kad tinkamai
nustatytumeéte funkcija.

Pastaba: Panaudojus prietaisg pirmg kartg, rekomenduojama
iSvedinti kambarj.
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KASDIENIS NAUDOJIMAS

1. PASIRINKITE FUNKCLJA

Jei norite jjungti orkaite, paspauskite arba

palieskite bet kurig ekrano vieta.

Ekrane galima pasirinkti rankines ir automatines funkcijas.
%1210

RANKINES FUNKCIJOS

AUTOMATINES
FUNKCIJOS

- Palieskite pagrindine reikiama funkcija, kad
pasiektuméte atitinkama meniu.

« Slinkite auk3tyn arba Zemyn ir perzitrékite sarasa.

« Pasirinkite reikiama funkcija jg paliesdami.

SPARTUSIS PALEIDIMAS

Jei krosnelé iSjungta, paspauskite [>] ir jjunkite

gaminimg mikrobangomis didziausia galia (1000 W)

30 sek.

2. NUSTATYKITE RANKINIU BUDU VALDOMAS

FUNKCIJAS

Pasirinke reikiama funkcija, galite pakeisti jos nustatymus.
Ekrane bus parodyti nustatymai, kuriuos galima keisti.

MIKROBANGY KROSNELES GALINGUMAS /
TEMPERATURA / KEPINIMO LYGIS

- Palieskite pagrindine reikiama funkcija, kad
pasiektumeéte atitinkama meniu.

Priklausomai nuo pasirinktos funkcijos, specialiu

perjungikliu galima jjungti arba iSjungti iSankstinj

pakaitinima.

TRUKME

Jei gaminimo procesa ketinate valdyti patys,

gaminimo laiko nustatyti nereikia. Jei naudojamas

laiko rezimas, gaminimas orkaitéje truks jasy

pasirinktg laika. Pasibaigus gaminimo laikui procesas

sustabdomas automatiskai.

« Norédami nustatyti trukme, paspaude START,
palieskite skyriy,Time” arba,Set Cook Time”.

- Palieskite reikiamus skaicius ir nustatykite
pageidaujamg gaminimo laika.

- Palieskite ,TOLIAU” ir patvirtinkite.

Norédami atSaukti nustatytg trukme gaminimo metu ir

taip rankiniu badu nustatyti gaminimo pabaiga, galite

baksteléti trukmés reikSme ir nustatyti, 0" arba galite atidaryti

trijy taSky meniu (+=«) ir koreguoti gaminimo trukme.

Jei norite sustabdyti cikla, atidarykite trijy tasky meniu ir
pasirinkite ,Stop Cooking".

3. AUTOMATINIY FUNKCIJY NUSTATYMAS

Naudodamiesi automatinémis funkcijomis galite
pagaminti jvairiausius patiekalus i$ toliau pateikto
saraso. Siekiant geriausiy rezultaty, dauguma

gaminimo nustatymy prietaisas pasirenka automatiskai.
Be to, dél specialaus jutiklio, gebancio atpazinti
maisto drégnuma, kai kurios AUTOMATINES funkcijos
leidzia optimaliai paruosti bet kokj maistg be jokiy
nustatymuy: Sis jutiklis sustabdo maisto gaminimg
paciu tinkamiausiu metu. Tik paskutinémis gaminimo
minutémis ekrane pasirodys atgalinis skaiCiavimas,
rodantis likusj gaminimo laika.

13 sgrado pasirinkite recepta.

Meniu,Automatinés funkcijos” funkcijos rodomos pagal
maisto kategorijas (zr. atitinkamas lenteles).

« Kai pasirenkate funkcija, nurodykite norimo gaminti
maisto ypatybes (kiekj, svorj ir t. t.), kad rezultatai
buty nepriekaistingi.

4. NUSTATYKITE PRADZIOS ATIDEJIMA

Prie$ paleidziant funkcija galite atidéti gaminima:

Funkcija bus pradéta jasy i$ anksto pasirinktu laiku.

+ Palieskite ,DELSA" ir nustatykite reikiamg pradzios
laika. Galite pasirinkti pradzios laikg arba laika,
kada norite, kad maistas baty paruostas gaminant
pagal pasirinktas funkcijas.

+ Nustate reikiama uzdelsimo laika, bakstelékite
LSET” ir pradésite laukima.

+ Sudékite maistg j orkaite ir uzdarykite dureles:
Pasibaigus apskai¢iuotam laiko periodui funkcija
bus paleista automatiskai.

Naudojant atidéto paleidimo pradzios laiko

programavimo funkcijg orkaités jkaitinimo faze

iSjungiama: Orkaité pamazu pasieks reikiama

temperatlrg, todél gaminimo laikas bus Siek tiek

ilgesnis nei nurodyta gaminimo lenteléje.

« Norédami i$ karto jjungti funkcijg ir atSaukti
uzprogramuotg uzdelsimo laika, bakstelékite ,SKIP
DELAY"

5. PALEISTI FUNKCLA

- Pritaike reikiamus nustatymus palieskite ,PRADET
ir suaktyvinkite funkcija.

Jei krosnele yra karsta, o funkcijai reikalinga konkreti

maksimali temperatdra, ekrane bus parodytas

pranesimas. Gaminimo metu galite bet kada pakeisti

nustatytas reikSmes, jJums tereikia paliesti norimg

koreguoti reikSme.

Visas galimas keisti parinktis galima perziaréti atidarius

tri'lg taékg meniu ***), esanti aEatiné'Ie kairéje ekrano dalyje.

&

Ill

Temperatara Gaminimo laikas

Atidéjimo laikas

Stabdyti gaminima

JUs galite sustabdyti suaktyvintg funkcijg bet kuriuo
metu, paspausdami[ @ ].
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6. JKAITINIMAS

Jei buvo suaktyvinta anksciau, pradéjus funkcijg ekrane

bus rodoma jkaitinimo etapo busena. Pasibaigus Siam

etapui, pasigirs garsinis signalas ir ekrane pasirodys

uzrasas,OVEN READY” (orkaité paruosta)

 Atidarykite dureles.

« | orkaite sudékite produktus.

+ Uzdarykite dureles ir bakstelékite mygtuka,Start now”
arba,START” [>], kad pradétuméte gaminti maista.

Jei maistg jdésite | orkaite dar nepasibaigus jkaitinimo

procesui, galite nusivilti gaminimo rezultatu. Jei jkaitinimo

fazés metu atidarysite dureles, jkaitinimas bus pristabdytas.

| bendrajj gaminimo laikg néra jtraukta jkaitinimo faze.

Galite pakeisti numatytajj iSankstinio jkaitinimo

parinkties nustatyma, skirtg funkcijoms, kurioms

leidziama tai padaryti rankiniu budu.

« Pasirinkite funkcija, kuriai leidziama pasirinkti
jkaitinimo funkcija rankiniu badu.

« Norédami jjungti arba iSjungti iSankstinj
pakaitinima, naudokite ekrano apacioje desinéje
esantj ir tam skirta perjungiklj. Jam bus nustatyta
numatytoji parinktis.

7. MAISTO APVERTIMAS ARBA TIKRINIMAS

Kai kuriomis automatinémis funkcijomis maisto gaminimo
metu maista reikia apversti. Pasigirs garso signalas, o
ekrane bus rodoma, koks veiksmas turi bati atliktas.

- Atidarykite dureles.

- Atlikite ekrane nurodyta veiksma.

« Uzdarykite dureles ir bakstelékite ,START”, kad
testuméte gaminti maista.

Taip pat paskutinius 5 proc. gaminimo laiko, prie$ baigiant

kepti, orkaitéje pasirodo raginimas patikrinti maista.

Pasigirs garso signalas, o ekrane bus rodoma, koks

veiksmas turi bati atliktas.

« Patikrinkite maista.

« Uzdarykite dureles ir bakstelékite ,START”, kad
testumeéte gaminti maista.

8. GAMINIMO PABAIGA

Pasigirs garso signalas, o ekrane bus rodoma, kad
gaminimas baigtas. Naudodami kai kurias funkcijas
galite pailginti gaminimo laikg arba iSsaugoti funkcija
kaip mégstamiausia.

+ Bakstelékite ,+ 5 min”“, kad pailgintuméte
gaminimo laika

- Bakstelékite ,ADD TO FAV* kad issaugotuméte ja
kaip mégstamiausia.

9. PARANKINIAI

Mégstamiausiy funkcija iSsaugo mégstamy recepty
krosnelés nustatymus.

Orkaite automatiskai atpazjsta dazniausiai naudojamas
funkcijas. Po tam tikro naudojimy skaiciaus jus buasite
paraginti prideti funkcijg prie mégstamiausiyjy.

KAIP ISSAUGOTI FUNKCLJA

Pasibaigus funkcijai, bakstelékite ,ADD TO FAV*, kad

iSsaugotumeéte ja kaip mégstamiausia. Taip ateityje

galésite greitai ja pasinaudoti ir iSlaikyti tuos pacius

nustatymus .

ISSAUGOJUS

Jei norite perzitréti mégstamiausiyjy meniu,

paspauskite 0 : Siame meniu bus i$vardytos visos

iSsaugotos funkcijos. Bakstelékite ,START", kad

jjungtuméte pasirinkta gaminimo funkcija.

PAKEISKITE NUSTATYMUS

Mégstamiausiyjy ekrane prie mégstamiausio galite

prideti nuotrauka arba pavadinima ir pritaikyti pagal

savo pageidavimus.

« Pasirinkite funkcija, kurig norite pakeisti.

« Bakstelékite trijy tasky piktograma ¢ virSutiniame
desSiniajame kampe.

 Pasirinkite ypatybe, kurig norite pakeisti.

. Paspauskite ,|RASYTI” ir patvirtinkite pakeitimus.

Jei norite pasalinti konkrecia funkcija, Siame meniu
rasite parinktj ,DELETE FAVORITE"

10. JRANKIAI

Paspauskite & ir atidarykite meniu,,Jrankiai” bet
kuriuo metu.%audodamiesi $iuo meniu galésite
rinktis i$ keliy parinkdiy ir keisti gaminio ar ekrano
nustatymus ir parinktis.

NUTILDYTI

Skirta greitai jjungti arba iSjungti orkaités garsa.
Kitus konkrecius garso stiprumo nustatymus galima tvarkyti
nustatymuose, garso ir garsumo skiltyje.

[ (3]SMART CLEAN

Sio specialaus valymo ciklo metu i3leidziamas zemos
temperatlros vandens garas, kad baty lengviau
pasalinti neSvarumus. Aktyvinkite funkcija, kai orkaité
atvésusi.

Paspauskite =1, kad aktyvintuméte funkcija: ekrane
pasirodys raginimas atlikti visus reikiamus veiksmus,
batinus siekiant geriausiy valymo rezultaty.

Pastaba: Valymo ciklo metu nerekomenduojama atidaryti
orkaités dureliy, kad nepasisalinty dalis vandens gary, nes tai
gali neigiamai paveikti galutinj valymo rezultata.

Kai ciklas bus baigtas, ekrane ims mirkséti atitinkamas
pranesimas. Palikite orkaite atvésti, tada nuvalykite ir
nusausinkite vidinius pavirsius Sluoste arba kempine.

PARINKTYS

Keliy orkaités nustatymy keitimas, $abo rezimo
pasirinkimas ir ,demonstracinio rezimo” isjungimas.

INFORMACUA

Rasite daugiau informacijos apie turima orkaite.

MAISTO TERMOMETRAS

Termometru galite matuoti jvairiy rasiy maisto
produkty vidinés dalies temperatlirg gaminimo

metu ir uztikrinti, kad jie pasilty iki optimalios
temperataros. Orkaités temperatdra galis skirtis
atsizvelgiant j jusy pasirinkta funkcijg, bet gaminimas
visada uzprogramuotas baigtis, kai yra pasiekiama
nurodyta temperatura. Jdékite maistg j orkaite ir
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prijunkite prie lizdo maisto zonda. Laikykite zondg
kuo toliau nuo Silumos 3altinio. Uzdarykite orkaités
dureles. Galite pasirinkti rankine (pagal gaminimo
budg) ir automatine (pagal maisto rasj) funkcijas, jei
leidziama arba reikalaujama naudoti termometra.
Jei gaminimo funkcija yra pradéta, isSémus zondg ji bus atsaukta.
ISimdami maistg visada atjunkite ir iSimkite i$ orkaités zonda.
MAISTO ZONDO NAUDOJIMAS

Jdékite maistg j orkaite ir prijunkite kiStuka

prie jungties orkaités gaminimo skyriaus desinéje.
Pusiau kietg laidg galima formuoti pagal poreikj,
kad zondas buty jstatytas j skirtingo tipo maista
efektyviausiu budu. Patikrinkite, ar gaminimo metu
laidas nesilies prie virSutinio kaitinimo elemento.

MESA. |kiskite termometrg giliai j mésa
neuzkabindami kauly ar riebalingy sluoksniy.

Jei kepate vistieng, jkiskite termometro galiuka j
kratinélés vidurj, tik nepataikykite j tusciag ertme.
ZUVIS (visa). |kiskite galiuka storiausioje dalyje, tik
venkite nugaros dalies.

KEPINIAI IR MAKARONAI: Suformuokite laida ir
jkiskite galiuka giliai j tesla, kad zondo kampas buty
optimalus. Norint atlikti termometru valdoma Siy
rasiy maisto ruosima, reikia naudoti suderinamas
AUTOMATINES FUNKCIJAS. Jei gamindami maistg
naudodami AUTOMATINES FUNKCIJAS naudojate
termometrg, gaminimas bus automatiskai nutrauktas,
kai pasirinktu receptu gaminamas maistas pasieks
idealig vidinés daliestemperatura. Jums patiems
nereikés nustatinéti temperatuaros.

DEMESIO.
RuoSdami maistg mikrobangomis laikykités Siy
nurodymuy.

+ - Jei metalas lieciasi su maisto skyriaus sienele,
atsiranda kibirksciy, kurios gali sugadinti prietaisg
arba isdauzti vidinj dureliy stikla.

+ - Metalines sudedamasias dalis, pavyzdziui,
stiklinése esancius Saukstelius, reikia laikyti ne
mazesniu kaip 2 cm atstumu nuo maisto skyriaus
sieneliy ir vidinés dureliy pusés. Tiesiogiai vienas

ant kito sudéti priedai sukelia kibirkstis.

- Priedus dékite tik jiems numatytuose aukstuose.
- Gali kilti kibirks¢iy ir sugadinti maisto skyriy.

- Orkaiteé gali sugesti dél kibirksciavimo.
Orkaitéje nenaudokite aliuminio padékly.
Naudojant orkaite be maisto jam skirtame
skyriuje, gali jvykti perkrova.

- Jjunkite mikrobangy krosnele tik jeigu joje
jdéjote maista. Vienintelé leistina iSimtis —
trumpas patiekaly ruoSimo pabandymas.
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Savininko vadovas

PATARIMAI

LT

GAMINIMO MIKROBANGOSE PATARIMAI
Mikrobangos jsiskverbia j maista tik iki tam tikro gylio,
todél vienu metu ruosdami keleta porcijy iSdéstykite
jas kaip galima didesniais atstumais, kad mikrobangos
veikty kuo didesnj pavirsiy.

Mazi gabaliukai iSkeps greic¢iau negu dideli:
supjaustykite maistg vienodo dydzio gabaliukais, kad
visi gabaliukai apkepty vienodai.

Daugelis maisto produkty ir toliau gaminasi, kai
mikrobangy krosnelé nustoja veikti. todél visada
palaukite numatyta laiko tarpga, kad maistas pastovety
ir taip baty tinkamai paruostas iki galo.

PrieS dédami popierinius arba plastikinius maiselius j
krosnele, nuo jy nuimkite susukamasias savarzéles.
Plastikine folija reikia jpjauti arba pradurti Sakute, kad
iSeity slégis ir kad gaminimo metu susikaupus garams
pakuote nesprogty.

SKYSCIAI

Skysciai gali pasiekti virimo temperatirg dar
nepradéje kunkuliuoti. Todél karsti skysciai gali staiga
iSbégti. Kad to iSvengtuméte, nenaudokite indy
siaurais kakliukais, prie$ déedami indg j krosnele, skystj
sumaisykite ir inde palikite jmerkta arbatinj Saukstelj.
Pakaitine dar karta pamaisykite prie$ atsargiai
iStraukdami indg i5 mikrobangy krosneles.

SALDYTAS MAISTAS

Geriausiam rezultatui rekomenduojame atsildyti
maista tiesiai ant groteliy. Jei reikia, galima naudoti
lengvus plastikinius indus, jei jie yra tinkami naudoti
mikrobangy krosnelése.

VALYMAS IR PRIEZIURA

Virtas maistas, troskiniai ir mésos padaZzai geriau atitirpsta
juos pamaisant. Kai dalys pradeda atitirpti, jas vieng nuo
kitos atskirkite: Atskirtos dalys atitirpsta greiciau.
KUDIKIY MAISTAS

Pasilde kadikiy maistg arba skystj indelyje ar
buteliuke, pries duodami kadikiui skystj visada
suplakite ir patikrinkite jo temperatira. Taip
uztikrinamas tolygus Silumos pasiskirstymas ir nekyla
pavojus nusiplikyti arba nudegti.

Pries Sildydami batinai nuimkite indelio dangtelj ar
buteliuko zinduka.

PYRAGAI IR DUONA

PyragaiCiams ir duonos produktams rekomenduojame
naudoti priverstinio oro srauto funkcijg, o
pyragaic¢iams su skystu jdaru rekomenduojame
konvekcinio kepimo funkcija. Arba, jei norite
sutrumpinti gaminimo laika, pasirinkite priverstinj

oro srautg ir mikrobangas, nustate maksimaliag
mikrobangy galig 160 W, kad patiekalas isliktu
minkstas ir aromatingas.

Pasirinke priverstinio oro srauto ir konvekcinio kepimo
funkcijg, naudokite tamsaus metalo kepimo skardas ir
jas visada dékite ant pateikiamy groteliy.

MESA IR ZUVIS

Siekiant tobulai apskrudusio patiekalo pavirSiaus

ir sultingos bei mink$tos mésos patiekalo viduje,
rekomenduojama rinktis funkcijas, kuriose suderintas
kepimas kaitinant ir mikrobangomis.

Siekiant nepriekaistingy gaminimo rezultaty,
rekomenduojama nustatyti 160 W mikrobangy galia.

Prie$ vykdydami priezitros arba valymo darbus,
jsitikinkite, kad orkaité atvéso.

Nenaudokite valymo garais jrangos.
Mivékite apsaugines pirstines.

ISORINIAI PAVIRSIAI

« Pavirsius valykite drégna mikropluosto Sluoste.
Jei pavirsiai labai nesvaras, uzlasinkite kelis lasus
neutralaus pH ploviklio. Nusluostykite sausa Sluoste.

« Nenaudokite koroziniy arba braizanciy valikliy. Jei
tokiy medziagy atsitiktinai patenka ant prietaiso, jas
i$ karto nuvalykite dregna mikropluosto Sluoste.

VIDINIAI PAVIRSIAI

« Kaskart panaudoje prietaisg, leiskite orkaitei atvésti,
tada jg nuvalykite, kol ji dar Silta, kad pasalintuméte
susikaupusius neSvarumus ir démes, atsiradusias nuo
maisto likuciy.

Kad iSgaruoty kondensatas, susidares gaminant
drégna maistg, orkaités dureles atidarykite, o
pavirsius nuvalykite Sluoste ar kempine.

Valydami nenaudokite abrazyviy Sveitikliy arba
abrazyviy / ésdinanciy valymo priemoniy; jos gali
pazeisti prietaiso pavirsius.

Pries vykdant bet kokius prieziiiros darbus, orkaite
butina atjungti nuo elektros tinklo.

+ Jjunge ,Smart Clean” funkcija optimaliai nuvalykite
vidinius pavirsius.

Dureliy stiklg valykite tinkamu skystu plovikliu.

PRIEDAI

« Panaudoje priedus, juos i$ karto uzmerkite vandenyje
su plovikliu; jei jie karsti, juos suimkite mavédami
orkaités pirstines. Maisto likucius lengvai nuvalysite
Sepetéliu arba kempine.

« Garpuodj galima plauti rankomis arba indaplovéje.

Niekada neplaukite mésos zondo ir ,Crisp” 1ékstés
indaplovéje.

« Skrudinimo lékste reikia plauti vandenyje su Svelnaus
poveikio plovikliu. Jsisenéjusius neSvarumus galima
patrinti Sluoste. Prie$ valant palaukite, kol atvés
skrudinimo léksté.
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TRIKCIU SALINIMAS

Problema éGaIima priezastis éSprendimas
: o o  Patikrinkite, ar elektros tinklas veikia ir ar orkaitei prijungtas
Orkaité neisiiunaia : Netiekiamas maitinimas. : elektros maitinimo tiekimas.
lsijungia. :18junkite i$ elektros tinklo. : Krosnele isjunkite, vél jjunkite ir patikrinkite, ar triktis

i nepasalinta.

I$ krosnelés sklinda garsas, net i Atidarykite dureles arba palaikykite ir palaukite, kol baigsis
kai ji iSjungta. : :ausinimo procesas.

i Kreipkités j skambuciy centra ir nurodykite numerj, rodoma
: i po raidés ,F".
: Programinés jrangos gedimas. : Paspauskite (¢, palieskite ,Informacija” ir pasirinkite
: : ,Factory Reset” (Atkurti gamyklinius parametrus). Visi
:iSsaugoti nustatymai bus istrinti.

: P .- iPirmiausia patikrinkite termometra; jei jvestis teisinga,
gIzgmoert?re]tk?%gir?(grlgglft'upg%ungtas arba gali bati, i bet klaida islieka, skambinkite j klienty aptarnavimo
: Ja. i centra. Praneskite apie ekrane rodoma klaida.

Kai DEMO REZIMAS yra,On* visos komandos yra
Orkaité nekaista. - aktyvios ir meniu veikia, taciau krosnelé nekaista.

i Kas 60 sekundziy ekrane rodoma DEMO REZIMAS.

Ekrane rodoma ,F” raidé su
skaiciais ar raidémis.

Pasirinkite ,DEMO REZIMAS" i3 NUSTATYMU meniu ir
: pasirinkite ,Off” (iSjungta).

P
Hi-=-|0 Politika, standartine dokumentacijq ir papildoma informacija galite rasti:
«  Apsilanke svetainéje adresu docs.whirlpool.eu
» Naudodami QRME KEN koda
«  Arba kreipdamiesi j techninés prieziiiros centra (Zr. telefono numerius garantijos lankstinuke).
Kreipiantis j techninés priezitros centra batina pateikti gaminio duomeny ploksteléje nurodytus kodus.

Whirlgool WAV
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Instrukcja uzytkownika
DZIEKUJEMY ZA ZAKUP PRODUKTU WHIRLPOOL

@ W celu uzyskania kompleksowej pomocy
Z= ) prosimy zarejestrowac urzgdzenie na stronie

www.register10.eu

A Przed uzyciem urzadzenia nalezy uwaznie przeczytac

instrukcje bezpieczenstwa.

OPIS PRODUKTU

1. Panel sterowania

g

Wentylator

w

Grzatka okragta
(niewidoczna)

Prowadnice
Drzwiczki
Lampka
Grill

Miejsce umieszczenia sondy do
potraw

© N o v A

9. Tabliczka znamionowa

(nie usuwac)

10. Dolna grzatka

(niewidoczna)

OPIS PANELU STEROWANIA

:

:

:
O] P Qe
: :
: :
: :
. .
: :
:

:

swdesscsccscse

1. WLACZANIE/WYLACZANIE

Wiaczanie i wylaczanie urzadzenia.

2. STRONA GLOWNA

Szybki dostep do menu gtéwnego.

3. NARZEDZIA

Do wybierania sposrod kilku opcji piekarnika oraz do
zmiany ustawien i preferencji.

4. ULUBIONE

Odtworzenie listy ulubionych funkgji.

5. WYSWIETLACZ

6. TIMER

Te funkcje mozna aktywowac podczas uzywania jakiejs
funkgji pieczenia lub jedynie do zachowania czasu.

7. BLOKADA

Umozliwia zablokowanie przyciskow dotykowych, aby
nie mozna ich byto przypadkowo nacisnac.

8. SWIATLO

Aby wtaczy¢ lub wytaczy¢ lampe piekarnika i
oszczedzac energie.

9. START

Do wtaczania funkgji.
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AKCESORIA

Przed zakupem innych dostepnych na rynku
akcesoriow upewnic sig, ze sa one odporne
na wysokie temperatury i ze nadaja sie do
przygotowywania potraw na parze.

Upewnic sig, ze pomiedzy pokrywka pojemnika

RUSZT
Ruszt nadaje sie do ]
wszystkich'trybow gotowania,
rowniez do gotowania w
. kuchence mikrofalowej.
Podczas korzystania z

. kuchenki mikrofalowej

. umieszczad ruszt zawsze na

na ruszcie lub uzywac ?o )
pomocniczo do blach, formi
innych naczyn do pieczenia
odpornych na wysokie
temperatury oraz mikrofale.

- BLACHA DO PIECZENIA

- Blacha do pieczenia nadaje

- sie do wszystkich trybow

. gotowania z wyjatkiem funkgji

H !

- byc¢ uzywana do gotowania
. wszelkiego rodzaju zywnosci
- bez naczynia. Uzywac jej do

. zbierania sokdw z gotowania,

UCHWYT DO TALERZA CRISP

Przydatny do wyjmowania
orqcega(o talerza Crisp z
uchenki.

NACZYNIE DO GOTOWANIA
NA PARZE*
(TYLKO W NIEKTORYCH

. poziomie 1 (dolnym). Potrawe
mozna umiesci¢ bezposrednio

Kuchenka mikrofalowa". Moze

. umieszczajac ja p’Qd rusztem.

: MODELACH)

- Aby przygotowac na parze

. potrawy, takie jak ryby czy
warzywa, nalezy umiescic

je w koszyku (2) i nala¢
wody pitnej (100 ml) na dno
' naczynia do gotowania na

. parze (3), celem uzyskania

- odpowiedniej ilosci pary.
Aby ugotowac potrawy
takie jak ziemniaki, makaron,
ryz lub produkty zbozowe,
umiescic je bezposrednio na
- dnie naczynia do gotowania
. na parze (niekoniecznie w
koszyku) i doda¢ odpowiednia
ilos¢ pitnej wody, w
zaleznosci od ilosci potrawy.

Dla uzyskania najlepszych
- rezultatow przykryc naczynie |
. do gotowania na parze
- pokrywka (1) dotgczona do
zestawu.

Naczynie do gotowania na parze

nalezy zawsze umieszcza¢ na
- ruszcie na poziomie 1iuzywac je :
- tylko z odpowiednimi funkcjami
. gotowania lub z funkcja mikrofal. :

a Scianami pieca zachowana jest odlegtos¢
przynajmniej 30 mm, co umozliwia odpowiedni
przeptyw pary.

Akcesoria podczas uzywania funkcji mikrofal moga
podniesc temperature. Zalecane jest stosowanie
zabezpieczenia do obstugi akcesoriéw na koniec cyklu.

: SONDA DO POTRAW :
A\ . Stuzy do doktadnego pomiaru :
. temperatury wewnatrz :
. potraw podczas pieczenia.
. Dzieki sztywnemu podparciu |
: moze byc¢ stosowana do miesa !
. iryb, a takze do chleba, ciasti !
- wypiekow. :

- TALERZ CRISP

- Moze by¢ uzywany tylko z

- wybranymi funkcjami.

- Talerz Crisp musi by¢ zawsze
- umieszczany na $rodku

- rusztu, kiedy jest pusty,
\ uzyciu specjalnej funkgji

moze zostac podgrzany przy
. przeznaczonej tylko do
- tego celu. Umiesci¢ potrawe
. bezposrednio na talerzu Crisp.
- Umiescic silikonowe ndzki '

. miedzy pretami rusztu dla
';yviekszg‘nia stap'i‘lnoéci:w ‘

Liczba akcesoridéw moze rézni¢ sie w zaleznosci od
zakupionego modelu.
*Dodatkowe akcesoria mozna naby¢ oddzielnie w serwisie.

UMIESZCZANIE RUSZTU | INNYCH AKCESORIOW
Umiescic ruszt na wybranym poziomie, przy
wktadaniu przechylajac go lekko ku goérze i w
pierwszej kolejnosci umieszczajac strone tylna z
zawinietym brzegiem (skierowang ku goérze).
Nastepnie przesunac ruszt poziomo wzdtuz szyny tak
daleko, jak to mozliwe. Inne akcesoria, takie jak blacha
do pieczenia, nalezy wsuwac poziomo w szyny.
Wcisng¢ akcesorium do konca, upewniajac sie, ze nie
dotyka ono drzwiczek urzadzenia.
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ZDEJMOWANIE | MONTAZ RUSZTOW DRABINKOWYCH
Po obu stronach wneki piekarnika znajduja sie dwa
ruszty drabinkowe, zamocowane na dwoéch
wspornikach w ksztatcie grzybkoéw. Ruszty
drabinkowe sg zdejmowane, co utatwia czyszczenie.
1. Aby wyjac ruszt drabinkowy, nalezy mocno
chwyci¢ zewnetrzna czes¢ prowadnicy i pociagnac ja
do géry, aby wyciggnac ja z przedniego wspornika,
jednoczesnie obracajac na tylnym wsporniku, a
nastepnie wysungc catg czes¢ z wneki.

2. Aby zmieni¢ potozenie rusztéw drabinkowych,
nalezy wsunac tylng cze$¢ na tylny wspornik. Nastepnie,
po zamocowaniu, przesungc¢ zespodt w dot, az ruszt
drabinkowy zostanie wsuniety w przedni wspornik.

FUNCTIONS (FUNKCIJE)

TRYBY RECZNE

— | MIKROFALOWKA

— | Stuzy do szybkiego gotowania oraz
podgrzewania potraw lub napojéw.
Wymagane akcesoria: ruszt, naczynie nadajace sie do
kuchenki mikrofalowej i zaroodporny.

CRISP FRY: Swieza i mrozona zywnos¢

Ta wyjatkowa funkcja, ktéra pozwala na zdrowe
przygotowanie potraw, faczy cechy funkgji Crisp z
wiasciwosciami cyrkulujacego cieptego powietrza.
Dzieki niej mozna przygotowac chrupkie, smaczne

i przypieczone dania, ograniczajac ilos¢ ttuszczu
potrzebnego do przyrzadzenia potrawy w
poréwnaniu z tradycyjnym gotowaniem. W niektérych
przepisach mozna nawet catkowicie wykluczy¢

MOC (W ZALECANE DLA X . .
w koniecznos¢ stosowania ttuszczu.
Szybkie podgrzewanie napojow Iub potraw o duzej Aby uzyskac najlepsze rezultaty w przypadku $wiezych
950 iawartosc' Wloo.'y' Jesg produkt zawierajaja lub masy  nroduktéw spozywezych, nalezy je wyszczotkowac
remowe, nalezy wyprac mniejszg moc. ez . . . ;. . . . .
: s = lub doprawi¢ niewielkg iloscig oleju. Mrozonki mozna
730 Gotowanie warzyw. gotowac bezposrednio bez dodatku oleju.
600 Gotowanie miesa, ryb i potraw, ktorych nie mozna Wymagane akcesoria: ruszt na poziomie 1, talerz Crisp,
mieszac. uchwyt na talerz Crisp.
Gotowanie soséw miesnych lub soséw zawierajacych _eﬁ SZYBKIE NAGRZEW
500 ser lub jaja. Dopiekanie tart migsnych lub Stuzy do szybkiego nagrzania piekarnika przed
zapiekanych makaronow. rozpoczeciem cyklu pieczenia. Przed umieszczeniem
350 Powolne, delikatne gotowanie. Doskonate do potraw w plekar,nlku poczekac do zakonczenia tej
rozpuszczania masta lub czekolady. funkgji. Po zakonczeniu nagrzewania urzadzenie
o : ; : : automatycznie wybierze funkcje ,Termoobieg”.
Rozmrazanie mrozonych owocéw lub zmiekczanie 7 ! . .
160 masta [ sera Wymagane akcesoria: ruszt z patelnig lub blacha do pieczenia
: ~~ | GRILL
920 Zmiekczanie lodow. . . . .. . .
¢ Do przypiekania, grillowania i zapiekania. Zaleca
sie obracac potrawy podczas gotowania/pieczenia.
CZAS TRWANIA ,
_____ A Lo NS o dmin)  Zalecane akcesoria: ruszt .
Odgrzewanie 2 szklanki 950 1-2 v OTRAWA  .L..POZ GRILLOWANIA i CZASTRWANIA(min,)
Gotowanie :Biszkopt 750 5-6 Tost Wysoki 5-6
(Gotowanie iKremwaniiowy G . 0 0-12 L] GRILL + MIKROFALE
Gotowanie : Pieczer rzymska 600 15-25 ~— Stuzy do szybkiego gotowania i zapiekania
potraw, dzieki potaczeniu funkcji mikrofal i grilla.
<~| CRISP Wymagane akcesoria: ruszt na poziomie 1, naczynie nadajace
= sie do kuchenki mikrofalowej i naczynie zaroodporne.

Umozliwia idealnie przyrumienienie potrawy
zaréwno z wierzchu, jak i od spodu. Tej funkcji mozna
uzywac tylko ze specjalnym talerzem Crisp.
Wymagane akcesoria: ruszt na poziomie 1, talerz Crisp,
uchwyt na talerz Crisp.

POTRAWA CZAS TRWANIA (min.)
Ciasto drozdzowe 10-12
Hamburgery* 9-15

*Obroci¢ potrawe w potowie czasu pieczenia

NS~
e
0

TURBOGRILL

Zapewnia doskonate efekty dzieki potaczeniu
funkgji grilla i konwekgji. Zaleca sie obracac potrawy
podczas gotowania/pieczenia.

Zalecane akcesoria: ruszt

TURBOGRILL+MIKROFALE

Stuzy do szybkiego pieczenia i zapiekania potraw
dzieki pofaczeniu funkcji mikrofal, grilla i konwekgji.
Wymagane akcesoria: ruszt na poziomie 1, naczynie nadajace
sie do kuchenki mikrofalowej i naczynie zaroodporne.

= &b
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:POZ. :CZAS TRWANIA
POTRAWA : MOC (W) {GRILLOWANIA i (min.)

*Qbréci¢ potrawe w potowie czasu pieczenia

KONWENCJONALNE

Do idealnego gotowania i przyrumieniania
zaréwno na gérze, jak i na dole kazdego rodzaju
potrawy tylko na jednej pétce. Aby osiggnac najlepsze
wyniki, funkcja ta posiada faze nagrzewania: poczekac
do konca nagrzewania, aby wtozyc jedzenie.
Wymagane akcesoria: blacha do pieczenia lub ruszt i
naczynie zaroodporne.

i CZAS TRWANIA (min.)

POTRAWA TEMP. (°C)
ngeczka / Mate 160 20-25
ciastko
Ciasteczka 165 i 15-20
— | KONWENCJONALNE + MF

Do przygotowywania dan pieczonych w
szybszy sposob, taczac funkcje konwencjonalnego
piekarnika i mikrofali.
Wymagane akcesoria: ruszt na poziomie 1, naczynie nadajace
sie do kuchenki mikrofalowej i naczynie zaroodporne.
TERMOOBIEG
Do pieczenia ciast i mies z ciaggtym obiegiem
gorgcego powietrza. Aby osiggnac¢ najlepsze wyniki,
funkcja ta posiada faze nagrzewania: poczekac do
konica nagrzewania, aby wtozy¢ jedzenie. Mozna
uzywac do gotowania réznych potraw wymagajacych
tej samej temperatury na kilku pétkach jednoczesnie.
Funkcja ta pozwala na pieczenie bez wzajemnego
przenikania sie zapachow pieczonych potraw.
Wymagane akcesoria: blacha do pieczenia lub ruszt i
naczynie zaroodporne.

s | TERMOOBIEG+MIKROFALE

=7 Do gotowania wszelkiego rodzaju potraw tylko
na jednej potce, faczac cyrkulacje goracego powietrza
i kuchenke mikrofalowa.
Wymagane akcesoria: ruszt na poziomie 1, naczynie nadajace
sie do kuchenki mikrofalowej i naczynie zaroodporne.

<. | PIECZ. KONWEKCYJNE

= Do pieczenia miesa, ciast z nadzieniem tylko na
jednej potce. Aby osiggnac najlepsze wyniki, funkcja
ta posiada faze nagrzewania: poczekac do konca
nagrzewania, aby wtozy¢ jedzenie.

Wymagane akcesoria: ruszt z patelnig lub blachg do pieczenia

<« | PIECZENIE KONWEKCYJNE + MIKROFALE

= &b

—— Do szybkiego gotowania wszystkich rodzajow
dan z farszem przy wykorzystaniu potaczenia
mikrofali, konwencjonalnego goragcego powietrza
oraz powietrza konwekcyjnego.

Wymagane akcesoria: ruszt na poziomie 1, naczynie nadajace
sie do kuchenki mikrofalowej i naczynie zaroodporne.

ng FUNKCJE SPECJALNE

e
kLS

155r| UTRZYMANIE TEMPERATURY

Pozwala na utrzymywanie ciepta i $wiezosci
przyrzadzonych potraw, np. miesa, potraw smazonych
lub ciast.
-~ WYRASTANIE
=1 Zapewnia optymalne wyrastanie réznych
rodzajow ciast. Aby zachowac wysoka jako$¢ wyrastania

ciasta. Nie nalezy wigczac tej funkgji, kiedy urzadzenie
jest wciaz nagrzane po poprzednim cyklu pieczenia.
Wymagane akcesoria: ruszt i naczynie zaroodporne.

6 JOGURT

Do przygotowywania jogurtu.
Wymagane akcesoria: ruszt i naczynie zaroodporne.

G5 SUSZENIE

Do suszenia owocéw i warzyw. Pokroi¢ w
cienkie plasterki i umiesci¢ bezposrednio na ruszcie.
Wymagane akcesoria: ruszt

XL MAXI-COOKING

Do pieczenia duzych kawatkéw miesa (powyzej
2,5 kg). Zaleca sie obrocenie miesa podczas pieczenia
w celu zapewnienia rwnomiernego przyrumienienia
z obu stron. Od czasu do czasu nalezy podla¢ mieso,
aby nie dopusci¢ do jego nadmiernego wysuszenia.
Wymagane akcesoria: blacha do pieczenia na poziomie 2.
[&e | CYKL ECO

€ bo pieczenia nadziewanych kawatkéow miesa

i filetéw na jednej poétce. Jezeli funkcja ECO jest
wigczona, Swiatetko kontrolki pozostanie wytaczone
podczas pieczenia. Aby skorzysta¢ z funkcji ECO i tym
samym zoptymalizowac zuzycie energii, drzwiczki
piekarnika nie powinny by¢ otwierane, dopdki
potrawa nie bedzie gotowa.

Wymagane akcesoria: ruszt z patelnia lub blacha do pieczenia.

=] cooks

Do przyrzadzania ré6znych potraw wymagajacych tej
samej temperatury gotowania na trzech poziomach
jednoczesnie, bez mieszania smakow i zapachéw.
Funkcja ta moze by¢ uzywana do przyrzadzania
ciasteczek, tart, mrozonej pizzy oraz do
przygotowywania kompletnych positkéw. Nie trzeba
wstepnie nagrzewac piekarnika.

CIASTECZKA

Uzy¢ tej funkcji, aby upiec trzy blachy
podobnych kruchych ciasteczek w celu uzyskania
maksymalnych rezultatéw. Funkcja ta obejmuje
podgrzewanie wstepne. Wyja¢ te trzy blachy z
piekarnika jednoczesnie.
< TARTA
Uzy¢ tej funkgji, aby upiec trzy blachy podobnych
tart w celu uzyskania maksymalnych rezultatéw. Funkcja
ta obejmuje podgrzewanie wstepne. Wyjac te trzy
blachy z piekarnika jednoczesnie.

PIZZA (MROZONA)

Uzyc¢ tej funkcji, aby upiec trzy blachy
podobnych mrozonych pizz w celu uzyskania
maksymalnych rezultatéw. Funkcja ta obejmuje
podgrzewanie wstepne. Wyja¢ te trzy blachy z
piekarnika jednoczesnie.

— | GOTOWANIE 3 MENU 1

Cykl ten jest przeznaczony do przygotowywania
kompletnego positku miesnego i deseru. Piekarnik
wymaga wstepnego nagrzania.

Przyktad kompletnego positku

Przygotowac tarte z owocami zgodnie z wtasnymi
preferencjami w okragtej formie, ktérg nalezy
umiescic¢ na ruszcie na poziomie 3. Przygotowac
lasagne zgodnie z wtasnymi preferencjami (1,5- 2
kg) w formie, ktorg nalezy umiesci¢ na ruszcie na
poziomie drugim. Przygotowac 6-10 podudzi z
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Instrukcja uzytkownika

kurczaka z pokrojonymi w kostke ziemniakami
(500-800 g) bezposrednio w blasze do pieczenia na
poziomie 1. Po podgrzaniu piec wszystkie potrawy

w tym samym czasie. Po 50-60 minutach wyjac¢ tarte,
po 60-70 minutach wyja¢ lasagne, po 80-90 minutach
wyjac kurczaka z ziemniakami.

F\ GOTOWANIE 3 MENU 2

2O Cykl ten jest przeznaczony do przyrzadzania
kompletnego positku rybnego lub wegetarianskiego
oraz deseru. Piekarnik wymaga wstepnego nagrzania.
Przyktad kompletnego positku

Przygotowac tarte z owocami zgodnie z wtasnymi

|

- PL
preferencjami w okragtej formie, ktdérg nalezy
umiescic¢ na ruszcie na poziomie 3. Przygotowac
lasagne z pesto lub cannelloni zgodnie z wtasnymi
preferencjami (1,5-2 kg) w blasze metalowej lub z
pyrexu, ktérg nalezy umiesci¢ na ruszcie na poziomie
drugim. Przygotowac filety rybne w folii (700-900 g)
z pokrojonymi warzywami (600-900 g) bezposrednio
w blasze do pieczenia na poziomie 1. Po podgrzaniu
piec wszystkie potrawy w tym samym czasie. Po 45-
55 minutach wyjac tarte, po 55-65 minutach wyjac
lasagne, po 60-70 minutach wyja¢ rybe z warzywami.

6 FUNKCJE TRYBOW AUTOMATYCZNYCH

Dzieki trybom automatycznym wystarczy wybrac
rodzaj i wage lub ilos¢ produktédw spozywczych, aby
uzyskac najlepsze wyniki, a piekarnik automatycznie
obliczy optymalne ustawienia i bedzie je zmieniat w
miare postepu pieczenia.

Aby najlepiej wykorzysta¢ mozliwosci tej funkcji,
nalezy stosowac sie do wskazéwek zawartych w danej
tabeli pieczenia.

Ze wzgledu na réznorodnos¢ zywnosci, czas
gotowania jest ustawiony na srednim poziomie.
Zawsze zalecamy sprawdzenie, czy potrawa jest
odpowiednio wysmazona, a w razie potrzeby
wydtuzenie czasu gotowania, aby osiagna¢
odpowiedni stopien wysmazenia.

ROZMRAZANIE 6™ SENSE

Do szybkiego rozmrazania ré6znych rodzajéw zywnosci.
Aby uzyskac najlepsze rezultaty, nalezy zawsze
umieszczaé zywnos¢ w naczyniu bezposrednio na
ruszcie, z wyjatkiem rozmrazania chrupkiego pieczywa.
Na koniec odstawi¢ potrawe na 5 minut.

CRISP BREAD DEFROST (ROZMRAZANIE CHRUPKIEGO
CHLEBA)

Ta wyjatkowa funkcja Whirlpool pozwala na
rozmrazanie zamrozonego chleba. Dzieki potgczeniu
technologii rozmrazania z technologia Crisp chleb
smakuje i pachnie tak, jakby byt swiezo upieczony.
Funkcji tej nalezy uzywac do szybkiego rozmrazania
i podgrzewania butek, bagietek i rogalikéw. Talerz
Crisp musi by¢ uzywany w pofaczeniu z tg funkgja,
bezposrednio umieszczony na ruszcie.

POTRAWA

Czasowe
odszranianie

Rozmrazanie

chrupkiego chleba >0-8009

6™ SENSE ODGRZEWANIE

Stuzy do odgrzewania gotowych potraw -
zamrozonych lub w temperaturze pokojowe;.
Urzadzenie automatycznie oblicza wartosci ustawien
potrzebne do osiaggniecia najlepszych mozliwych
rezultatow w jak najkrétszym czasie. Umiescic
potrawe na zaroodpornym talerzu lub naczyniu
przeznaczonym do kuchenek mikrofalowych
bezposrednio na ruszcie na poziomie 1.

Potrawa Waga/porcje/sztuki

i Wyja¢ danie z opakowania i
: dokfadnie zdjg¢ calg folie
“aluminiowa. Pozostawienie
i potrawy na 1-2 minuty po

i zakonczeniu odgrzewania

i poprawia rezultat koricowy.

Danie na talerzu 250-8009g

{ Wyja¢ danie z opakowania i
i dokfadnie zdja¢ catq folie
s aluminiowa.

Lazania
[mrozona]

i Podgrzewac bez przykrycia
:w jednym pojemniku.

i Podgrzewac bez przykrycia

100-500 g w jednym pojemniku.

Podgrzewac bez przykrycia

100-500 g Sw jednym pojemniku.

6™ SENSE STOPIONE | MIEKKIE

Do topienia i zmiekczania zywnosci. Urzadzenie
automatycznie oblicza wartosci ustawien potrzebne
do osiagniecia najlepszych mozliwych rezultatow w
jak najkrotszym czasie. Umiesci¢ potrawe w naczyniu
zaroodpornym lub naczyniu przeznaczonym do
kuchenek mikrofalowych bezposrednio na ruszcie na

poziomie 1.
.......... Potrawa : Waga/porcje/sztuki : Uwaga
i Aby uzyskac najlepsze
Zmiekczanie i rezultaty, umiesci¢ masto w
masta 100-5009 : pojemniku bezposrednio na
fruszcie.
fw przypadku umieszczenia
i pojemnika z lodami
Zmiekczanie . ‘ bezposrednio w piekarniku
lodow 100-5009 i nalezy upewni¢ sie, ze
: pojemnik jest bezpieczny dla
i mikrofalowki.
{ Aby uzyskac najlepsze
o i rezultaty, pokroic¢ czekolade
TOplleT'S 100-500 g :na kawatki. Na koniec
czekolady i zamieszac czekolade, aby
i zakoriczy¢ proces topienia.
i Aby uzyskac najlepsze
i rezultaty, pokroic ser na
Topienie sera 100-500 g . kawatki. Na koniec
i wymieszac ser, aby
: : dokonczy¢ proces topienia.
6™.ZMYSL MW SOUS VIDE

Sous vide to profesjonalna technika gotowania,
ktora wymaga uzycia prézniowych plastikowych
woreczkow spozywczych, umozliwiajgcych

Whjr/lﬁool



przygotowywanie potraw w precyzyjnie
kontrolowanych temperaturach. Ta innowacyjna
funkcja wykorzystuje mikrofale do przyspieszenia
procesu przyrzadzania potraw bez utraty doktadnosci
i wydajnosci gwarantowanej przez te metode
przyrzadzania potraw. Stopniowy i doktadny proces
gotowania zapewnia wyjatkowgq kruchos¢, smak oraz
réwnomierne przygotowanie catej potrawy. Funkcja
ta pozwala gotowac mieso, ryby, warzywa i owoce,
osiggajac rezultaty szefa kuchni. Nalezy sprawdzic¢
tabele gotowania Sous Vide, aby prawidtowo
korzystac z tej funkgji.

MENU INNE FUNKCJE

FAVORITES (ULUBIONE)
Aby odtworzy¢ liste ulubionych funkgji.
3 USTAWIENIA
{é} Do zmiany ustawien piekarnika.
Kiedy opcja ,DEMO" jest wtaczona ,On", wszystkie polecenia
sg aktywne oraz wszystkie menu sg dostepne, ale piekarnik
nie nagrzewa sie. Aby wytaczyc ten tryb, nalezy przejs¢ do
,DEMO" z menu ,USTAWIENIA" i wytaczy¢ ,Off".
Po wybraniu opgji “UST. FABRYCZNE" urzagdzenie wytacza sie i
powraca do pierwszego uruchomienia. Wszystkie ustawienia
uzytkownika zostajg anulowane.
KITCHEN TIMER (MINUTNIK KUCHENNY)
Te funkcje mozna aktywowac podczas uzywania
jakiejs$ funkcji pieczenia lub jedynie do zachowania
czasu. Po wtaczeniu funkcji minutnik kuchenny

bedzie nadal niezaleznie odlicza¢ czas, nie zaktdcajac

dziatania funkcji. Gdy minutnik kuchenny jest

aktywny, mozna takze wybrac i wiaczy¢ funkcje.

Minutnik bedzie nadal odliczat czas w prawym gérnym rogu

ekranu.

Aby przywrdci¢ lub zmieni¢ minutnik kuchenny:

+ Nacisnij opcje timera kuchennego.

Kiedy odliczanie wybranego czasu dobiegnie konca,

pojawi sie komunikat na wyswietlaczu i rozlegnie sie

sygnat dzwiekowy.

« Dotknij opcji WSTRZYMAJ", jesli chcesz wstrzymac
timer. Nastepnie mozesz dotkna¢ opcji ,WZNOW”,
aby ponownie uruchomic timer.

+ Dotknij opcji, ANULUJ" aby anulowac¢ ustawienia
minutnika lub ustawi¢ nowy czas trwania.

+ Dotknij opcji,+1 min”, aby wydtuzy¢ czas trwania o
1 minute.

-ZQZ— OSWIETLENIE

Aby wiaczy¢/wytaczy¢ lampe piekarnika.

&] CONTROL LOCK (BLOKADA ELEMENTOW

STERUJACYCH)

Blokada elementow sterujacych umozliwia
zablokowanie przyciskédw na ekranie dotykowym, tak
aby nie mozna byto ich nacisna¢ przez przypadek.
Aby odblokowac urzadzenie, nacisnij i przytrzymaj
przycisk blokady na panelu dotykowym.

Whjr/lﬁool



TABELA GOTOWANIA TRYBOW AUTOMATYCZNYCH

Aby przyrzadzi¢ kilka rodzajéw dan i potraw, w najszybszy i najtatwiejszy sposéb uzyskujac optymalne efekty.
Aby najlepiej wykorzysta¢ mozliwosci tej funkcji, nalezy stosowac sie do wskazéwek zawartych w danej tabeli
gotowania.

, : Waga/porcje/ ;

OO O e SEOKE e e OO
: ) : i Ustawic¢ zalecany czas gotowania dla makaronu. Dodac posolong
i Gotowanie 1-3 porcie :wode i makaron do dolnej czesci naczynia do gotowania na parzei : —
‘makaronu porqje przykry¢ pokrywka. Na kazda porcje nalezy przeznaczy¢ okoto 100 ia....~ 4+ Y,

:g makaronu. Uzy¢ 400 g wody na kazda porcje makaronu.

: Lasagne : ) Przygotowac wedtug ulubionego przepisu. Aby uzyskac¢ doskonate D1 /\g\ =z
: 9 : ‘przyrumienienie, pola¢ sosem beszamelowym i posypac serem. fmeeen :)D

i Ustawic¢ zalecany czas gotowania dla ryzu. Doda¢ wode i ryz do

MAKARONY : gy C1la porcje : dolnej czesci naczynia do gotowania na parze i przykry¢ pokrywka. L —
S IPLATKI : : :Na kazda porcje nalezy przeznaczy¢ okoto 100 g ryzu. Uzy¢ 300 g ia......o+ Vs
C ENIADANIOWE : :wody na kazda porcje ryzu. :
5 _ : i Ustawic¢ zalecany czas gotowania dla orkiszu. Doda¢ wode i orkisz :
i Pszenica C 14 porcje : do dolnej czgsci naczynia do gotowania na parze i przykry¢ : 1 —
:orkisz : : pokrywka. Na kazdg porcje nalezy przeznaczy¢ okoto 100 g orkiszu. im......- 4%/
: :Uzy¢ 300 g wody na kazda porcje orkiszu. :
i Ustawic¢ zalecany czas gotowania dla jeczmienia. Doda¢ wode P
A . . :ijeczmien do dolnej czesci naczynia do gotowania na parze i : —
Jeczmien 1-4porcje przykry¢ pokrywka. Na kazda porcje nalezy przeznaczy¢ okoto 100 ia.....~+ VY s
: g jeczmienia. Uzy¢ 300 g wody na kazdg porcje jeczmienia. :
: I W ~ ARr | — @ Ag\ W3, Q 99 = =
:AKCESORIA , s R e .
: ¢ Ruszt Zaroodporna blacha na $ciekajacy ttuszcz/ Pojemnik odporny na Sondado  Dolna czes¢ i pokrywka Cate Naczyniedo  Talerz :
taca naruszcie Blacha do pieczenia ciepto i mikrofale potraw naczynia do gotowania na parze gotowania na parze Crisp :




Waga/porcje/
: sztuki :

i Pieczen H - ; L2 A e p
‘ wolowa - {i ziotami zgodnie z preferencjami. Po zakonczeniu pieczenia, a
iwo : przed rozkrojeniem, odstawic na przynajmniej 15 minut.

i Lekko nattusci¢ talerz Crisp przed wstepnym podgrzaniem. Talerz

i Posmarowac olejem i natrzec solg i pieprzem. Doprawi¢ czosnkiem : 1 Ag\

Kotlety : Crisp nalezy podgrza¢ przed wtozeniem zywnosci. Piekarnik P

C el 100-500g :powiadomi uzytkownika, gd?/ nadejdzie czas wtozenia potrawy. :

:mielone : Aby uzyska¢ doskonate rezultaty, podczas gotowania trzeba bedzie i~ + &=
: : obracac jedzenie. :

i Pieczen

Posmarowac olejem i natrze¢ solg i pieprzem. Doprawi¢ czosnkiem
- ‘i ziotami zgodnie z preferencjami. Po zakonczeniu pieczenia, a :
i przed rozkrojeniem, odstawic na przynajmniej 15 minut.

i wotowa

:-Wolne

i gotowanie
: Posmarowac olejem i natrze¢ solg i pieprzem. Doprawié¢ czosnkiem | 4

- i i ziotami zgodnie z preferencjami. Po zakonczeniu pieczenia, a : /\g\
: przed rozkrojeniem, odstawic na przynajmniej 15 minut.

: Pieczona :
iwieprzowina :

: Pieczona

- Lo - ‘i ziotami zgodnie z preferencjami. Po zakonczeniu pieczenia, a
wieprzowina

: przed rozkrojeniem, odstawic na przynajmniej 15 minut.

i Posmarowac olejem i natrzec solg i pieprzem. Doprawi¢ czosnkiem 1 /\g\

: Posmarowac olejem i doprawi¢ wedtug gustu. Natrze¢ sol3 i
: 400 g - 1,5 kg : pieprzem. Roztozy¢ rownomiernie w naczyniu, strong z kos¢mi
: : skierowana ku dotowi.

:Zeberka
i wieprzowe

: Talerz Crisp nalezy podgrzac przed wtozeniem potrawy. Piekarnik

: : : powiadomi uzytkownika, gdy nadejdzie czas wtozenia potrawy. N

:Bekon i 50-4009g :Rozprowadzi¢ rwnomiernie w talerzu Crisp po podgrzaniu. Aby

: : i uzyskac doskonate rezultaty, podczas gotowania trzeba bedzie [Teeeeer ot =
: obracac jedzenie. :

{ Roztozy¢ rownomiernie na talerzu Crisp. Nakiu¢ kietbaski widelcem, 1

Kietbasy i

| paréwki 200 g-1kg :abyzapobiecich pekaniu. Aby uzyskac doskonate rezultaty,

: podczas gotowania trzeba bedzie obraca¢ jedzenie.

 Pieczony 8004 -25 k ‘ Posmarowac olejem i doprawi¢ wedtug gustu. Natrze¢ solg i
i kurczak 9-4 K9 i pieprzem. Umiesci¢ w piekarniku czescia piersiowa do gory.

: . : Posmarowac olejem i doprawi¢ wedtug gustu. Roztozy¢ :

: Kawatki © 1 wypiek réwnomiernie na ruszcie. Uzy¢ rusztu na poziomie 2 i blachy do P2 1
‘drobiu : yp i pieczenia z jedna filizanka wody na poziomie 1, aby zebrac¢ esencje ... 4 ~——
: i Zywnosci. :

Piers’. Dodac okoto 100 g wody na dno naczynia do gotowania na parze

:drobiowa : ) ‘i rbwnomiernie rozprowadzi¢ jedzenie w koszyku do gotowania : TS
igotowana na : i na parze. Przykry¢ pokrywka. Cykl ten wykorzystuje czujniki: nie  ia.... .4 X0
‘parze : :otwiera¢ drzwiczek podczas przygotowywania potrawy. :

i Smazony .

i kurczak i 100-500g :Posmarowac olejem. Roztozy¢ rownomiernie na talerzu Crisp. =

i panierowany

S SO :

" . ; @ /J\ i U2 = :

Zaroodporna blacha na $ciekajacy ttuszcz/ Pojemnik odporny na Sondado  Dolna cze$¢ i pokrywka Cate Naczyniedo Talerz
taca naruszcie Blacha do pieczenia ciepto i mikrofale potraw naczynia do gotowania na parze gotowania na parze  Crisp




Waga/porcje/
: sztuki :

i Pieczona : ;
irybaw - i Posmarowac olejem i doprawic wedtug gustu.
: catosci : :

Ryba, w : : Dodac¢ okoto 100 g wody na dno naczynia do gotowania na parze
i catosci : ) ;i utozyc rybe w srodku koszyka do gotowania na parze. Przykry¢ 1
igotowana na : i pokrywka. Cykl ten wykorzystuje czujniki: nie otwiera¢ drzwiczek

‘parze podczas przygotowywania potrawy.
Pieczony
i kotlet rybny

200-800¢g Posmarowac olejem i doprawi¢ wedtug gustu.

Filety rybne i Dodac okoto 100 g wody na dno naczynia do gotowania na parze

{ gotowane na | B i rbwnomiernie rozprowadzi¢ jedzenie w koszyku do gotowania . S
: 9 : ina parze. Przykry¢ pokrywka. Cykl ten wykorzystuje czujniki: nie T
: parze : :otwiera¢ drzwiczek podczas przygotowywania potrawy. :

‘ Matze i Doda¢ okoto 100 g wody na dno naczynia do gotowania na parze

: gotowane na ' ) ‘i rownomiernie rozprowadzi¢ jedzenie w koszyku do gotowania . T
:9 : ina parze. Przykry¢ pokrywka. Cykl ten wykorzystuje czujniki: nie R
: parze : :otwierac drzwiczek podczas przygotowywania potrawy. :

‘Krewetki i Dodac¢ okoto 100 g wody na dno naczynia do gotowania na parze

{ gotowane na | _ ‘i rownomiernie rozprowadzi¢ jedzenie w koszyku do gotowania . TS
:9 : ina parze. Przykry¢ pokrywka. Cykl ten wykorzystuje czujniki: nie v TS

‘parze

wiera¢ drzwiczek podczas przygotowywania potrawy.

: : Roztozy¢ rownomiernie na talerzu Crisp na przemian filety rybne i

: Ryba z . w1 ¢ 1-3porcje :ziemniaki. Na kazda porcje nalezy przeznaczyc¢ okoto 100 g rybyi

Efrytkaml [*] -Ioogfrytek HETREN - =

i Smazone -

iowoce morza: 200-800g :Roztozy¢ réownomiernie na talerzu Crisp. :

] g 91 y P S ——)
e e L o
 Chrupiace 200-800g :Roztozy¢ rownomiernie na talerzu Crisp.

krewetki

;Paluszki
irybne [¥]

Rozprowadzi¢ rownomiernie w talerzu Crisp. Abg uzyskac 1
200 -800 g :doskonate rezultaty, podczas gotowania trzeba bedzie obraca¢
i potrawy.

= T s :

_____ - A=l A ; @ /\g\ 8, ESHy- =
Ruszt Zaroodporna blacha na $ciekajacy ttuszcz/ Pojemnik odporny na Sondado  Dolna cze$¢ i pokrywka Cate Naczyniedo Talerz
taca naruszcie Blacha do pieczenia ciepto i mikrofale potraw naczynia do gotowania na parze gotowania na parze Crisp :




Kategoria

i Pokroi¢ na kawatki, doprawi¢ oliwa, solg i ziotami. Roztozy¢
:rownomiernie na talerzu Crisp. Aby uzyska¢ doskonate rezultaty,
: podczas gotowania trzeba bedzie miesza¢ potrawy.

i Talerz Crisp nalezy podgrzac¢ przed wtozeniem potrawy. Piekarnik
: powiadomi uzytkownika, gdy nadejdzie czas wtozenia potrawi/).

: Rozprowadzi¢ rownomiernie w talerzu Crisp po podgrzaniu. Aby
i uzyskac doskonate rezultaty, podczas gotowania trzeba bedzie

: obracac jedzenie.

| WARZYWA

Potrawa

: Pieczone
: ziemniaki

Burger

1y

i wegetarianski

Waga/porcje/

sztuki

100-500 g

Warzywa

:faszerowane :

i Zapiekanka
:ziemniaczana

Kawatki
i ziemniakow

igotowane na i

i parze

i Warzywa
: korzeniowe

;4009-1,5 kg

igotowane na i

i parze

Warzywa
i miekkie

igotowane na :

i parze

: Wyjac tyzeczkg migzsz z warzyw i napetnic je mieszankg samego
i migzszu, mielonego miesa i rozdrobnionego sera. Przyprawic
: wedtug uznania czosnkiem, sola i ziotami.
i Pokroi¢ i umiesci¢ w duzym pojemniku. Przyprawi¢ sola, pieprzem
i zala¢ Smietana. Posypac serem.
: Dodac okoto 100 g wody na dno naczynia do gotowania na
i parze. Pokroi¢ na kawatki i rozprowadzi¢ jedzenie rownomiernie
‘w kosszu do gotowania na parze. Przykry¢ pokrywka. Cykl
‘ten wy
i przygotowywania potrawy.
: Dodac okoto 100 E wody na dno naczynia do gotowania na
i parze. Pokroi¢ na
‘w kosszu do gotowania na parze. Przykry¢ pokrywka. Cykl
‘ten wy
i przygotowywania potrawy.
: Dodac okoto 100 g wody na dno naczynia do gotowania na
: parze. Pokroi¢ na kawatki i rozprowadzi¢ jedzenie rownomiernie
‘w kosszu do gotowania na parze. Przykry¢ pokrywka. Cykl
‘ten wy
i przygotowywania potrawy.

orzystuje czujniki: nie otwierac drzwiczek podczas

awatki i rozprowadzi¢ jedzenie rownomiernie

orzystuje czujniki: nie otwierac drzwiczek podczas

orzystuje czujniki: nie otwierac drzwiczek podczas

i Kawatki
i owocow

igotowane na i

i parze

Warzywa

igotowane na :

i parze [*]

: Dodac okoto 100 E wody na dno naczynia do gotowania na
i parze. Pokroi¢ na

‘w kosszu do gotowania na parze. Przykry¢ pokrywka. Cykl
‘ten wy

i przygotowywania potrawy.

: Doda¢ okoto 100 g wody na dno naczynia do gotowania na parze i
irbwnomiernie rozprowadzi¢ jedzenie w koszyku do gotowania na
i parze. Przykry¢ pokrywka.

awatki i rozprowadzi¢ jedzenie réwnomiernie

orzystuje czujniki: nie otwierac drzwiczek podczas

:Smazone

: ziemniaki [*]

: Krokiety

i Pokroi¢ na kawatki i doprawi¢ oliwg. Roztozy¢ rownomiernie na
‘talerzu Crisp.

Papryka
ismazona

i ziemniaczane

100-500 g

taca naruszcie

Zaroodporna blacha na $ciekajacy thuszcz/ Pojemnik odporny na Sonda do
Blacha do pieczenia

. 2) /\g\ Jiss; ST= = !

Dolna czes¢ i pokrywka Cate Naczyniedo Talerz

ciepto i mikrofale potraw naczynia do gotowania na parze gotowania na parze Crisp :




S . I
Instrukcja uzytkownika | PL

kil s O O . O . S
5 i Przygotowac ciasto wedtug ulubionej receptury na pieczywo P
: Eocherk1ek - :lekkie. Przed wyrosnieciem umiesci¢ w formie do pieczenia chleba. : @ /\g\
: Kanapkowy i Uzy¢ funkcji przeznaczonej specjalnie do wyrastania. P +
‘Duz : : Przggotowac ciasto zgodnie z ulubionym przepisem i umiesci¢ je
L ouzy : - : I do pieczenia. Uzy¢ funkgji przeznaczonej specjalnie do
i bochenek : asze do p y Jip j specj P,
: :wyrastania. :
: : Przygotowag ciasto na pizzekwediug ulubionego Iprze iSlli. : 5

: : pi : _ :Pozostawi¢ do wyrosniecia, korzystajac ze specjalnej funkcji :

:WYROBY Pizza 400g-1,2kg | _plekarnlka Rozprowadzic ciasto na lekko nattuszczonej blasze do  i~—— 5
PIEKARNICZE oo A— _pieczenia. Dodac polewe wedlug uznania, | . S
| SLONE - : s g . N . . P :

i Pizza [*] i 250-700g :Wyjac¢ danie z opakowania i doktadnie zdja¢ cata folie aluminiowa. : =
: : i Wytozyé ciastem naczynie pozwalajace na wypiek 8-10 porgji Py

:Stone ciasto : 800 g - 1,5 kg :ciasta, naktuwajac ciasto widelcem. Wypetni¢ nadzieniem : g:)
: : : przygotowanym wedtug ulubionego przepisu. Pheeeeen

: : : Przygotowac mieszanke na 12-15 sztuk,uzywajac miekkiego sera  :
:Babeczkaz . i porwanego na kawatki oraz boczku lub szynki pokrojonej w kostki. : 2
iserem : ‘Napetni¢ forme na muffiny. Roztozy¢ réwnomiernie na blasze do i~
: i pieczenia. :

: : i Przygotowa¢ bezttuszczowe ciasto biszkoptowe o wadze 500- Py
: Biszkopt : - 1900 g. Wyla¢ na wytozong papierem do pieczenia i nasmarowana g:) /\S\
: : i thuszczem forme. Pneeeen +

: Prz?/gotowac ciasto marmurkowe zgodnie z ulubionym przepisem. : 5
a¢ na wytozonga papierem do pieczenia i nasmarowana .

§t’ruszczem forme. :

: : : Korzystajac z ulubionego przepisu, przygotowac ciasto na 16-18 oy

: Muffinki ¢ 1wypiek isztukiwlac¢ je do papierowych foremek. Roztozy¢ rownomiernie na :. -

: : i blasze do pieczenia. :

;Ciasto

{ Przygotowac ciasto z 500 g maki, 200 g solonego masta, 200 g

: : icukru i 2 jajek. Do smaku doda¢ aromat owocowy. Pozostawi¢ do 2
WYROBY : Ciasteczka : 1 wypiek :ostygniecia. Rozciggnac¢ rownomiernie ciasto i uformowac zagdany "
PIEKARNICZE : : i ksztatt. Potozy¢ ciasteczka na blasze do pieczenia. :
StODKIE R TITRR T R ISTITR e LT LT T RIS LILIT R IR PN PR LSRRI TR PRI
: : : Przygotowac¢ wedtug ulubionego przepisu. Rozprowadzi¢ ciastona : !
Brownie 1 wypiek ;blasze wytozonej papierem do pieczenia. inFn

i Przygotowac mieszanke z jabtka pokrojonego w kostke, orzeszkéw :
: piniowych, cynamonu i gatki muszkatotowej. Wiozy¢ na patelnie 2

Strudel 1 wypiek itroche masta, posypac cukrem i piec przez 10-15 minut. Zawing¢  iY—"
:nadzienie w ciedcie, zaginajac zewnetrzng czesé. :
i Wytozy¢ ciastem naczynie do wypieku ciasta i posypac jego spod
: : : butka tarta, by wchtoneta sok chiekajqcy z owocow. Wypetnié N
:Jabtecznik - imasa przygotowang ze swiezych, krojonych owocéw zmieszanych : @
: : iz cukrem i cynamonem. Roztozy¢ kawatki ciasta i przykry¢ nimi P
:owoce, posmarowac jajkiem. :
Pieczone 1 wypiek Usuna¢ srodki i wypetni¢ marcepanem lub cynamonem, cukrem i
jabtka yp :mastem.
DESERY : : Przygotowac¢ wedtug ulubionego przepisu, korzystajac z :
: : i pojedynczego pojemnika. Przyprawi¢ wanilig lub cynamonem. W = 4

: Goraca 1-5 porcje :celu zwiekszenia gestosci, dodac skrobi kukurydzianej. Aby uzyskac . a:)

czekolada - doskonate rezultaty, podczas gotowania trzeba bedzie mieszaé e <
i potrawy. :
: : : i Przygotowa¢ wedtug ulubionego przepisu, korzystajac z -
:JAJKA :Jajecznica i 2-10sztuk :pojedynczego pojemnika. Aby uzyskac doskonate rezultaty, : @
: : : : podczas gotowania trzeba bedzie miesza¢ potrawy. PPt
i Zawsze umieszczac torebke bezposrednio na ruszcie. :
Pobcorn _ :Przygotowywac jednga torebke na raz. Cykl ten wykorzystuje P
: : p : i czujniki: nie otwiera¢ drzwiczek podczas przygotowywania N
PRz A SR e P Y e
: Nugetsyz : s - . Pl
kurczaka 200-700¢ Roztozy¢ réwnomiernie na talerzu Crisp. ﬁ ..... =
ST\ raTTRS
N - 2) /\g\ Zis8 - =
AKCESORIA . L —_— . )
Ruszt Zaroodporna blacha na $ciekajacy ttuszcz/ Pojemnik odporny na Sondado  Dolna czes¢ i pokrywka Cate Naczyniedo  Talerz :
taca naruszcie Blacha do pieczenia ciepto i mikrofale potraw naczynia do gotowania na parze gotowania na parze Crisp :




TABELA PIECZENIA SOUS VIDE ZA POMOCA MIKROFAL

Funkcja ta pozwala gotowa¢ mieso, ryby, warzywa i owoce, osiagajac rezultaty szefa kuchni. Sprawdzi¢ tabele
gotowania, aby prawidtowo korzystac z tej funkgcji.

Wybra¢ kategorie zywnosci, ktorg chce sie przyrzadzi¢ i postepowac zgodnie z sugerowanymi ustawieniami.
Wybra¢ wage potrawy (i temperature gotowania, tylko w przypadku wotowiny) i postepowac zgodnie

ze wskazéwkami dotyczacymi grubosci, jesli wystepuja. Wprowadzi¢ zalecany czas przyrzadzania: jest to
okre$lony czas przyrzadzania dla danego rodzaju potrawy i jej ilosci, ktory rozpocznie sie po fazie wykrywania,
w ktorej piekarnik doprowadzi potrawe do optymalnej temperatury, aby rozpocza¢ przyrzadzanie w celu
zapewnienia optymalnej wydajnosci. Faza wykrywania bedzie dtuzsza w przypadku wieksz elch wag. Aby lepiej
zaplanowac positki, prosimy skorzystac¢ z kolumny w tabeli wskazujacej orientacyjne czasy fazy wykrywania.
Prosze uzy¢ maksymalnie 2 woreczkéw z podobna iloscig zywnosci i wybrac taczng wage obu w funkgji.

Prosze pamieta¢, ze zalecane czasy przygotowania odnoszg sie do zywnosci przechowywanej w chtodziarce.
Wyniki zalezg od jakosci sktadnikoéw i dobrych nawykéw higienicznych. Preferuj uzywanie swiezej i wysokiej
jakosci zywnosci, aby uzyskac najlepsze rezultaty. Nie uzywaj tej funkcji do podgrzewania potraw. Umiescic
zamknietq pr()zniowo zywnos¢ na ruszcie na poziomie 1. Nie umieszczaj workéw jeden na drugim, aby
zapewnlc rébwnomierne rozprowadzanle C|ep’fa

; Grubos E Waga ' o Faza wykrywania ' L
Przepis Potrawa (memozna wybrac) (mozna wybrac) : Temperatura[ C] (czas do os:qgmgcelg;e;cvpaec;atury nie mozna Czas gotowania* :
Guchelawalld | 2-3em o0 asog T 2s4sminut _40G0minut
(poledwica) ' ' 50-70 minut i 70-120minut
Wotowina : : . : .
Grube kawatki : : : 25-45 minut : 60-80 minut :
(karkowka) e e : R U U TR RO RO RORPPRRPPPPPPPPIRE e :
: 275-500g : 50-70 minut i 70-120 minut
Kruche kayva}ki 3-5¢m 100 _2509 .............. TSR P 3 O-SOmmUt ....................... ....... 40 -60mm ........
(poledwica) 275-500g | - i 55-75 minut i 70-90 minut
WleprZOWIna ....................................... ' ..................................................... é....................4.......: ................................... AR ' .................. el
Grubekawatki ;. 273¢M  : 100-209 . e It e 20 BO UL
(topatka) © 4-5em 275-500g - : 55-75 minut © 90-120 minut
Thuste Lo.23em 100-250g i SO NS 20-40minut i A0-60 minut
Rvb (tosos) : 4-5cm 275-500g - 45-65 minut i 40-60 minut
™ Chude  ...2:3Em 0 100:250g 20dominut o C o 30-60minut |
(dorsz i 4-5em 275-500g | - 45-65 minut i 30-60 minut
100-2259g - 10 min : 5 min
Korzenie i peesnlfEREL Forrer :
(ziemniaki, marchew) kawatki 250_3509 .............. s e S P S S
: : 375-500g - i
Warzywa ...................................................................................... ' ............................
: 100-225g : -
Miekka L wealosciw e : : : :
(szparagi, cukinia) kawatkach 2503509 ............................ e e S SO
: 375-500g - :
: o 100-250g | -
Owoce Jab’fko gruszka, ananas i kawatki, kliny i S ; --------------------------- :
: i 275-500g - i

z wania: nizsze w i 73 i izszej wagi i i wania; wyzsze w | 0znaczajg wyzsza wage i
*C 35 Gotowania: nizsze wartosci odnosza sie do nizsze] wagi i stopnia gotowania sze wartosci 0znaczaj szq Wa
stopien gotowania.

SPOSOB GOTOWANIA WEDLUG METOD

Aby jeszcze bardziej utatwic¢ korzystanie z produktu, w ponizszych menu zgrupowano wszystkie funkcje, w ramach
ktérych wykorzystuje sie te sama metode gotowania, ktére sg juz obecne w menu podzielonym wedtug potraw.
Przepisy Crisp

Metoda przyrzadzania na chrupko pozwala automatycznie uzyska¢ idealnie ztocistobragzowe rezultaty
zaréwno na wierzchu, jak i na spodzie potrawy. Talerz Crisp jest zawsze potrzebny. Aby najlepiej wykorzystac
mozliwosci tej funkcji, nalezy stosowac sie do wskazéwek zawartych w danej tabeli gotowania.

Przepisy Crisp Fry

Metoda smazenia Crisp Fry taczy w sobie jakos¢ funkcji crisp z wiasciwosciami cyrkulacji cieptego powietrza.
Umozliwia uzyskanie chrupiacych, smacznych rezultatow smazenia, przy znacznym zmniejszeniu ilosci
potrzebnego oleju w poréwnaniu z tradycyjnym sposobem prz?/rzqdzanla potraw. Talerz Crisp jest zawsze
potrzebny. Aby najlepiej wykorzysta¢ mozliwosci tej funkcji, nalezy stosowac sie do wskazéwek zawartych w
danej tabeli gotowania.

Przepisy MW na parze

Metoda gotowania na parze za pomocg mikrofal pozwala osiggna¢ optymalne rezultaty, podobne do
tradycyjnych metod gotowania na parze, ale w fatwiejszy i szybszy sposdb. Parownica jest zawsze w?/magana
Aby uzyskac najlepsze wyniki tej funkcji, nalezy postepowac zgodnie ze wskazéwkami w danej tabe

gotowania lub wyswietlaczu piekarnika.
Whiripool




JAK KORZYSTAC Z DOTYKOWEGO WYSWIETLACZA

% Aby wybrac lub zatwierdzi¢:

Dotkna¢ ekranu, aby wybra¢ wymaganag
wartos¢ lub pozycje z menu.

d

PIERWSZE UZYCIE

Aby przewina¢ menu lub liste:
Wystarczy przeciagnac¢ palcem wzdtuz

wyswietlacza, aby przewinac¢ pozycje lub wartosci.

Aby potwierdzi¢ ustawienia lub przejs¢ do
nastepnego ekranu:

Dotkna¢ ,USTAW” lub ,DALEJ".

Aby powrdéci¢ do poprzedniego ekranu:
Dotkna¢ < .

Przy pierwszym uruchomieniu urzadzenia nalezy je
skonfigurowac.

Ustawienia mozna ponownie zmieni¢ poprzez nacisniecie «f
aby wejs¢ do menu ,Narzedzia”.

1. WYBOR PREFERENCJI JEZYKOWYCH

Przy pierwszym uruchomieniu urzadzenia nalezy
ustawic jezyk i czas.

Language

O o6bnrapcku

O Hrvatﬁ

O Ceétim

Next

Przeciggnac¢ palcem wzdtuz ekranu, aby przewing¢
liste dostepnych jezykow.
Dotkna¢ wybranego jezyka.

Jezyk mozna pdzniej zmienic po otwarciu menu ustawien.

2. USTAWIANIE GODZINY ORAZ DATY

Wprowadzi¢ odpowiednie liczby, aby ustawi¢ godzine.
Dotkna¢,USTAW’, aby potwierdzic.
Po ustawieniu godziny nalezy ustawi¢ date

Wprowadzi¢ odpowiednie liczby, aby ustawi¢ date.

Dotkna¢,USTAW’, aby potwierdzic.

Po dtugiej przerwie w zasilaniu nalezy ponownie
ustawi¢ godzine i date.

3. USTAWIENIE ZUZYCIA ENERGII
Piekarnik jest zaprogramowany tak, aby zuzywac
energie elektryczng w stopniu zgodnym z poborem
mocy przez domowg instalacje elektryczng, wiekszym
niz 3 kW (16 amperow): Jesli w gospodarstwie
domowym wykorzystywana jest mniejsza moc, nalezy
zmniejszyc¢ te wartos¢ (13 amperow).
Dotkna¢ wartosci po prawej stronie, aby wybra¢ moc.
Dotkna¢, OK", aby zakonczy¢ poczatkowa konfiguracje.
4. ROZGRZANIE PIEKARNIKA

Nowe urzadzenie moze mie¢ wyczuwalny zapach, ktory
jest pozostatoscia po produkgji: jest to zjawisko normalne.
Dlatego przed przystapieniem do przygotowywania
potraw zalecamy rozgrzanie piekarnika,na pusto’, co
utatwi pozbycie sie tego zapachu.

Zapachy i dym sg normalne, gdy piekarnik jest uzywany
kilka pierwszych razéw lub gdy jest silnie zabrudzony.
Nalezy wyja¢ z komory urzadzenia wszystkie kartony
zabezpieczajace i zdjac przezroczysta folie, a takze
usunac¢ wszystkie znajdujace sie w niej akcesoria.
Nagrzac piekarnik do temperatury 200°C przez okoto
godzine przy uzyciu funkcji ,Szybkie nagrzew.”. Aby
prawidtowo ustawic te funkcje, nalezy postepowac
zgodnie z instrukcjami.

Uwaga: Po pierwszym uzyciu urzadzenia zaleca sie
przewietrzy¢ pomieszczenie.
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CODZIENNA EKSPLOATACJA

1. WYBIERANIE FUNKCJI

3. USTAWIANIE TRYBOW AUTOMATYCZNYCH

Aby witaczy¢ piekarnik, nacisng¢ lub dotkna¢
ekranu w dowolnym miejscu.
Wyswietlacz umozliwia wybér pomiedzy trybami
recznymi a automatycznymi.

%1210

TRYBY RECZNE

AUTO MODES

- Dotknac¢ gtéwnej zadanej funkgcji, aby przejs¢ do
odpowiedniego menu.

+ Przewija¢ do gory lub w dot, aby zapoznac sie z lista.

- Wybra¢ zadana funkcje, dotykajac jej.

SZYBKIE PODGRZEWANIE

Kiedy kuchenka mikrofalowa jest wytaczona, nacisna¢

[>], aby na 30 sekund uruchomi¢ prace urzadzenia z

funkcja mikrofal o petnej mocy (1000 W).

2. USTAWIANIE FUNKCJI RECZNYCH

Po wybraniu zgdanej funkgcji istnieje mozliwos¢
zmiany jej ustawien. Na wyswietlaczu beda pojawiac
sie ustawienia, ktére mozna zmieniac.

ZASILANIE MIKROFAL/ TEMPERATURA / POZ.
GRILLOWANIA

- Dotknac¢ gtéwnej zadanej funkgcji, aby przejs¢ do
odpowiedniego menu.

W zaleznosci od wybranej funkcji mozna aktywowac

lub dezaktywowa¢ podgrzewanie za pomoca

specjalnego przetacznika.

CZAS TRWANIA

Nie trzeba ustawiac czasu pieczenia, jesli ma by¢
uzywany tryb reczny. W trybie ograniczonym czasowo
piekarnik piecze potrawe przez ustawiony wczesniej
okres. Po zakohczeniu czasu pieczenia koniczy sie ono
automatycznie.

« Aby ustawi¢ czas trwania, dotknij sekcji Czas lub
,Ustaw czas gotowania” po nacisnieciu przycisku
START.

- Wprowadzi¢ odpowiednie liczby, aby ustawi¢
zadany czas pieczenia.

« Dotkna¢,DALEJ" aby potwierdzic.

Aby anulowac ustawiony czas trwania podczas

gotowania, a wiec recznie zarzadzac zakoriczeniem

gotowania, mozna dotkngc wartosci wskazujgcej ten
czas i ustawic,0"lub otworzy¢ menu w postaci trzech
kropek (+=+) oraz edytowac czas gotowania.

Jesli chcesz zatrzymac cykl, otwérz menu z trzema
kropkami i wybierz opcje ,Zatrzymaj gotowanie”.

Tryby automatyczne umozliwiajg przyrzadzanie
szerokiej gamy potraw poprzez wybranie potrawy z
listy. Wiekszos¢ ustawien pieczenia jest wybierana
automatycznie przez urzadzenie w celu osiggniecia
najlepszych rezultatow.
Co wiecej, dzieki specjalnemu czujnikowi, ktéry jest
w stanie rozpoznac zawarto$¢ wilgoci w zywnosci,
niektére z funkcji TRYBOW AUTOMATYCZNYCH
pozwalajag osiaggnac optymalne gotowanie dla
kazdego rodzaju zywnosci bez zadnych ustawien:
czujnik zatrzyma gotowanie w idealnym momencie.
Tylko podczas ostatnich kilku minut gotowania
na wyswietlaczu pojawi sie odliczanie wskazujace
pozostaty czas gotowania.
«  Wybrac przepis z listy.
Funkcje sg wyswietlane wedtug kategorii zywnosci w
menu,Tryby automatyczne” (patrz odpowiednie tabele).
« Po wybraniu funkcji nalezy po prostu wskaza¢ cechy
potrawy (ilo$¢, waga itp.), ktéra ma by¢ pieczona,
aby uzyskac idealny efekt.

4. USTAWIANIE OPOZNIENIA STARTU PIECZENIA
Mozna opdznic pieczenie przed rozpoczeciem
dziatania funkcji: Funkcja rozpocznie dziatanie o
godzinie, ktéra zostanie wczeséniej ustawiona.

- Nacisnij,OPOZNIENIE", aby ustawi¢ wymagang
godzine. Mozna wybrac czas rozpoczecia lub
czas, w ktérym potrawa ma by¢ gotowa zgodnie z
wybranymi funkcjami.

« Po ustawieniu zagdanego opdznienia, dotknij opcji
+USTAW”, aby rozpocza¢ czas oczekiwania.

«  Wiozy¢ potrawe do piekarnika i zamkna¢
drzwiczki: Funkcja rozpocznie dziatanie
automatycznie po okresie, ktéry zostat obliczony.

Programowanie czasu opdznienia pieczenia powoduje
wytgczenie fazy wstepnego nagrzewania: Piekarnik
osiggnie zadang temperature stopniowo, Co 0znacza,
ze czas pieczenia bedzie nieznacznie dtuzszy niz ten
podany w tabeli pieczenia.

« Aby natychmiast wiaczy¢ funkcje i anulowac
zaprogramowany czas opoznienia, dotknij opcji
+,POMIN OPOZNIENIE".

5. WLACZANIE FUNKCIJI

« Po skonfigurowaniu ustawien, dotkna¢
.ROZPOCZNLJ", aby aktywowac funkcje.

Jesli piekarnik jest goracy, a funkcja wymaga konkretnej

temperatury maksymalnej, na wyswietlaczu pojawi sie

komunikat. W kazdym momencie podczas pieczenia

mozna zmienic¢ wartosci, ktoére zostaty ustawione,

dotykajac wartosci, ktéra ma by¢ zmieniona.

Wszystkie opcje dostepne do modyfikacji mozna
przegladac, otwierajac menu z trzema kropkami (-
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Czas gotowania

Temperatura ] .
(pieczenia)

Czas op&znienia

Zatrzymanie gotowania

w lewej dolnej czesci wyswietlacza. W dowolnym
momencie mozna zatrzymac aktywowana funkcje,

wciskajgc przycisk [ O ].

6. PREHEATING (NAGRZEWANIE)

Jesli wczesniej zostata aktywowana, po wtgczeniu

funkcji wyswietlacz pokazuje status fazy wstepnego

nagrzewania. Po zakonczeniu tej fazy rozlegnie sie

sygnat dZzwiekowy, a na wyswietlaczu pojawi sie

komunikat,PIEKARNIK GOTOWY”

«  Otworzy¢ drzwiczki.

«  Witozyc¢ danie.

« Zamkna¢ drzwiczki i dotkna¢ przycisku ,Uruchom
teraz” lub "START" [>], aby rozpocza¢ gotowanie.

Umieszczenie potraw w piekarniku przed koncem

procesu wstepnego nagrzewania moze mie¢ wptyw na

jakos¢ przygotowywanych potraw. Otwarcie drzwiczek

w trakcie fazy wstepnego nagrzewania wstrzyma

nagrzewanie piekarnika. Czas pieczenia nie zawiera fazy

wstepnego nagrzewania.

Mozna zmieni¢ domyslne ustawienie opgcji

podgrzewania dla funkcji gotowania, ktére

umozliwiaja robienie tego recznie.

«  Wybierz funkcje, ktéra umozliwia reczne wybranie
funkcji podgrzewania.

« Uzyj dedykowanego przetgcznika podgrzewania w
prawym dolnym rogu wys$wietlacza, aby wtaczy¢
lub wytaczy¢ podgrzewanie. Zostanie to ustawione
jako opcja domysina.

7. OBROCENIE LUB KONTROLA POTRAWY

Niektére tryby automatyczne wymagaja obracania
potraw podczas pieczenia. Urzadzenie wyda sygnat
dzwiekowy, a na wyswietlaczu pojawi sie wskazowka
mowigca o koniecznosci wykonania czynnosci.

«  Otworzy¢ drzwiczki.

+ Przeprowadzi¢ czynnos¢ wskazang na wyswietlaczu.

« Zamknij drzwiczki, nastepnie dotknij opcji ,START”,
aby wznowi¢ pieczenie.

W ten sam sposdéb, w momencie kiedy pozostanie 5%

czasu do zakonczenia pieczenia, piekarnik wyswietli

komunikat, aby sprawdzi¢ potrawe.

Urzadzenie wyda sygnat dzwiekowy, a na

wyswietlaczu pojawi sie wskazéwka mdwiagca o

koniecznosci wykonania czynnosci.

« Sprawdz potrawe

« Zamknij drzwiczki, nastepnie dotknij opcji ,START”,
aby wznowic pieczenie.

8. KONIEC PIECZENIA

Sygnat dzwiekowy i wskazanie na wyswietlaczu
0znaczaja, ze pieczenie zostato zakonczone. W
przypadku niektérych funkcji mozna wydtuzy¢ czas
gotowania lub zapisa¢ funkcje jako ulubiona.

« Dotknij opcji,+5 min’, aby wydtuzy¢ czas pieczenia

« Dotknij opcji ,DODAJ DO ULUBIONYCH", aby
zapisac ja w ulubionych.

9. ULUBIONE

Funkcja Ulubione przechowuje ustawienia piekarnika
dla ulubionego przepisu uzytkownika.

Piekarnik automatycznie rozpoznaje najczesciej
uzywane funkcje. Po kilku uzyciach danego przepisu
urzadzenie zaproponuje dodanie funkgcji do Ulubionych.

JAK ZAPISAC FUNKCJE

Po zakonczeniu funkcji dotknij opcji , DODAJ DO
ULUBIONYCH", aby zapisac ja jako ulubiona. Umozliwi
to szybkie uzywanie danej funkcji w przysztosci przy
zachowaniu tych samych ustawien.

WCZESNIEJ ZAPISANE

Aby zobaczy¢ menu Ulubione nacisna¢ () : Wszystkie
zapisane funkcje zostang wyswietlone w tym menu.
Dotknij opcji ,ROZPOCZNIJ", aby aktywowac wybrana
funkcje.

ZMIANA USTAWIEN

Na ekranie Ulubionych mozna doda¢ do ulubionych

obraz lub nazwe, aby dostosowac funkcje do swoich

preferencji.

«  Wybrac funkcje, ktéra ma by¢ zmieniona.

« Dotkna¢ ikony trzech kropek €0 w prawym gérnym
rogu.

«  Wybrac¢ wtasciwos¢, ktéra ma by¢ zmieniona.

« Dotkna¢ ,ZAPISZ", aby zatwierdzi¢ zmiany.

Jedli konieczne bedzie usuniecie okreslonej funkgji, w
tym menu dostepna bedzie opcja ,USUN ULUBIONA”

10. NARZEDZIA

Nacisna¢ @0, aby otworzy¢ menu ,Narzedzia” w
dowolnym momencie. To menu umozliwia wybor
sposrod kilku opcji oraz zmiane ustawien lub
preferencji dla urzadzenia lub wyswietlacza.

WYCISZ

Aby szybko wtaczy¢ lub wytaczy¢ dzwieki urzadzenia.
Innymi, specyficznymi ustawieniami gtosnosci dzwieku mozna
zarzadza¢ w menu Preferendje, w sekcji Dzwiek i gtosnosc.

[ &5]SMART CLEAN

Usuwanie zanieczyszczen utatwia dziatanie pary
wodnej, uwalnianej w specjalnym procesie
czyszczenia w niskiej temperaturze. Funkcje te nalezy
wiaczac, gdy piekarnik jest zimny.

Nacisna¢ (=1, zeby aktywowac funkcje: na wyswietlaczu
beda pojawiaty sie monity dotyczace koniecznosci
wykonania wszystkich czynnosci koniecznych do
uzyskania najlepszych efektéw czyszczenia.

Uwaga: W trakcie cyklu czyszczenia zaleca sie nie otwierac
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drzwiczek piekarnika. W przeciwnym razie wydostajaca sie z
komory piekarnika para wodna moze negatywnie wptynac
na rezultat czyszczenia.

Po zakonczeniu cyklu czyszczenia na wyswietlaczu
zacznie miga¢ odpowiedni komunikat. Nalezy
pozostawic piekarnik do ostygniecia, a nastepnie
przetrzec i osuszy¢ jego wewnetrzne powierzchnie za
pomoca Sciereczki lub gabki.

PREFERENCES (PREFERENCJE)

Umozliwia zmiane kilku ustawien piekarnika, wybranie
trybu Szabasowego i wytaczenie ,Trybu demo”.

INFO

W celu uzyskania dalszych informacji o produkcie.

SONDA DO POTRAW

Sonda umozliwia mierzenie temperatury rdzenia
réznych rodzajow potraw podczas pieczenia, aby
zapewnic osiggniecie optymalnej temperatury
potrawy. Temperatura w piekarniku rézni sie w
zaleznosci od wybranej funkgcji, ale zakonczenie
gotowania jest zawsze zaprogramowane po
osiggnieciu okreslonej temperatury. Umiescic¢
potrawe w piekarniku i podtaczy¢ sonde do potraw
do gniazda. Trzymac sonde jak najdalej od zrodta
ciepta, jak to mozliwe. Zamkna¢ drzwiczki piekarnika.
Jezeli uzycie sondy jest dozwolone lub wymagane,
mozna wybraé pomiedzy funkcjami recznymi (wg
metody gotowania) i TRYBAMI AUTOMATYCZNYMI
(wg rodzaju potrawy).

Jesli po rozpoczeciu funkgji pieczenia sonda zostanie usunieta,
woéwczas funkgja zostanie anulowana.

Odtaczy¢ od gniazda i wyjac¢ z piekarnika podczas kazdego
wyjmowania potraw.

UWAGA!
Podczas korzystania z kuchenki mikrofalowej
nalezy przestrzegac tych instrukgcji.

+ Jedli metal zetknie sie ze $ciang komory gotowania,
powstana iskry, ktére moga uszkodzi¢ urzadzenie
lub zniszczy¢ wewnetrzna szybe drzwiczek.

« Elementy metalowe, na przyktad tyzeczki w
szklankach, muszg znajdowac sie w odlegtosci nie
mniejszej niz 2 cm od $cianek komory gotowania
i od wewnetrznej strony drzwiczek. Akcesoria
umieszczone bezposrednio na sobie generujg iskry.

KORZYSTANIE Z SONDY DO POTRAW

Wiozy¢ potrawe do piekarnika i podtgczy¢ wtyczke,
wktadajac ja do gniazdka znajdujacego sie na prawej
stronie komory piekarnika.

Kabel jest potsztywny i moze by¢ uksztattowany
zgodnie z potrzebg, aby wtozy¢ sonde do réznych
potraw w najbardziej efektywny sposéb. Upewnic sie,
czy kabel nie dotyka goérnego elementu grzejnego
podczas gotowania.

MIESO: Umiesci¢ sonde do potraw gteboko w
pieczonym miesie, omijajac kosci i ttuste fragmenty.
W przypadku drobiu, umiesci¢ sonde na catej
dtugosci w srodku piersi, omijajac puste przestrzenie.
RYBY (w catosci): Umies¢ koncowke sondy w
najgrubszym miejscu, omijajac osci.

WYROBY PIEKARNICZE | MAKARON: Wtozy¢ koncowke
gteboko do ciasta, ksztattujac kabel, aby uzyskac
optymalny kat sondy. Wymagane jest korzystanie z
kompatybilnych funkcji TRYBOW AUTOMATYCZNYCH,
aby wykonac¢ przyrzadzanie sterowane sonda dla
tych rodzajow zywnosci. Jesli uzytkownik uzyje
sondy podczas pieczenia z funkcjami TRYBOW
AUTOMATYCZNYCH, pieczenie zostanie przerwane
automatycznie, gdy wybrany przepis osiggnie idealna
temperature rdzenia, bez koniecznosci ustawiania
temperatury piekarnika.

+ Akcesoria nalezy wktadac tylko na odpowiednich
wysokosciach. Iskry moga spowodowac
uszkodzenie komory gotowania.

« Urzadzenie jest uszkodzone z powodu
powstawania iskier.

+ Nie uzywac aluminiowych tacek w urzadzeniu.

+ Praca urzadzenia bez jedzenia w komorze
gotowania prowadzi do przecigzenia.

+ Nie wolno uruchamiac¢ kuchenki mikrofalowej bez
uprzedniego umieszczenia w niej zywnosci. Jedynym
dozwolonym wyjatkiem jest krotki test naczyn.
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Instrukcja uzytkownika

PRAKTYCZNE PORADY

. PL

WSKAZOWKI DO GOTOWANIA W KUCHENCE
MIKROFALOWEJ
Mikrofale przenikajg do zywnosci jedynie na pewng
gtebokos¢, zatem podczas pieczenia kilku potraw
jednoczesnie nalezy umiesc je w mozliwie najwiekszej
odlegtosci tak, by umozliwi¢ dziatanie mikrofal.
Mate kawatki gotuja sie szybciej niz duze kawatki: aby
potrawa ugotowata sie rbwnomiernie, pociac ja na
kawatki rownej wielkosci.
Wiekszos¢ potraw bedzie sie nadal gotowac po
zakonczeniu cyklu gotowania/pieczenia kuchenki
mikrofalowej. Dlatego tez nalezy zawsze pozostawi¢
potrawe jeszcze na pewien czas w urzadzeniu.
Nalezy usunac zapiecia z papierowych lub
Elasti owych torebek, zanim zostang wtozone do
uchenki mikrofalowej w celu u%otowania potrawy.
Plastikowa folie nalezy nacia¢ lub naktu¢ widelcem,
aby podczas gotowania umozliwi¢ uwolnienie
ci$nienia i zapobiec rozerwaniu folii na skutek
gromadzenia sie pary podczas procesu gotowania.
PLYNY
Ptyny moga podgrzewac sie powyzej punktu wrzenia
bez widocznych pecherzykow. Moze to spowodowac
nagte wykipienie gorgcego ptynu. Aby temu
zapobiec, nalezy unika¢ stosowania naczyn z waska
szyja. Zamieszac ptyn przed wstawieniem naczynia do
kuchenki mikrofalowej i pozostawi¢ w nim tyzeczke.
Po podgrzaniu ponownie wymiesza¢, a nastepnie
ostroznie wyja¢ pojemnik z komory piekarnika.
MROZONA ZYWNOSC

Aby uzyskac najlepsze rezultaty, zalecamy
rozmrazanie potraw bezposrednio na ruszcie. W
razie potrzeby mozliwe jest zastosowanie pojemnika

CZYSZCZENIE | KONSERWACJA

z lekkiego plastiku, ktory jest odpowiedni do
stosowania w kuchence mikrofalowej.

Potrawy gotowane, gulasze i sosy miesne rozmroza
sig lepiej, gdy je czasami zamieszamy. Nalezy
oddziela¢ kawatki potraw, gdy zaczynaja sie
rozmrazac: rozdzielone czesci rozmrozg sie szybciej.
POTRAWY DLA DZIECI

Podgrzewajac potrawy dla dzieci w stoiczku

albo ptyny w butelce dla niemowlat, nalezy

zawsze wymieszac zawartosc i przed podaniem
sprawdzic temperature. Zapewni to rownomierne
rozprowadzenie ciepta i pozwoli uniknac ryzyka
poparzen.

Przed podgrzewaniem nalezy upewnic sie, czy
pokrywka i smoczek zostaty zdjete.

CIASTA | CHLEBY

W przypadku ciast i wyrobéw piekarniczych polecamy
stosowanie funkgji "Termoobieg", a w przypadku
ciast z nadzieniem funkgji "Pieczenie Konwekcyjne".
Ewentualnie, zeby skrocic czas pieczenia, wybrac
"Termoobieg+Mikrofal" z mikrofalg ustawiong na
maksymalng moc 160 W, zeby utrzymac swiezos¢ i
smak potrawy.

Przy funkcjach “Termoobieg” i "Pieczenie
Konwekcyjne" stosowac formy z ciemnego metalu i
umieszczac je zawsze na zatgczonym ruszcie.
MIESO | RYBY

Aby szybko uzyska¢ doskonale przyrumieniong
powierzchnie przy jednoczesnie miekkim i soczystym
srodku miesa lub ryby, zalecamy uzycie funkgji
Jqu():zacych ogrzewanie konwekcyjne oraz mikrofale.
Aby osiagnac najlepsze mozliwe efekty pieczenia, nalezy
ustawic¢ poziom mocy mikrofali na warto$¢ 160 W.

Przed przystgpieniem do jakichkolwiek czynnosci
serwisowych lub czyszczenia upewnic sie, ze piekarnik
ostygt.

Nie stosowac urzadzen czyszczacych para.
Nosi¢ rekawice ochronne.

POWIERZCHNIE ZEWNETRZNE

« Powierzchnie nalezy czysci¢ wilgotna sciereczka z
mikrofibry.
Jesli sg silnie zabrudzone, dodac kilka kropel detergentu
o neutralnym pH. Wytrze¢ do sucha $ciereczka.

+ Nie stosowac zracych ani $ciernych detergentow.
Jesli tego rodzaju substancje zostaty przypadkowo
rozprowadzone po powierzchni urzadzenia,
nalezy natychmiast je usuna¢ za pomocg wilgotnej
$ciereczki z mikrofibry.

POWIERZCHNIE WEWNETRZNE

« Po kazdym uzyciu nalezy poczeka¢, az piekarnik
ostygnie i wyczysci¢ go, najlepiej gdy wciaz
jest ciepty, usuwajac z niego wszystkie osady i
zabrudzenia powstate z resztek potraw.
Aby usuna¢ wszelkie skropliny, ktére powstaty
w wyniku pieczenia potraw z duzg zawartoscia
wody, nalezy pozostawi¢ piekarnik do catkowitego
ostygniecia, a nastepnie wytrze¢ go szmatka lub gabka.

Nie stosowa¢ welny szklanej, szorstkich gabek lub
sciernych/zracych srodkéw do czyszczenia, poniewaz
moga one uszkodzi¢ powierzchnie urzadzenia.

Przed przystapieniem do jakichkolwiek czynnosci
serwisowych upewni¢ sie, ze urzadzenie zostato
odlaczone od zasilania.

+ Aby jak najlepiej wyczysci¢ wewnetrzne powierzchnie
urzadzenia, wtaczy¢ funkcje ,Smart Clean”.

«  Wyczyscic¢ szybe drzwiczek odpowiednim ptynem do
mycia.

AKCESORIA

+ Po kazdym uzyciu zanurzy¢ akcesoria w wodzie z
dodatkiem ptynu do mycia naczyn. Jesli akcesoria
sq jeszcze gorace, do przenoszenia zatozy¢ rekawice
kuchenne. Resztki zywnosci mozna tatwo usunac za
pomoca szczoteczki lub gabki do mycia naczyn.

« Tace parowa mozna myc recznie lub w zmywarce.

Nigdy nie my¢ sondy do zywnosci i talerza Crisp w
zmywarce.

« Talerz Crisp nalezy my¢ w wodzie z tagodnym
detergentem. Uporczywe zabrudzenia delikatnie
zetrzec Sciereczka. Przed czyszczeniem talerza Crisp
nalezy zawsze odczeka¢, az ostygnie.
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ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW

Problem Mozliwa przyczyna Rozwiazanie
: o o Sprawdzi¢, czy dziata zasilanie i czy urzadzenie jest
Piernik sie nie whacza : Odcigcie zasilania. : prawidtowo podfaczone do sieci.
€ acza.. : Urzadzenie odtaczone od zasilania. : Wytaczy¢ piekarnik i wiaczy¢ go ponownie, aby sprawdzi¢,
: i czy usterka nie ustapita.
Siievlv(iar;iikn\g\yviijzgingte | Wentylator chtodzacy jest whaczon ;Otworzyc’ lub przytrzymac drzwiczki i odczekac, az
e Jestt) : y acy) a Y- : urzadzenie zakonczy proces chtodzenia.
wytgczona. : :
: i Nalezy skontaktowac sie z Centrum Obstugi Telefonicznej i
Wyswietlacz pokazuje litere "F", : i podac numer nastepujacy po literze ,F".
po ktérej nastepuje liczba lub  : Btad oprogramowania. :Nacisna¢ (3", dotknac¢ opcji ,Informacje”i wybrac
litera. : : pozycje ,Reset fabryczny”. Wszystkie zapisane ustawienia

: uzytkownika zostajg anulowane.

: :Najpierw sprawdzi¢ sonde; jesli zostata wprowadzona

Na wys$wietlaczu pokazuje sie : Sonda nie jest dobrze podtgczona lub moze nie  : poprawnie, ale btad nadal wystepuje, skontaktowac sie

komunikat F3E3. i stykac sie prawidtowo. :z Centrum Obstugi Telefonicznej. Powiadomic¢ o btedzie
: i pojawiajacym sie na wyswietlaczu.

Kiedy opcja,DEMO” jest wiaczona,On”, wszystkie

: polecenia sg aktywne oraz wszystkie menu sa

: dostepne, ale piekarnik nie nagrzewa sie.

i Co kazde 60 s na wyswietlaczu pojawia sie opcja DEM

Piekarnik nie nagrzewa sie. Z opcji USTAWIENIA wejs¢ do DEMO i wybrac¢ Wytacz.

P
Hi=-= Zasady, standardowa dokumentacje oraz dodatkowe informacje o produkcie mozna znalez¢:
- Odwiedzajac naszg strone internetowg docs.whirlpool.eu
«  Uzywajac kodu QR
- Ewentualnie mozna skontaktowac sie z naszq obstuga posprzedazowa (patrz numer telefonu w
ksigzeczce gwarancyjnej). W przypadku kontaktu z nasza obstugg posprzedazowa, prosimy podac
kody z tabliczki znamionowej produktu.
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