Owner's Manual

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

register your product on www.whirlpool.eu/register

A Before using the appliance carefully read the Safety

Instruction.

PLEASE SCAN THE QR CODE ON
YOUR APPLIANCE IN ORDER TO
REACH MORE INFORMATION

PRODUCT DESCRIPTION

...........

1. Control panel

2. Fan and circular heating element
(non-visible)

3. Shelf guides
(the level is indicated on the front
of the oven)

. Door
. Upper heating element/grill
. Lamp

N & U1 b~

. Identification plate
(do not remove)

8. Lower heating element
(non-visible)

CONTROL PANEL

......

3
le)

.....

1. ON / OFF
For switching the oven on and off.

2. HOME

For gaining quick access to the
main menu.

3.FAVORITE

For retrieving up the list of your
favorite functions.

4 5 6

4.TOOLS

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

5. DISPLAY

6. CONTROL LOCK

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

8 9

7. LIGHT
To switch on or off the oven lamp.
8. KITCHEN TIMER

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

9. START
To start the cooking function.
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ACCESSORIES

WIRE SHELF . DRIP TRAY . BAKING TRAY * . SLIDING RUNNERS *
Use to cook food orasa : Use as an oven tray : Use for cooking all bread : To facilitate inserting or
support for pans, cake : for cooking meat, fish, : and pastry products, but : removing accessories.
tins and other ovenproof : vegetables, focaccia, etc. : also for roasts, fish en :

items of cookware. . or position underneath  : papillotte, etc.

: the wire shelf to collect
: cooking juices.

AIR FRY TRAY *

T

To be used when

cooking foods with Air

Fry function, with a

baking tray positioned

at a lower level to collect :
possible crumbs and

drip. It can be cleaned in
the dishwasher.

The number and the type of accessories may vary depending on which model is purchased.
Other accessories can be purchased separately; for orders and information contact the after sales service.
* Available only in certain models
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INSERTING THE WIRE SHELF AND OTHER
ACCESSORIES

Insert the wire shelf horizontally by sliding it across
the shelf guides, making sure that the side with the
raised edge is facing upwards.

Other accessories, such as the drip tray and the
baking tray, are inserted horizontally in the same way
as the wire shelf.

REMOVING AND REFITTING THE SHELF GUIDES

- To remove the shelf guides, remove the fixing screws
(if present) on both sides with the aid of a coin.
Lift the guides up and pull the lower parts out of their
seatings: the shelf guides can now be removed.

- To refit the shelf guides, first fit them back into their
upper seating. Keeping them held up, side them into
the cooking compartment, then lower them into
position in the lower seating.

= | by the logo indicated in this
picture.

FITTING THE SLIDING RUNNERS

I Remove the shelf guides
from the oven and remove
| the protective plastic from
the sliding runners.

Fasten the upper clip of the
runner to the shelf guide
and slide it along as far as it
will go. Lower the other clip
into position.

To secure the guide, press
—the lower portion of the clip
firmly against the shelf
guide. Make sure that the
runners can move freely.
Repeat these steps on the
other shelf guide on the
same level.

Please note: The sliding runners can be fitted on any level.
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FUNCTIONS

@ MANUAL MODES

- CONVENTIONAL
For cooking any kind of dish on one shelf only.

- CONVENTION BAKE

For cooking meat, baking cakes with fillings on
one shelf only.

«  FORCED AIR
For cooking different foods that require the same
cooking temperature on several shelves (maximum
three) at the same time. This function can be used
to cook different foods without odours being
transferred from one food to another.

« GRILL
For grilling steaks, kebabs and sausages, cooking
vegetables au gratin or toasting bread. When
grilling meat, we recommend using a drip tray to
collect the cooking juices: Position the tray on any
of the levels below the wire shelf and add 500 ml
of drinking water.

- TURBO GRILL

For roasting large joints of meat (legs, roast beef,
chicken). We recommend using a drip tray to
collect the cooking juices: Position the pan on any
of the levels below the wire shelf and add 500 ml
of drinking water.

« FAST PREHEAT
For preheating the oven quickly.

- COOK4
For cooking different foods that require the same
cooking temperature on four levels at the same
time. This function can be used to cook cookies,
cakes, round pizzas (also frozen) and to prepare a
complete meal. Follow the cooking table to obtain
the best results.

« SPECIAL FUNCTIONS

» PIZZA

This function allows you to cook great
homemade pizza, in less than 10 minutes like
in a restaurant.

The dedicated cooking cycle works at
temperature level above 300 degree Celsius,
delivering pizza soft inside, crunchy on the
edges and with a perfectly even browning.
Combining this function with the Pizza Stone
WPro accessory and preheating for 30 minutes
can bake a pizza in 5-8 min.

For orders and information contact the after
sales service or www.whirlpool.eu

» AIR FRY

This function allows you to cook French fries,
chicken nuggets and more using less oil,
resulting pleasantly crispy. Heating elements
cycle to properly heat the cavity, while the
fan circulates hot air. Best expected cooking
results can be achieved only by using an Air

»

»

»

»

»

»

Fry tray (provided with some models). Position
the food on the Air Fry tray in a single layer
and follow Air Fry Cooking Table instructions
for best performances. Avoid using more than
one tray to prevent uneven cooking.

DEFROST

To speed up defrosting of food. Place food on
the middle shelf. Leave food in its packaging
to prevent it from drying out on the outside.

KEEP WARM
For keeping just-cooked food hot and crisp.
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.

CONVENIENCE

To cook ready-made food, stored at room
temperature or in the refrigerator (biscuits,
cake mix, muffins, pasta dishes and bread-type
products). The function cooks all the dishes
quickly and gently and can also be used to
heat food already cooked. The oven does not
need to be pre-heated. Follow the instructions
on the packaging.

MAXI COOKING

The function automatically selects the best
cooking mode and temperature to cook 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.

ECO CYCLE

For cooking stuffed roasting joints and fillets
of meat on a single shelf. When this Eco Cycle
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.

- FROZEN FOOD

The function automatically selects the ideal
cooking temperature and mode for 5 different
types of ready frozen food. The oven does not
have to be preheated.

th

sense

AUTO MODES

These enable all types of food to be cooked fully
automatically. To use at best this function, follow the
indications on the relative cooking table. The oven
does not have to be preheated.
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HOW TO USE THE TOUCH DISPLAY

49 To select or confirm:
@ Tap the screen to select the value or menu item
you require.
j 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.

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

- Tap the language you require.
2. SETTING UP WIFI

The 6th Sense Live feature allows you to he 6th Sense

Live feature allows you to operate the oven remotely

from a mobile device. To enable the appliance to be

controlled remotely, you will need to complete the

connection process successfully first. This process is

necessary to register your appliance and connect it to

your home network.

« Tap“Add Appliance” on the mobile App to proceed
with setup connection.

+ On the product, open the “Tools/Connectivity/
Connect to network” section to begin the set up.

HOW TO SET UP THE CONNECTION

To use this feature you will need: A smartphone

or tablet and a wireless router connected to the
Internet. Please use your smart device to check that
your home wireless network’s signal is strong close
to the appliance. The router or the mobile tethering
device must be different from the device on which
the mobile app is installed.

Minimum requirements.

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

See on App store the app compatibility with Android or iOS
versions.

Wireless router: 2.4Ghz WiFi b/g/n.

1. Download the 6th Sense Live App

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

2. Create an account

If you haven’t done so already, you'll need to create
an account. This will enable you to network your

appliances and also view and control them remotely.
3. Register your appliance

Follow the instructions in the app to register your
appliance. To complete the registration process you
will need:

« The Smart appliance IDentifier (SAID) number
present in the Tools/Connectivity/Connect to
Network section,

« The 12 digits product number that is present on
the product label,

+ Bluetooth connection active on your smartphone.

Once ready, add your appliance through the mobile
App and follow the instructions reported on it.

Note:

Bluetooth must be only during the registration
process.

The WiFi connection can be set up only through the
mobile app.

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

3.SETTING THE TIME AND DATE

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

+ Tap the relevant numbers to set the time.

« Tap“SET”to confirm.

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

« Tap“SET”to confirm.

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

4. 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.
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5. 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.
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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 6th Sense 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.

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.

TEMPERATURE / GRILL LEVEL / STEAM 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 6TH SENSE AUTO MODES

The 6th Sense 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 6TH SENSE 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 “6th
SENSE FOOD"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 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 explored by opening the three dots menu in the
bottom left part of the display.

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

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 stop 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.
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7. TURN OR CHECK FOOD

Some 6th Sense 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, once cooking has finished you can give
your dish extra browning, extend the cooking time or
save the function as a favorite.

- Tap “ADD TO FAV” to save it as a favorite.

« Select“Extra Browning” to start a five-minute
browning cycle.

« Tap“+ 5 min”to prolong the cooking

9. FAVORITES

The Favourites 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 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.

REMOTE ENABLE
To enable use of the 6th Sense Live App.

KITCHEN TIMER

This function can be activated either when using a
cooking function or alone for keeping time. Once
started, the timer will continue to count down
independently without interfering with the function
itself. Once the timer has been activated, you can also
select and activate a function.

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

To retrieve or changhe 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.

LIGHT

To switch on or off the oven lamp.

@ SMART CLEAN

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

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.

g PREFERENCES

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

CONNECTIVITY
For changing settings or configuring a new home network.

INFO

For obtaining further information about the product.

.NOTES

- Do not cover the inside of the oven with
aluminium foil.

« Never drag pots or pans across the bottom of the
oven as this could damage the enamel coating.

« Do not place heavy weights on the door and do
not hold on to the door.

+ Due to the higher temperature of the Pizza cycle it
is expected to experience slightly higher cooling.

Whj;lfa?ool



USEFULTIPS

HOW TO READ THE COOKING TABLE

The table lists the best function, accessories and level
to use to cook different types of food. Cooking times
start from the moment food is placed in the oven,
excluding preheating (where required). Cooking
temperatures and times are approximate and depend
on the amount of food and the type of accessory
used. Use the lowest recommended settings to

begin with and, if the food is not cooked enough,
then switch to higher settings. Use the accessories
supplied and preferably dark-coloured metal cake
tins and baking trays. You can also use Pyrex or
stoneware pans and accessories, but bear in mind
that cooking times will be slightly longer.

COOKING DIFFERENT FOODS AT THE SAME TIME

Using the “Forced Air” function, you can cook
different foods which require the same cooking
temperature at the same time (for example: fish and
vegetables), using different shelves. Remove the food
which requires a shorter cooking time and leave the
food which requires a longer cooking time in the
oven.

Use any kind of oven tray or pyrex dish suited to the
size of the piece of meat being cooked. For roast
joints, it is best to add some stock to the bottom of
the dish, basting the meat during cooking for added
flavour. Please note that steam will be generated
during this operation. When the roast is ready, let it
rest in the oven for another 10-15 minutes, or wrap it
in aluminium foil.

When you want to grill meat, choose cuts with an
even thickness all over in order to achieve uniform
cooking results. Very thick pieces of meat require
longer cooking times. To prevent the meat from
burning on the outside, lower the position of the
wire shelf, keeping the food farther away from the
grill. Turn the meat two thirds of the way through
cooking. Take care when opening the door as steam
will escape.

To collect the cooking juices, we recommend placing

a dripping pan filled with half a litre of drinking water
directly underneath the wire shelf on which the food

is placed. Top-up when necessary.

DESSERTS

Cook delicate desserts with the conventional function
on one shelf only.

Use dark-coloured metal baking pans and always
place them on the wire shelf supplied. To cook on
more than one shelf, select the forced air function and
stagger the position of the cake tins on the shelves,
aiding optimum circulation of the hot air.

To check whether a leavened cake is cooked, insert a
wooden toothpick into the centre of the cake. If the
toothpick comes out clean, the cake is ready.

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

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

For desserts with moist fillings or toppings (such

as cheesecake or fruit tarts), use the “Convection
bake” function. If the base of the cake is soggy, lower
the shelf and sprinkle the bottom of the cake with
breadcrumbs or biscuit crumbs before adding the
filling.

RISING

It is always best to cover the dough with a damp cloth
before placing it in the oven. Dough proving time
with this function is reduced by approximately one
third compared to proving at room temperature (20-
25°C). The rising time for pizza starts at around one
hour for 1 kg of dough.
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6 COOKING TABLE

TURN
FOOD CATEGORIES QuaNTiTy | DORERESS | BROWNING | (0F COOK |  LEVEL AND ACCESSORIES
TIME)
Fresh Lasagna 0.5 -3 kg - MED - -\é...r
CASSEROLE & 2
Lasagna 0.5-3 kg - - - NS
BAKED PASTA
Frozen . 5
Cannelloni 0.5 -3 kg - - - =S}
Roast Beef 0.6 - 2 kg MED MED - . 3 -
Beef Steak 2-4cm MED - 2/3 - '\WLN{
Burger Patties 1.5-3cm - - 3/5 -\...5...,- \WLN{
Roast Pork 0.6 - 2.5 kg - MED - . 3 -
Pork Pork Ribs 0.5-2.0kg . - 23 |l
Bacon 0.5-1.5cm - - 1/2 -\...5...;- -\WLA,{
Whole Chicken | 0.6 - 2.5 kg - - - E—.fE 4 2_r
Chicken Breast 1-4(cm) - - - % N 2 -
Chicken Pieces | 0.2-1.5kg - - - Eﬁm - 2 r
Chicken ) ) ) ) 4 2
; T
. Air fried drumsticks
Chicken . 4 2
chicken |Breaded cutlet 1-4(cm) - - - S — ;
MEAT 7 5
Chicken Wings 0.2-1.5 kg - - - T A -
Chicken ) ) ) ) 4 2
Nuggets [frozen] T
Chicken Wings ) ) ) ) 4 2
[frozen] T
Roasted . 5 4
duck Duck Fillet / Breast 1-5cm - - 2/3 A lee. A S
Roasted . 5 4
turkey Turkey Fillet / Breast 1-5cm - - 2/3 T S
4 2
Meat skewers 0.2-1.5kg - - 1/2 e r
4 2
Pork chops 1-4(cm) - - - T A -
Air fried . 4 2
meat Burger Patties 1-4(cm) - - - e
Sausages & Wurstel 1.5-3.5(cm) - - - % - 2 -
Breaded cutlet 1-4(cm) - - - EEE;E - 2 -
Tuna Steak 1-3(cm) MED - 3/4 -\...3...,- -\WLN{
Salmon Steak 1-3(cm) MED - 3/4 -\...3...,- -\WLA,{
Roasted
FISH & ) . 3 2
SEAFOOD ﬂt”etks & iSwordfish Steak 0.5-3(cm) - - 3/4 Al
steaks . 3 5
Cod Fillet 0.1-0.3kg - - - Al oS
Seabass Fillet 0.05-0.15 kg - - - e -\WLA,{
* Suggested quantity
e, AF=n — oS D
ACCESSORIES Wire shelf Oven tray or cake tray on Drio tray / Baking tra Drip tray with 500 ml of Air Ery tra
I wire shelf P tray ing tray water iy tray
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6 COOKING TABLE

TURN
FOOD CATEGORIES QuanTiTy | DORERESS | BROWNING | (0F COOK |  LEVEL AND ACCESSORIES
TIME)
Seabream Fillet 0.05-0.15 kg - - - - \Wiv{
Roasted 3 5
fillets & Others Fillets 0.5-3 (cm) - - - Aaren S
steaks 3 5
Fillets [frozen] 0.5-3(cm) - - - A ~ S
Scallops one tray - - - - 4 r
4
Grilled Mussels one tray - - - - -
FISH & seafood . 4 3
SEAFOOD Shrimps one tray - - - A ~
King Prawns one tray - - - -\---4---r \Wi,v{
. 4 2
Breaded fish 1.5-3.5(cm) - - - R -
. . 4 2
Air fried Fish fillet 1.5-3.5(cm) . - - T
fish Whole Fish 0.4-0.8 kg - - - o
. 4 2
Shellfish - - - - Ty O~
Roasted Potatoes 0.5-1.5kg - MED - 1;
Roasted 0.1-0.5kg 3
vegetables Stuffed Vegetables leach] — -
Other Vegetables 0.5-1.5kg - MED - L,
Potatoes Gratin one tray - - - -\F-f_'n-lr-
Tomatoes Gratin one tray - - - .\%,.
. 3
Gratin Peppers Gratin one tray - - - =P
vegetables Broccoli Gratin one tray - - - -\F-f_'n-lr-
VEGETABLES Cauliflower Gratin one tray - - - -u:-.i-.-.:l;-
Vegetables Gratin one tray - - - -«...3‘:'..:-
. 4 2
Homemade fries 0.3-0.8kg - - - W -
Potatoes wedges 1-4(cm) - - - ‘E;EgggEEg L
. 4 2
Air fried Mixed vegetables 0.3-0.8kg - - 2/3 e
vegetables S 4 2
9 Zucchini chips 0.2-0.5kg - - - W -
Fried Potatoes 0.3-0.8 kg - - - EEE;‘;E;; L
. 4 2
Spring rolls [frozen] - - - - =
Salty Cake 0.8-1.2kg - MED - -\F-E_'n-lr
SALTY BAKERY 5
Vegetable Strudel 0.5-1.5 kg - MED - - -
* Suggested quantity
e ~ AaFr S M jesz=szsszy
ACCESSORIES Wire shelf Oven tray or cake tray on Drip tray / Baking tra Drip tray with 500 ml of Air Frv tra
I wire shelf ptray ing tray water Ty ray
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6 COOKING TABLE

TURN
FOOD CATEGORIES QUANTITY | DONENESS | 'BROWNING | (e ook | LEVEL AND ACCESSORIES
LEVEL LEVEL TIME)
60 - 1509 ) } ) 3
Bread Rolls [each]* - .
Sandwich Loaf 400-600g - - - -\ép
Bread [each] 5
Big Bread 0.7 - 2.0kg * - - - - -
200 - 3009 ) . ) 3
Baguettes [each] A -
Round Pizza round - - - qéﬁ
SALTY BAKERY 5
Thick Pizza tray - - - - -
1 layer* - - - - 2 -
Pizza 4 i
2 layers* - - - AR - ;
Pizza [frozen]
5 3 1
3 layers* - - - R N ——V -
5 4 2 1
4 layers* - - - e R —— VN -
Rising ) ) . 2
cakes Sponge Cake 0.5-1.2 kg N
Cookies 0.2 -0.6 kg - - - - 3 -
Croissants one tray* - - - - 3 -
Croissants [frozen] one tray* - - - - 3 -
SWEET BAKERY : Choux Pastry one tray* - - - - 3 -
. 10 - 30g ) i ) 3
Meringues leach] - .
Tart 0.4 - 1.6kg - - - _\“:“s|__._'“’-
Strudel 0.4 - 1.6kg - - - . 3 -
Fruit Pie 0.5-2 kg - - - -\él,-
* Suggested quantity
Aeeenr AFn ~— SN ge=z2222:
ACCESSORIES Oven tray or cake tray on Drip tray with 500 ml of
. \ Yy Yy . . I y wi .
Wire shelf wire shelf Drip tray / Baking tray water Air Fry tray
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AIR FRY COOKING TABLE

RECIPE FUNCTION SUGGESTED PREHEAT TEMPERATURE DURATION SHELF AND
QUANTITY (°Q) (MIN.) ACCESSORIES

o Frozen French Fries 650 - 8509 Yes 200 25-30 wfmy wir
§ Frozen Chicken Nugget 500g Yes 200 15-20 Efﬂ '\ir
E Fish Sticks Ly 500g Yes 220 15-20 —— 2,
- Onion Rings 15"“5* 500g Yes 200 15-20 % '\ir
é’ Fresh Breaded Zucchini -|E';"Er 400g Yes 200 15-20 Eﬁﬂ wi,
E Homemade Fries -|E':"Er 300-800g Yes 200 20-40 % wi,
"'>u3 Mixed Vegetables 15"“5* 300-800g Yes 200 20-30 @ '\Lr
T Chicken Breasts -g;"Er T-4cm Yes 200 20-40 Eﬁm mi,
- Chicken Wings Ly 200- 1500 g Yes 220 30-50 — 2
= = 4
= Breaded Cutlet = 1-4cm Yes 220 20-50 e -
w
= Fish Fillet o 1-4cm Yes 220 15-25 .

For cooking fresh or homemade foods, spread a thin layer of oil across the food surface.
In order to guarantee uniform cooking results, mix food halfway through the recommended cooking time.

o
FUNCTIONS =
Air Fry
Rezz=z=cocd a1 ~ s
ACCESSORIES . .
Drip t Baking t
Air Fry tray Oven tray or cake tray on wire shelf rip tray / Baking tray or

oven tray on wire shelf
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COOKING TABLE

RECIPE FUNCTION PREHEAT TEMPERATURE (°C) | DURATION (MIN.) SHELF AND ACCESSORIES
: Yes 170 30-50 -\!—..2:|...ﬁ
Leavened cakes / Sponge cakes & Yes 160 30-50 -\é...;-
% Yes 160 30-50 LI
s 3
Filled cakes > Yes 160 - 200 30-85 1 f
(cheesecake, strudel, apple pie) o 4 1
s Yes 160 - 200 30-90 e, A=
_ Yes 150 20-40 - 3 ;
- 4
2 Yes 140 30-50 N
Cookies — 2 1
& Yes 140 30-50 — e o
% Yes 135 40 - 60 R
_ Yes 170 20-40 A 3 ;
£ Yes 150 30-50 A
Small cakes / Muffin — 4 1
X Yes 150 30-50 —
%, Yes 150 40 - 60 N
_ Yes 180 - 200 30-40 L3
Choux buns % Yes 180 - 190 35-45 A
&os 5 3 1
k29 Yes 180 - 190 35-45* A s oaFedr -
— Yes 90 110 - 150 N
Meringues &5 Yes 90 130 - 150 L ;
%, Yes 20 140 - 160 * I S
— Yes 190 - 250 15-50 N
Pizza / Bread / Focaccia — 5 3 1
& Yes 190 - 230 20-50 s AR,
5
Yes 310 7-12 -u:-.i-.-.:u-
Pizza (Thin, thick, focaccia) — 5 3 1
\'c!:/ Yes 220-240 25-50*% Al a3 ~  r
— Yes 250 10-15 y 3 r
Frozen pizza % Yes 250 10-20 qj:..i....:u- ;
PN 1
% Yes 220 - 240 15-30 1 > fo 3 [ -
Ky Yes 180 - 190 45-55 e
>avourypies &3 Yes 180 - 190 45 - 60 e S
(vegetable pie, quiche)
PN 1
& Yes 180 - 190 45-70* I -\;..3;', ~
‘: -"" -E -ﬁ (22 4 ECO i
FUNCTIONS . XL COOK =
Conventional Forced Air ConvectionBake Grill Turbo Grill MaxiCooking Cook4 EcoCyde Pizza
Aveeren ~ AF=r | — )
ACCESSORIES . . . .
Wire shelf Oven tray. or cake tray on  Drip tray / Bakn?g tray or Drip tray / Baking tray Drip tray with 500 ml of
wire shelf oven tray on wire shelf water
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RECIPE FUNCTION PREHEAT TEMPERATURE (°C) DURATION (MIN.) SHELF AND ACCESSORIES
— Yes 190 - 200 20-30 2
Vols-au-vent / Puff pastry crackers .'!t Yes 180 - 190 20-40 1 4 f ;
03 Yes 180 - 190 20-40* e L
Lasagna / Flans / Baked pasta / — 3
Cannelloni — Yes 190 - 200 45 - 65 1 f
Lamb / Veal / Beef / Pork 1 kg _ Yes 190 - 200 80- 110 1 3 r
Roast pork with crackling 2 kg XE‘? - 170 110 - 150 1 2 r
Chicken / Rabbit / Duck 1 kg — Yes 200- 230 50 - 100 T,
Turkey / Goose 3 kg _ Yes 190 - 200 80-130 1 2 r
Baked fish / en papillote (fillets, whole) _ Yes 180 - 200 40-60 1 3 r
Stuffed vegetables . o Yes 180 - 200 50- 60 N 2 .
(tomatoes, courgettes, aubergines)
S~
Toast - 3 (High) 3-6 "\...5...r
Fish fillets / Steaks ~ . 2 (Mid) 20-30% | ~te L2y
Sausages / Kebabs / Spare ribs / aad . . . 5 4
Hamburgers 3 (Mid - High) 15-30 LT R S
Roast chicken 1-1.3 kg . 2 (Mid) 55-70% | antie s
g
Leg of lamb / Shanks < - 2 (Mid) 60 - 90 *** 1 3 r
Roast potatoes = - 2 (Mid) 35 - 55 #** 1 r
Vegetable gratin - 3 (High) 10-25 1 3 r
Cookies %‘.‘( Yes 135 50-70 N L -....4|—;:Ln -\...3|~—:u- '\—r1
Cookies
5 3 2 1
Tarts COOK Yes 170 50-70 alrs aFr AR AR
Tarts
: = 5 3 2 1
Round pizzas COOK Yes 210 40 - 60 N L ——T N —— PN ——— P}
Pizza
Complete meal: Fruit tart (level 5) / N 5 3 1
lasagna (level 3) / meat (level 1) ves 190 40-120 e e 1
Complete meal: Fruit tart (level 5) / é 5 4 ) 1
roasted vegetables (level 4) / lasagna COOK Yes 190 40-120* AT, v A,
(level 2) / cuts of meat (level 1) Menu
% 4 1
Lasagna & Meat 33 Yes 200 50-100* A==, f
Meat & Potatoes o Yes 200 45-100* .-u:..i....:l,. 1 ! r
Fish & Vegetebles ks Yes 180 30-50* s 1 g
Stuffed roasting joints ECO - 200 80-120* 1 3 r
Cuts of meat 3
ECO - _ *
(rabbit, chicken, lamb) 200 >0-100 j—

* Estimated length of time: dishes can be removed from the oven at different times depending on personal preference.
**Turn food halfway through cooking.
*** Turn food two thirds of the way through cooking (if necessary).

0 & E B @ wd o
x4
FUNCTIONS lj COOK
Conventional Forced Air Convection Bake Grill Turbo Grill MaxiCooking Cook4 EcoCyde Pizza
Aeenar s T A oS
ACCESSORIES ) Oven tray or cake tray on  Drip tray / Baking tray or . ; Drip tray with 500 ml of
Wire shelf . . Drip tray / Baking tray
wire shelf oven tray on wire shelf water
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HOW TO READ THE COOKING TABLE

The table lists the best function, accessories and level to use to cook different types of food.

Cooking times start from the moment food is placed in the oven, excluding preheating (where required).

Cooking temperatures and times are approximate and depend on the amount of food and the type of accessory used.
Use the lowest recommended settings to begin with and, if the food is not cooked enough, then switch to higher

settings.

Use the accessories supplied and preferably darkcoloured metal cake tins and baking trays. You can also use Pyrex or
stoneware pans and accessories, but bear in mind that cooking times will be slightly longer.

MAINTENANCE AND CLEANING

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

Do not use steam cleaners. app“ance.

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, leave the
oven to cool completely and then wipe it with a cloth
or sponge.

« Activate the “Smart Clean” function for optimum
cleaning of the internal surfaces. (Only in some
models).

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

- The oven door can be removed to facilitate cleaning.

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

Wear protective gloves.

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

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.

Do not clean Food Probe and Meat Probe (if present)

in the dishwasher.
Air Fry tray (if present) can be cleaned in the dishwasher.
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REMOVING AND REFITTING THE DOOR

1. To remove the door, open it fully and lower the
catches until they are in the unlock position.

2. Close the door as much as you can.

Take a firm hold of the door with both hands — do not
hold it by the handle.

Simply remove the door by continuing to close it
while pulling it upwards at the same time until it is
released from its seating. Put the door to one side,
resting it on a soft surface.

3. Refit the door by moving it towards the oven,
aligning the hooks of the hinges with their seating
and securing the upper part onto its seating.

4. Lower the door and then open it fully.
Lower the catches into their original position: Make
sure that you lower them down completely.

Apply gentle pressure to check that the catches are in
the correct position.

5. Try closing the door and check to make sure that it
lines up with the control panel. If it does not, repeat
the steps above: The door could become damaged if
it does not work properly.

REPLACING THE LAMP

For the replacement of the lamp, contact the after sales service.
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WIFI FAQs

Which WiFi protocols are supported?

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

Which settings need to be configured in the
router software?

The following router settings are required: 2.4 GHz
enabled, WiFi b/g/n, DHCP and NAT activated.
Which version of WPS is supported?

The appliance does not support WPS.

Are there any differences between using a
smartphone with Android or iOS?

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

Can | use mobile tethering instead of a router?

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

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

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

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

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

Where can | find the appliance’s MAC address?

Press “Tools”, then press “Connectivity”, then look

up “Mac address”. The MAC address consists of

a combination of 6 pairs of numbers and letters
separated by colon.

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

Use your smart device and the 6th Sense Live App to
check whether the appliance is online or not.

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

Check that the devices you have connected are not
using up all the available bandwidth.

Make sure that your WiFi-enabled devices do not
exceed the maximum number permitted by the
router.

How far should the router be from the appliance?

Normally the WiFi signal is strong enough to cover

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

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

You can use specific devices to extend your home
WiFi coverage, such as access points, WiFi repeaters
and power line bridges (not provided with appliance).

How can I find out the name of and password for
my wireless network?

See the router documentation. There is usually

a sticker on the router showing the information

you need to reach the device setup page using a
connected device.

What can | do if ™ appears on the display or the
appliance is unable to establish a stable
connection to my home router?

The appliance might have successfully connected to
the router, but it is not able to access the Internet. To
connect the appliance to the Internet, you will need
to check the router and/or carrier settings. If you
press on “Tools” then press “Connectivity”, you can get
more info around the reason of connection error.
Router settings: NAT must be on, firewall and DHCP must
be properly configured. Password encryption supported:
WEP, WPA,WPA2. To try a different encryption type, please
refer to the router manual.

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

After setting up the network, switch the power off,
wait 20 seconds and then switch on the appliance:
Use your smart device and the 6th Sense Live App to
check whether the appliance is online or not.

Some settings take several seconds to appear in the app.
How can | change my Whirlpool account but keep
my appliances connected?

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

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

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

Problem

The oven is not working.

Possible cause
Power cut.

Disconnection from the

£ mains.

followed by a number.

- A 6th Sense cooking function
- ends without displaying

- a countdown. Cooking

ends before the end of the

- countdown.

The display shows the letter “F”
following the letter "F".

Software problem.

Amount of food different
¢ from the recommended

range. Door open during

. cooking.

When “DEMO" is “On" all V

- commands are active and

The oven does not heat up.

. menus available but the
- oven doesn't heat up.

DEMO appears on display

The light switches off.
The door will not close
. properly.

The home power goes off.

. Cooking cycle with probe

. ended without evident cause
- or error F3E3 is printed on the
. screen.

. every 60 seconds.

"ECO" mode is “On".

The safety catches are in the

. wrong position.

Power setting wrong.

Food Probe is not properly
. connected.

Solution

Check for the presence of mains electrical power
- and whether the oven is connected to the
- electricity supply.

- Turn off the oven and restart it to see if the fault
persists.

Contact the Call Center and state the number

Open the door and check the doneness of food.
. If necessary, complete cooking by selecting a
. traditional function.

Access "DEMO” from “SETTINGS” and select "Off”,

Access "ECO” from "SETTINGS” and select "Off".

. Make sure that the safety catches are in the

correct position by following the instructions for

: removing and refitting the door in the “Cleaning
- and Maintenance” section.

Verify if your domestic network has at least a

rating of more than 3 kW. If no, decrease the
power to 13 Ampere. Access "POWER” from

"SETTINGS” and select “LOW".

Check connection of the food probe.

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

Using the QR on your product
Visiting our website docs.whirlpool.eu

Alternatively, contact our After-sales Service (See phone number in the warranty booklet). When contacting
our After-sales Service, please state the codes provided on your product's identification plate.
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Hap'quuK Ha co6cmeeHuKa

BJIATOAAPUM BU, YE 3AKYMUXTE NPOAYKT HA

WHIRLPOOL
3a fa nonyyaBaTte No-NbJHO CbAeNCTBME,

MOJIf, permcTpriparTe Bawmsa NPoAyKT Ha

www.whirlpool.eu/register

A I'Ipe.qln Aa n3non3sarte ypena, npoyertete

NHOOPMALINA

BHMMAaTeJIHO MHCTPYKLMNUTe 3a 6e30nacHoCT.

Monf, CKAHUPAUTE QR
KOOA HA BALLUUA YPE[,
3A AA NOJIYHYUTE NOBEYE

ONMMNCAHUE HA YPEAQA

1. MaHen 3a ynpaBneHue

2. BeHTUnatop v Kpbron
HarpeBaTesieH eNemMeHT
(He e BMANM)

3. Hocaun
(HMBOTO € NOCOYEHO Ha NpeaHaTa
CTeHa Ha ¢ypHaTa)

4, Bpatunuka
5. TopeH HarpeBaTen / lpun
6. Jlamna

7. 3aBopcKa Tabenka
(He npemaxsaliTe)

8. [loneH HarpeBaren
(He e BMOUM)

greneeeee @ @
O] > (5]
. é @?O . .
123 4 5 6 789
1. BKJ1/ N3KN 4. UHCTPYMEHTU 7. OCBET/IEHUE

3a BKJ1OUBAHE 1 N3KJTIOUBAHE Ha
dypHara.

2. HAYAJIEH EKPAH

3a 6bp3 gocTbn oo

rMaBHOTO MEHHO.
3.MPEANOYUTAHUN

3a nokasBaHe Ha CnmncbKa ¢
BawwmTe N6MMnN GyHKLMN.

3a n360p Ha HAKOJIKO OnLUMn I~
3a NPOMAHA Ha HAaCTPONKUTE U
npepgnoyMTaHuATa Ha dypHara.

5. AUCNNEN

6. KOHTPOJIMPAHO
3AKJIIOMBAHE

“KoHTponupaHo 3akntousaHe”

B/ NO3BONABA Aa 3aKounte
O6yTOHMWTE Ha CEH30PHMA MaHen, 3a
[ia He 6bAaT HaTUCHATW CITyYanHo.

3a fa BKAOUMTE UK N3KOYNTE
namnara Ha ¢ypHara.

8. KYXHEHCKU TAUMEP

Ta3n dyHKUMA MOXe pa ce
aKTMBMpa, KOraTo ce n3non3sa
bYHKUMA 3a rOTBEHE UK CaMa Mo
cebe cu, 3a a ce 3ana3Ba BpeMmeTo.

9. START

3a cTapTupaHe Ha ¢yHKUMATA 33
roTBeHe.
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NMPUHAANEXHOCTU

PELIETBYEH PAOT | TABA 3A OTLIEXXAAHE TABA 3A MEYEHE * . TUTB3TALLU CE BOAAYN
M3nonssanTe 3a : M3nonssanTe Kato TaBa : M3nonssante 3a i 3a ynecHeHue Ha
NPUroTBAHE Ha XpaHa : 3a dypHa 3a NpUroTBAHEe : MPUrOTBAHE Ha . MOCTaBAHETO U
NIV KaTo ornopa 3a : Ha meco, pu1ba, : BCWYKM BnoBe XxnAb n i M3BaxAaHeTo Ha
TaBu, OopmMK 3a KeKcoBe : 3eneHuyun, pokaum u © CnapKuLWu, a CbLo Taka 1 @ MPUHAANEXHOCTM.
N OpYyrv OrHeYNnopHu : Ap., UNKn pasnonoxete i Ha neyeHu meca, pubaB
roTBapCKu CbaoBe. : nojf peweTbyHMA : NeprameHT v ap.
. padT 3a oTUEXKAAHe Ha
: cocoBeTe Mpu roTBeHe.
FOPELL Bb3QYX TABA *

T

[a ce nsnonssa npu
roTBEHe Ha XpaHu C
¢yHKumaTa lopewy
Bb3AyX, KaTo TaBaTa 3a
neyeHe ce NOCTaBA Ha
NO-HNUCKO HUBO, 3a fa
CcbOrpa eBeHTyanHN
TPOXM 1 Kanku. Moxe
[la ce NoumncTBa B
CbAOMMANHA MaLLMHA.

BpoAT 1 BMADBT Ha NPUHAANEXHOCTUTE MOXe [la € pa3/finvyeH B 3aBUCUMOCT OT 3aKyneHnsa mogen.

Opyrv nprHagneXHoCTn Mmorat Aa 6baaT 3aKyneHu OTAESTHO; 33 NOPBYKMU 1 MHGOPMALMS Ce CBBPKETE C OTAeNa 3a
cnepnpopaxb6eHo obcnyKBaHe.

* HannyHo camo npu onpepeneHn Mogenu
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NOCTABAHE HA PELLETbYHUA PAOT U APYTUTE
NMPUHALNEXHOCTU

BkapalTe peweTbyHUA padpT XOPU3OHTANTHO, KaTo ro
Nnb3HeTe BbB BOAAUYUTE, KaTO BHMMaBaTe CTpaHaTa C
nosaurHatuAa pbb ga coum Harope.

Jpyrute npuHagneXxHoOCTW, HanprMep TaBaTa

3a oTuUeXKaaHe 1 TaBaTa 3a neyeHe, ce NocTasaT
XOPWU3OHTANHO MO CbLMA HAUMH KaTo pelleTbyHNsA
padT.

MN3BAXAAHE U NOCTABAHE HA BOOAYUTE

- 3a 1a MaxHeTe BOfaunTe, CBasieTe 3aKpenawuTe
BUHTOBE (aKO MMa TaKMBa) OT ABETE CTPaHU C
NMOMOLLTA HA MOHETa U NHCTPYMEHT.
MNoBAWrHeTe BOJauynTe U U3AbPNANTE AONHUTE UM

YaCTn OT rHe3faTa NM: MOXeTe la U3BagunuTe BoaavnTe.

+ 3a jla NOCTaBMTE BOJaunTe 06paTHO, NBPBO '
nocTaBeTe B ropHUTE UM rHe3ga. [IpbxTe Bogauute
noBOWrHaTW, BKapanTe rm BbB

dypHaTa 1 ru cnycHeTe BbpXy AONHUTE rHe3Aa.

/

NesuTe ("L") n gecHuTe ("R")
== Bojauu Ha padToBeTe MoraT fja
6bAaT pa3no3HaTy Mo NoroTo,
MOCOYEHO Ha Ta3un CHUMKa.

MOHTUPAHE HA MJTb3rAMUTE

| CBaneTte BogauunTte oT
dypHaTa n maxHeTte
niaacTMacoBuTe
npeanasuTenu ot
niab3raunTe.

3akpeneTe ropHaTta ckoba
Ha Nib3raya KbM Bofava v f
BKapaunTe JOKpan HaBbTpe.
CnycHeTe BTOpaTa ckoba Ha
MACTOTO .

3a Ja 3aKkpenuTe Hocaua,
~_HaTUCHeTe AOoJIHaTa YacT Ha
WMnKaTa 34paBo KbM
Hocaua. [poBepeTe ganu
nab3ravynTe ce ABUXKAT
cBobopHo. MNoBTOpeTe
OMUCaHUTE CTBIKU 3a
ApYyrua BoAgay Ha CbLoTO
HUBO.

Monga, umainte npeasua: Nnb3raynte MoraT fa ce MOHTUPAT
Ha BCAKO OT HKBaTa.
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QOYHKUUN

@ PBYHU PEXXUMU

TPAAULUNOHHO
3a rotBeHe Ha BCAKAKBM ACTVA Camo Ha €JHO HMBO.

MEYEHE C KOHBEKLMA

3a rotBeHe Ha MeCo 1 U3MMnYaHe Ha TOPTU C MbAIHEX Ha

Camo ey pagdr.

OOPCUPAH Bb3YX

3a rotBeHe Ha pas/IMyHN XPaHW, N3UCKBALLW CbLiaTa

TemnepaTypa Ha roTBeHe, Ha pa3nnyHn padTose

(Makcmym Tpm) egHoBpeMeHHO. Tasn GyHKLMA MoXe

[ia Ce U3MON3Ba 3a FOTBEHE HAa PA3INYHM XpaHu 6e3

NpeMnHaBaHe Ha MPK3MITE OT eAHaTa XpaHa KbM

ppyrara.

rPUn »

3a neyeHe Ha rpun Ha cTekoBe, keban, HageHuLY,

NPUroTBAHE Ha 3eN1eHYYKOB OrPeTeH 1 NpenmnyaHe Ha

xna6. Korato neyete meco, npenopbyBame Aa U3nossare

TaBaTa 3a OTLeX/aHe, 3a fja CbbypaTe OTaeNaHMTe Npu

neyeHeTo cokoBe: [locTaBeTe TaBaTa Ha HAKOE OT HMBaTa

MOA peLweTbyHMA padT 1 HanelTe B HeA NOMOBVH INTBHP

nuTelnHa Boga.

TYPBO IPUN

3a neyeHe Ha epv NapyeTa Meco (IXOonaH, roBeXao »

neyeHo, nune). MpenopbyBame Aa U3MNoM3BaTe TaBaTa 3a

OTLEXAaHe, 3a la CbburpaTe OTAENAHUTE NPY FOTBEHETO

cokoBe: [ocTaBeTe TaBaTa Ha HAKOe OT HMBaTa Nog,

peLLeTbYHUA PadT 1 HanelTe B HEA NOSIOBUH NINTHP

nuTelnHa Boga.

BbP30 NPETONNAHE

3a 6bp30 NpeaBapUTENHO 3arpsaBaHe Ha GypHarTa.

COOK 4

3a eJHOBPEMEHHO FrOTBEHE Ha YETVPUTE HMBA HA Pa3NINYHM »

TVNOBE XPaHW, KOUTO M3NCKBAT eHa 1 CblLia TeMrepaTypa.

Ta3u yHKUMA MOXe [1a Ce M3MOJI3Ba 3a NPUrOTBAHETO Ha

OUCKBUTKM, KENKOBE, KPbITIM ML (MOXeE 11 3amMpaseHm)

W ITbJTHU MEHIoTa. 3a NOCTUraHe Ha Haln-0obpu pesynTaTu

CnefBaviTe rotBapckara Tabnuua.

CNEUWMATHA OYHKLNA

»  MULUA
Tasu GyHKLWA BM NO3BONABA fja NPUrOTBUTE YyAecHa
AOMaLLHa N1LUa 3a N0-Manko ot 10 MUHY T KaTo B
pectopaHT. CneumanHmaT UMKbI Ha roTBeHe paboTu
npw Temnepatypa Hag 300 rpagyca no Liensun, kato
oCUrypsBa nva ¢ Meka BbTPeLUHOCT, XpyrnKasa no
KpauLuyaTa 1 C naeanHo paBHOMEPHO 3a4epBABaHe.
Komb6rHmpaHeTo Ha Ta3u GpyHKLA C akcecoapa Pizza
Stone WPro v npeaBaputeniHOTO 3arpsAsaHe 3a 30
MUHYTI MOXe [a 3neye n1ua 3a 5-8 M HYTW.

»

»

OYaKBaHW pe3ynTaTi OT rOTBEHETO MoraT Aa 6baar
MOCTMIHaTV Camo NPY M3MON3BaHE Ha TaBa 3a FOTBEHE
C ropeLy Bb3ayX (MpefocTaBeHa C HAKOU MOZENN).
Pa3nonoxete xpaHaTta BbpXy TaBaTa 3a FOTBEHE C
ropeL Bb3ayx Ha efyiH pef 1 CnefBanTe UHCTPYKLUUMTE
oT TabnuLaTa 3a rotBeHe C ropeLl Bb3ayx 3a Har-gobpu
pe3yntatu. M36arsariTe aa n3non3earte noBeye OT eAHa
TaBa, 3a Aja NPEA0TBPATUTE HEPAaBHOMEPHOTO CrOTBAHE.
PA3MPA3.

3a no-6bp30 pasmpasaBaHe Ha xpaHata. Cnoxete
XpaHaTta Ha cpepHua padT. OcTaBeTe xpaHaTa B
OMaKoBKaTa 1, 3a ia ce n3berHe 13cyluaBaHeTo v
OTBbH.

nogabPXAHE HA TOMJ10

3a 3ana3BaHe Ha TOKyY-LLO CrOTBEHa XpaHa ropeLua 1
XpyrnKaBa.

RISING

3a onTMMarnHo BTacBaHe Ha CJIafKo UMM CONEHO TecTo.
3a pa ocurypute KauecTBeHO BTaCBaHe, He BKJTI0YBaliTe
dyHKUMATa, ako PpypHaTa e BCe oLLe ropeLua cneg
NPeaxofHOTO roTBEHe.

YOOBCTBO

3a NpUroTBAHE Ha NONYrOTOBW XPaHW, CbXPaHABaH
Ha CTaliHa Temneparypa Win B XNaguiHUK (b1ckeuty,
Pa3nMyHN BUAOBE KeNKOBE, ACTVA C NacTa 1 XnebHu
n3genma). OyHKUMATa CroTBA ACTUATA ObP30 1
BHUMATESTHO, @ MOXe OCBEH TOBa Jja Ce M3Mo3Ba 3a
3aTonnAHe Ha Beye CroTBeHm xpaHu. He e Heobxogymo
npeaBapuTenHo 3arpasaHe Ha GpypHata. Cneggarite
VHCTPYKLMMTE BbPXY OMakoBKaTa Ha XpaHuTe.

FONEMU ACTUA

Ta3u yHKLWA aBTOMATUYHO 136Mpa Ha-1obpua
PEeXuM 1 TeMnepaTypa 3a roTBeHe Ha ronemm napyeta
meco (Hag 2,5 kg). MpenopbuBa ce no Bpeme Ha
rOTBEHETO MeCOTO fja ce 00pblLLa, 33 Aa Ce NOCTUrHe
paBHOMEPHO 3anuyaHe oT BeTe cTpaHu. Hait-nobpe e
MeCOTO NeproAMYHO Aa ce MoMmBa CbC COca, 3a Aa ce
n3berHe n3cyLaBaHe.

EKO LIMKBJ1

3a npenunyaHe Ha ejHO HMBO Ha NapyeTa Meco C
nibHKa vnu dune. MNpw 13nonseaHe Ha T03U EKO LMKbA
namnata OCTaBa M3KJIloUYeHa MO BPEME Ha FOTBEHETO.
3a ga n3nonseare nporpamara ECO n cboTtBeTHO a
onTUMM3MpaTe NoTpebneHNeTo Ha eHepris, TpA6Ba a
He OTBapATe BpaT/yKaTa Ha pypHaTa, AOKaTO ACTUETO
He CTaHe roToBO.

3a NOPBYKM 1 MHGOPMALIMA Ce CBbPXKETE C OTAeNa 3a * 3AMPA3EHA XPAHA
CnennpoaakbeHo 0bCny»KBaHe v OTaETe Ha Tasn GyHKLMA aBTOMATVYHO 136Mpa naeanHaTa
wwwawhirlpooleu TemnepaTypa 1 PeXKrM Ha rOTBEHE 3a 5 pasnnyHm

TWMNa rotoBM 3aMpa3eHn XpaHu. Hee HeO6XOﬂVIMO

» AIRFRY Npe/BapVITENHO 3arpABaHe Ha GypHara.
Ta3u GyHKLKMA BM NO3BONABA [ja NPUrOTBATE MbPXEHN th
KapTOdKY, MUMELLKI XanKu 1 APy, U3MoN3Baiiku L7 ABTOMATUYHU PEXXUMIA
MO-Masiko Ma3HWHa, a B Pe3y/TaT XpaHaTta € NpUATHO Te3u GpyHKLMM NO3BONABAT HAMB/IHO ABTOMATUYHO
XpyrKkaga. HarpeBatenHuTe enemeHT/ N3BbpLuBaT roTBEHE Ha BCAKAKbB TWM XpaHa. 3a Aa 13nosi3BaTe Tasu
LIMKBI Ha MPaBUIHO 3aTonisAHe Ha QypHaTa, JOKaTo GyHKLMA N0 Hal-0o6pKA HauVH, CeaBanTe HAVKaLm1Te

npeaBapuTesHO 3arpsiBaHe Ha dpypHaTa.
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U3NOJNI3BAHE HA CEH30PHUA AUCIIEN

3a pa nsbeperte NaAN NOTBbpPAUTE:

[okocHeTe €KpaHa, 3a Aa |/|36epeTe OT MEHIOTO
CTONHOCTTa UK efiIeMeHTa, KOUTO XKenaeTe.

3a npunaBn>XBaHe B MEHIO N CNNCDHK!

MpocTo Nnb3HeTe NpbCTa CU BbPXY Ancnnes,
3a fja ce NpuABUXKBATE Npe3 efleMeHTU U
CTONHOCTW.

N3MOJI3BAHE 3A MbPBU NMNbT

3a noTBbp)KAABaHe Ha HAaCTPOMKNTE U AOCTbM A0
cnepBalLusa eKpaH:
JokocHeTe “SET” nnn “NEXT".

3a ga ce BbpHeTe KbM NpefuliHNTe eKpaHu:
JlokocHeTe € .

Korato BkntouunTe ypefa 3a nbpBu NbT, TPAOBa Aa
KoHbUrypuparte npogykra.

HacTponkmnte moraT BNOCNeACTBME Aia Ce MPOMEHAT Ype3
HaTWCKaHe Ha & 3a JOCTbM A0 MeHI0 VIHCTpyMeHTH".

1. U3BEPETE NPEANOYUTAHNA 3A E3UK

Korato BkntouunTte ypeaa 3a NbpBU NbT, Tpﬂ6Ba Aa
|/|36epeTe €3K 1N Oa CBepunTe YaCOBHMUKa.

- [nb3HeTe Npe3 ekpaHa, 3a fa ce NPUABUXKKTE Npe3
CNUCBHKA C HANTIMYHW e3uLm.

« JlokocHeTe e3unKa, KONTO Bn e HyxeH.
2. HACTPOVBAHE HA WIFI

OyHKkumaTa 6th Sense Live Bu no3sonsBsa aa
ynpasnasaTte ¢pypHaTa OT pa3CcToaHMe, C NOMOoLTa
Ha MOOUTHO YCTPOMCTBO. 3a Aa NO3BONNTE
ynpaBieHNeTo OT pa3CToAHMeE Ha ypeaa, TpAbBa
NbPBO YCMELWHO Aa 3aBbpLUINTE NpoLeca Ha
cBbp3BaHe. To3M NpoLec e HyXeH, 3a a pernctpupa
ypena Bu n ga ro cBbpxe C gOMallHaTa MpexKa.

« [JlokocHeTe "[lo6baBAHe Ha ypea" B MOOUIHOTO
NPUNoXeHne, 3a fa NPOABbIKNTE C HACTPOMKaTa Ha
Bpb3KaTa.

« B npopykta otBOpeTe pasgena "MHcTpymeHTn/
CBbp3aHocT/CBbp3BaHe KbM Mpexa', 3a Aa
3anoyYyHeTe HacTpolKaTa.

KAK OA HACTPOUTE CBbP3BAHETO

3a pa nsnonsBare Ta3u GyHKUUA, Wwe Bu e Hy>KHO:
CmapTtdoH unu Tabnet u pytep 3a 6e3xnyHa Bpb3Ka
C UHTepHeT. Vi3non3BanTe cMapT YCTPOWMCTBOTO CU,
3a ja NpoBepuTe Aanu CUTHaNbBT Ha foMalHaTa Bu
6e3KMUYHa Mpexa e JOCTAaTbUYHO CUeH 1 B 61M30CT
[0 ypepa. MaplpyTrn3aTopbT Uinm MOOUAHOTO
YCTPOWCTBO 3a TETbPUHI TPAOGBa fja ca pa3fINyHM OT
YCTPOMCTBOTO, HAa KOETO € MHCTaNMpPaHO MOBUTHOTO
NpUNoXeHue.

MUHUMANHN U3MCKBAHWA.

Cmapt yctponctso: Android ¢ 1280x720 (M No-Br1CoKa)
pazfennTenHa CrnocobHOCT Ha ekpaHa nnn i0S.

MpoBepeTe B MarasunHa 3a NPUIOKEHNS an € CbBMeCTUMO C
Bepcuu 3a Android nnn iOS.

PyTep 3a 6e3xuuHa Bpb3Ka: 2,4 Ghz WiFi b/g/n.

1. U3Tternete npunoxxeHuneto 6th Sense Live

MbpBaTa cTbNKa 3a CBbp3BaHe Ha ypeda Bu e

fa N3TernnTe NPUNOXKEHNETO Ha MOBUTHOTO CK
ycTpouncTso. lNpunoxeHneto 6th Sense Live App we
Bu npeBefe npe3 BCMYKM CTBMNKN, MOCOYEHN TYK.

Moxe ga nsternute npunoxeHueto 6th Sense Live

App ot App Store nnu Google Play Store.

2. Cb3pganTe akayHT

AKO He CTe ro HanpaBwWu gocera, TpA6Ba fa cn

Cb3pafeTe akayHT. ToBa we By no3sonn ga cebp3BaTte

ypeauTe C 1 CbLo Taka Aa rv Habnogasate n

ynpaBnaBaTte OT pa3CToAHMe.

3. Peructpupante ypepa cun

CnepBalitTe MHCTPYKLMNTE B MPUNOXEHNETO, 3a Aa

perncTpupare ypeaa cu. 3a Aa NONbAHWTE Npoueca

Ha perncTpaums, LWe ce HyxxaaeTe oT:

« Smart appliance IDentifier (SAID) Homepa, KonTo
e HanuueH B pa3gen NMHctpymeHTn/Cebp3aHocT/
CBbp3BaHe KbM Mpexa,

+ 12-undpeHna Homep Ha NPoAYyKTa, KONTO ce
HaMMpa Ha eTMKeTa Ha MNPOAYKTA,

« aKTmBHa Bluetooth Bpb3Kka Ha BawmnAa cmapTPoH.

Cnep KaTo cTe rotoBu, fobaBeTe ypeaa cm ypes

MOOGWTHOTO NPUNOXEHNE U CIefBaliTe MHCTPYKLUUUTE,

NMOCOYEHN B Hero.

3abenexka:

Bluetooth Tpa6Ba na e camo no Bpeme Ha npoueca Ha

perncrTpauus.

WiFi Bpb3kaTa MOXe fjla ce HaCTpOWMBa CaMo upe3

MOOGWTHOTO NPUNOXeHNe.

MpoueaypaTa No CBbp3BaHeTO LWe TpAbBa fa ce

N3BBbPLUM NOBTOPHO, AMHCTBEHO aKO CTe MPOMEHUNN

HaCTponKMTe Ha Bawwma pyTtep (Hanp. nme Ha Mpexa,

napona unm focTaBYnK).

3. HACTPOMBAHE HA YAC U ATA

CBbp3BaHeTo Ha pypHaTa KbM Balata fomaluHa
MpeXa LLe HaCTpou Yaca 1 JaTata aBToMaTU4YHo. B
NPOTMBEH Cilyyall Wwe TpAbBa Aa rv HarnacmTe pbyHo

. ﬂ,OKOCHeTe CbOTBETHUTE Ll,l/l(l)pl/l, 3a fa HacTpouTte
Yaca.

« [JokocHete ,SET" 3a fa noTBbpAUTE.

Cnep KaTo HAaCTpPoOWTE Haca, Le TpAbBa 1a HacTpouTe 1
fartata

- [lokocHeTe cbOTBETHUTE UMdpPWU, 3a Aa HacTpouTe
partaTa.

« [HokocHete ,SET" 3a ga notBbpAnuTe.

Cnen NPOABIKUTENHO M3KTIOUYBAHE Ha ENeKTPUYECKOTO
3axpaHBaHe TpsAbBa Aa CBepUTE OTHOBO Yaca 1 AaTaTa.
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4. 3ANABAHE HA KOHCYMUWUPAHATA MOLWLHOCT

DypHaTa e nporpamupaHa 3a CBbp3BaHe Kbm

AOMalUHa enekTpuyecka MHCTanaymsa, KoAaTo

NO3BONABA BK/IOUYBAHE HA ypeaun C MOWHOCT Haj 3

kW (16 amnepa): Ako fomalHaTa Bu enektpuyecka

MHCTanauma e npegHa3HavyeHa 3a N0-Manka MOLHOCT,

TpA6Ba fa HamanuTe Ta3um cTONHOCT (13 amnepa).

« JlokocHeTe CTOMHOCTTa BAACHO, 3a Aa n3bepeTe
MOLLHOCT.

« [JlokocHeTe “OKAY”, 3a ga 3aBbpLlumTe
NMbPBOHAYaANHOTO HaCTPOMBaHe.

5.3ATPABAHE HA OYPHATA

HoeaTa ¢pypHa moxe fa n3nycka MupusmMm, CBbp3aHu
C NpoLueca Ha HEHOTO NPON3BOACTBO: TOBA €
HanbNHO HopManHo. MNpeay fa 3anoyHeTe Aa rotTeuTe
XpaHa BbB pypHaTa, NnpenopbyBame fa A HarpeeTe
npasHa, 3a Aa NpemaxHeTe OCTaTbYyHUTE MUPU3MMU.
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BCEKUWAHEBHA YINOTPEBA

1.3BUPAHE HA OYHKLUWA

3a fja BKnoumTe GypHaTa, HaTuCHeTe WV AOKOCHETE KbETO 1

[l € Ha eKpaHa.

[vicnnest By no3sonssa fja M36u1pare M3MeXy PbuHUTE PEXUMIA 1

pexvimn 6th Sense.

«  [lokocHeTe OCHOBHaTa dyHKLA, KOATO BY € Hy»KHa, 33 AOCTBN
10 CbOTBETHOTO MEHIO.

«  [puaBKeTe Ce HAZOMY UK HAropPe, 3a fja NperfeaaTe CrcbKa.
+  W36epeTe HeobxoayMaTa GyHKLMSA, KaTo A JOKOCHETe.

2. HACTPOMBAHE HA PbYHUTE OYHKLIUM

Cnep Kato cTe n36panu xenaHata GyHKLMA, MOXeTe ja NpOMeHaATe
HaCTpOKmTe 1 [ICNNenT Lue NoKaXe HaCTPOWKIATE, KOWUTO MoraT Aa
Ce MPOMEHT.

TEMMEPATYPA /HUBO HA TPUJTA / HUBO HA NAPATA

+  [loKocHeTe OCHOBHaTa yHKLS, KOSTO Bi € Hy»KHa, 3a JOCTbN
[0 CbOTBETHOTO MEHIO.

Cnopep n3bpaHata GpyHKLWA MOXKeTe [ja aKTVBpaTe i

[eaKTVBYpaTe NPEeABAPUTENHOTO HarpABaHe C MOMOLLTa Ha

crieLianeH NpeBKIIoYBaTe.

NPOOBIMKUTENHOCT

He e HeobxoayMo Aa 3a1aBaTe BPEMETO 3a FOTBEHE, ako 1CKaTe a
ynpasnABate roTBEHETO PbyHO. B pexxnm ¢ nporpammnpaHo Bpeme
dypHara roteu ¢ u3dpana ot Bac npogbmxutenHocT. B Kpas Ha
BPEMETO 3a FOTBEHE FOTBEHETO CMPA aBTOMATUYHO.

+ 3a[ja3afagete NPOAbIKATENHOCTT, JOKOCHETe pa3faerna Bpeme
1K "3agaBaHe Ha Bpeme 3a roTBEHe', CNef KaTo HaT/CHeTe
CTAPT.

«  [loKocHeTe CbOTBETHUTE LIMPPW, 33 Aa HACTPOUTE HYXKHOTO Bi
BpEMe 3a roTeeHe.

+  HokocHete "CJIEABALL, 3a na notebpauTte.

3a ia OTMeHMTe 3aaaAeHaTa NPOLB/PKUTENHOCT NO BPeMe Ha roTBeHe 1

Taka [ja yNpaBABaTe Ph4HO KPasd Ha FOTBEHETO, MOXeETe Ja JOKOCHeTe

CTOMHOCTTa Ha MPOABMKTENHOCTTA 1 f1a 3anaaeTe "0" v ga oTBOpUTe

MEHIOTO C TPW TOUKM 1 [1a peAaKTVpaTe BPEMETO 3a roTBeHe.

AKO 1CKaTe fa CNpeTe LVIKbAa, OTBOPETE MEHIOTO C TPV TOUKY 1
n3bepeTe "CvpaHe Ha roTBeHeTo"

3.HACTPOVBAHE HA 6TH SENSE ABTOMATUYHI PEXXMMMU

ABTOMaTVYHITE PeXKMMIA Ha 6th BY NO3BOMABAT Aa MPUrOTBAT
ronAMOo pa3Hoobpasyie OT ACTUA, U3BMPalikn OT NoKa3aHWTe B
CnmMcbKa. MoBeYETO HACTPOIKY 3a FOTBEHE Ce M30MPaT aBTOMATYHO
OTYpena, 33 Aia Ce NOCTUTHaT Halt-[obpu pe3ynTaTu.

OcBeH TOBa, braroflapeHiie Ha crieLmaneH CeH3op, KOMTo
pa3no3HaBa CbAbPMKAHUETO Ha B/ara B XpaHaTa, HAKOM OT
GyHKUMmTe Ha aBToMaTYHKTE pexumm 6TH SENSE ABTOMATUYHW
PEMIMI B no3BONABAT Aa NOCTUrHETE OMTUMAJTHO FOTBEHE 33
BCAKAKbB BIA XpaHa 6€3 HVKaKBW HACTPOWKM: CEH30pPBT Lue crpe
FOTBEHETO B TOYHMA MOMeHT. CaMo Mo Bpeme Ha nocneaHuTe
HAKOMKO MVHYTV OT FOTBEHETO Ha AnCrnes Lue ce nossy 06paTHO
OpOeHe, KOETO NMOKa3Ba OCTABALLIOTO BPEME 3a FOTBEHE.

«  W36epeTe peLenTa OT CNMCbKa.

OyHKUMMTE Ce MoKaseaT No KaTeropum xpaxm 8 "6th SENSE FOOD”
MEHIO (BXK. CbOTBETHITE TaOMMLIN).

«  Cnep Karo cTe 136panm GyHKLMS, NPOCTO NocoyeTe
XaPaKTEPUCTVIKMTE Ha XpaHaTa (KOMMYECTBO, TETO, U TH.), KOETO
ICKaTe [ia CrOTBITE, 3a [ja MOCTUrHeTe NepeKTeH pesynTar.

4, HACTPOVBAHE HA OT/IOMEH CTAPT

MoxxeTe fia OTNIOXITE FOTBEHETO, Npeay Aa CTapTvpaTe GYHKUWA:

OyHKUMATA LLe 3an0YHe B Yaca, KOWTO NPeABapUTENHO CTe 13bpanu.

+  [lokocHete, DELAY" 3a 33jajaBaHe Ha »KenaHuda ot Bac HauaneH
yac. MoxeTe fja n3bepeTe Yaca Ha CTapTUPaHe UK Yaca, B KOWTO
»KenaeTe xpaHaTa fia Objie roToBa B CbOTBETCTBIE C M30paHmTe
GyHKLN.

«  Cnep Kato 3afafieTe XeNaHoTo OT/araHe, JOKOCHETe
“HACTPOVIKA', 33 fja CTapTVpaTe BPEMETO Ha 134aKBaHe.

+ [ocTaBeTe xpaHaTa BbB pypHaTa 1 3aTBOPETe BpaTYKaTa:
OyHKUMATA LU 3aM0YHe aBTOMATUYHO CNeA 13UMCIeHNA
nepwvog,

[MporpaM1paHETO Ha OTNIOXEH Yac 3a CTAPTUPAHE Ha FOTBEHETO

LLie OTMeHY Ga3aTa 3a NPeABAPUTENHO 3arpAraHe Ha GypHara:

OypHaTa NOCTeNEeHHO LLie AOCTUrHE HeobXoaMMaTa TeMnepaTypa,

KOETO 03Ha4aBa, Ue BPEMETO 3a rOTBEHE LLie Ce Pa3nyaga 1eko ot

MOCOYEHOTO B roTBapCKaTa TabnmLa.

+ 3apa aktBmpate GyHKLWATA BeAHara v ia OTMeHUTe
NPOrpamMm1pPaHOTO BpeMe Ha oTniaraHe, okocHete "TMPOMYCHN
OTJIATAHE".

5.CTAPTUPAHE HA OYHKLIUATA

«  Cnep Kato cTe KOHPUIyprpanu HACTPOKIATE, JOKOCHETe
,START’, 3a fia aKTvBMpaTe QyHKLMATa.

Ako dypHaTa e ropetiia 1 dyHKLMATA M31CKBA CMeLvanHa MakcyManHa

TeMnepartypa, Ha Avicnnen e ce u3sene cboblueHre. Moxe fa

MpoMeHsTe 33aaeH CTOMHOCTY MO BCAKO BPeMe Ha FOTBEHETO, KaTo

[IOKOCHETe CTOMHOCTTa, KOATO UCKaTe fia MpoMeHMTe, BCUUKIA HanviHM

ONLKM 33 NPOMAHa MoraT fja ObaT pasrenaHw, KaTto ce OTBOpH

MEHIOTO C TPV TOUKY B JONHATa J1A1BA UaCT Ha AvCrnes.

MoxeTe fja CripeTe Mo BCAKO Bpeme aKTViB/paHaTa GyHKLMA C
HaT/CKaHe Ha i

6. 3ArPABAHE

AKo e NpeaBapUTENHO aKTVBMPaHO, CNef CTapTHpaHe Ha GyHKLmMATa
Ha [ucrnen ce Noka3ea MHAVKaLWA 3a CbCTOSHUETO Ha pasaTa

Ha npeaBapuTenHo 3arpsBaHe. Cnep NprKioYBaHe Ha Tasu ¢asa
LLie MPO3BYYM 3BYKOB CUrHas 1 Ha AVICTIEA LLie Ce MOABY HagnnC
"TOTOBA QYPHA"

«  OTBOpETe BpaTnyKaTa.
+ [ocTaBeTe xpaHaTa BbB PypHarta.

«  3aTBOpeTe BpaTaTta 1 AoKocHeTe byToHa "CrapTupali cera” nm
6yToHa "CTAPT', 3a aa 3anoyHeTe roTBEHETO.

AKO NOCTaBYTe XpaHaTa BbB GypHaTa, Npeay NpeasapuTenHoTo

3arpABaHe [a 3aBbPLUM, PE3YITTATHT OT FOTBEHETO MOXE [1a HE e

3anoBonvTeneH. OTBAaPAHETO Ha BpaT1UKaTa Mo Bpeme Ha ¢asata 3a

NpeBapUTENHO 3arpABaHe A NOCTaBA Ha Nay3a. BpemeTo 3a roteeHe He

BKMIOYBA $aza 3a NoArpABaHe.

MoxeTe ia NPOMEHITE HaCTPOIKATA MO NoApasbmpaHe Ha

Bb3MOXHOCTTA 3a MPeABapUTENHO 3arpABaHe 3a GyHKUMNTE 3a

rOTBEHe, KouTo By Mo3BONABAT la NPaBYITE TOBA PBYHO.

+  W36epeTe dyHKUMA, KOATO BV No3BONABA fja 136epeTe PbyHO
GyHKLMATa 33 NPeBaPUTENHO HarpsABaHe.

+ W3non3gaiite cneywmanHma npeskousaten lNogrpasaHe
B [IONHNA AECEH bIb/1 Ha ANCTINER, 3a Aa aKTVBMPATE WA
AeaKTvBMpate noarpasaHeTo. To Le 6bae 3aaAeHO Kato
AeNCTBYie Mo NoapasbrpaHe.
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7.ObbPHETE W1 NPOBEPETE XPAHATA

Hakow 6th Sense aBTOMaTUYHM PEXUMM LLE M3MCKBAT XpaHaTa ia ce

obpwlLua Npu roteeHe. LLle uyeTe curHan v Ha AUCTnea Lue ce 13nuiie

CbOTBETHOTO AeNCTBIE.

+  OtBOpeTe BpaTMyKarta.

+  V3BbpLLETE AENCTBIETO, 3a KOETO AMCTNeAT By nogkaHga.

« 3aTBOpeTe BpaTiyKaTa 1 gokocHeTe “CTAPT’, 3a aa Bb30OHOBIUTE
roTBEHETO.

Mo CbLMA HauMH, NPy OCTaBaLLW 5% OT BPEMETO Npeau CNpaHe Ha

roTBeHeTO, $pypHaTa Le Bi noaKaHW fa npoBepiTe xpaHara.

LLle uyeTe curHan v Ha gucnnes Le ce U3niLLe CbOTBETHOTO

LevicTBme.

+ [poBepete xpaHata

+ 3atBOpeTe BpaThyKaTa 1 iokocHeTe “CTAPT”, 3a 2 Bb30OHOBIITE
rOTBEHETO.

8.KPANHA TOTBEHETO

[po3ByyaBa CUrHan 1 AVCMNEAT NOKa3Ba, Ye roTBEHETO e

3aBbPLUNO. [Py HAKOM GYHKLIK, LLIOM FOTBEHETO MPUKITIOYM,

MO>eETe JOMbHMTENHO f1a 3aneyeTe ACTUETO, [ YAbMKITE BPEMETO

Ha roTBeHe WK [ja 3anasuTe GyHKLMATA KaTo NpeanoynTaHa.

«  [okocHete "JOBABAHE KbM JTFOB/IMIA", 3a ga 51 3anasute Kato
npegrnouynTaHa.

+  W36epeTe”Extra Browning’, 3a Aa cTapTvipaTe NETMUHYTEH LMK
Ha 3anmyaHe.

+  [lokocHeTe"+ 5 min"3a yAbnxaBaHe Ha rOTBEHETO

9.MPEANOYUTAHA

OyHkumATa, [pennounTaHn” 3anameTABa HACTPOKITE Ha dypHaTa

3a Bawwuwmte npeanoynTann peuenti.

OypHaTa aBTOMATUYHO Pa3no3HaBa Hat-13non3eaHmTe GyHKUMK. Cnen

onpezneneH 6poi 13non3BaHNA Le bbaeTe NofKaHeHM Aa JobasiTe

OYHKUMATA Kb Balumte npeanoumntaHi GyHKUMK.

KAK CE 3ANAMETABA OYHKLILA

Cnep kaTo 3aBbpLunTe faaeHa GyHkuma, nokocHete "[IOBABAHE
KbM JTOB/MIA', 33 aa st 3amasuTe kaTo niobuma. Taka Lie A
13non3gate no-6bp30 B OGbJelLLe, KaTo 3anasuTe ChLyTe HACTPOMKN.
CNEA 3ANAMETABAHE

3a fa npernepare meHio [lpeanoumtaHn’, HaThcHeTe QD :Banukm
3anameTeHn GyHKLMM e GbaaT 13bpoeH: B ToBa MeHto. [IokocHeTe
,CTAPT", 3a pa aKTviBMpaTe 13bpaHaTta GyHKLMA.

NPOMAHA HA HACTPOVKUTE

B expaHa ,[pegnountaHn” moxe aa AobasuTe 13006pakeHyie Ui
Me KbM BCAKO NpefnoYmnTaHme, 3a ia ro NepcoHaniisvpare cnopes
Bawumte npegnoumtaHmA.

+  W136epeTe QyHKLWATA, KOATO UCKaTe @ MPOMEHNTE.

+  JloKocHeTe MKOHaTa C TPWTE TOUKY B FOPHIIA AECEH BIbI.
+  W36epeTe CBOWCTBOTO, KOETO MCKATe Aa MPOMEHUTE.

+  [JlokocHete ,SAVE’, 3a Aa NOTBbPAWTE MPOMEHUTE.

AKO 1cKaTe fa NpeMaxHeTe KOHKPETHA GYHKLWA, B TOBA MEHIO LLie
Hamepute onuuaTa "3TPVIBAHE HA JITOBUMMUTE".

10. UHCTPYMEHTU

HatuicHete & 3a oTBapAHE Ha MeHIO "VIHCTpYMEHT'" M0 BCAKO
Bpeme. ToBa N03BONIABA V30MPAHETO Ha HAKOSKO OMLN 11 33
MPOMSAHA Ha HACTPOWKITE 1 NPEANOYMTAHMATA Ha ypeda Ui
pucnnes.

AONCTAHLUMOHHO AKTUBUPAHE
lMo3BonABa M3Mon3BaHETO Ha NpunoxeHKeTo 6th Sense Live.

KYXHEHCKM TAUMEP

Ta3u yHKLMA MOXe [ia ce aKTUBYPa, KOraTo Ce U3non3sa GyHKLKA
3a roTBeHe M cama o cebe i, 3a Jja ce 3anasea Bpemerto. Creq
KaTo € CTapTMpPaHa, TaMEPT LLie NPOLBIIKA 06PaTHOTO 6poeHe
He3aBMCMMO, 6e3 ia OKa3Ba BAMAHYIE Ha CaMaTa dyHKLmA. Cnef KaTo
TallMepbT e aKTUBMPAH, MOXETe CLLO Aia U3bepeTe 1 akTUBYpaTe

GyHKUWA.
TaMepT LLie MPOIbIKM 00PATHOTO OPOEHE, MOKA3aHO B rOPHIAS AeceH
BB/ Ha eKpaHa.

3a ia BbpHETE 1N NPOMEHITE KyXHEHCKIIA TalMep:
+  HaTvicHete onuyisATa 3a KyxHEHCKV Talimep.

LLle ce uye 3BYKOB CUrHan 1 LLie Ce U3Bee MHAVKALMA Ha avicrnes
Cnlef KaTo TaliMepbT 3aBbpLUV 0OPATHOTO OTOPOABAHE Ha
136paHOTO Bpeme.

+  [okocHete "TTAY3A', ako uckate ga cripete Tanmepa. Cnep tosa
MoxeTe fa gokocHete "Bb3OBHOBI', 3a fa pecraptupare
Tavmepa.

+  [okocHete,OTKA3' 3a fa OTMeHVITe Taimepa Wi Aa Harnacute
HOBA NPOLB/MKATENHOCT.

+  [lokocHeTe "+1 MIH', 33 fja yBeNMUMTE NPOAbIKUATENHOCTTAC |
MUWHYTa.

OCBETJ'IEHI/IE

3a 4a BKITIOYUTE UK M3K/0YKTE amnaTa Ha ¢ypHaTa.

@ WHTEJIUTEHTHO NMOYNCTBAHE

[leicTBMETO Ha NapaTa, KOATO Ce Nycka No Bpeme Ha To3M
CreLpaneH L/Kb Ha MOYMCTBAHE, NMO3BOJIABA IECHOTO MOYMCTBAHEe
Ha 3aMbPCABAHVIA 1 OCTaTbLM OT XpaHa. Hanerite 200 mn Boga Ha
AbHOTO Ha GypHaTa 1 akTVBMpalTe GyHKLMATa, Korato GpypHaTa e

CTyfeHa.

KOHTPOJIMPAHO 3AKJTIO4YBAHE

OyHKumATa “KoHTpONMpaHo 3aKniouBaHe” No3BoNABa [ja 3aKounTe
OyTOHWTE Ha CEH30PHMA NaHeN, 3a ja He GbAaT HaTVCHATW CITyYaliHo.

3a fa OTKMIoYNTE Ypera, HaTVICHETE NPOLBIPKUTENHO KiaBuLLA 33
3aK/TH0YBaHE BbPXy CEH30PHUS NaHer.

E MPEAMNOYUTAHIA

3a NpomsAHa Ha HAKOMKO HaCTPOWKI Ha dypHaTa, 3a 1360p Ha peXxm
Cbb0Ta 1 3a 1I3KIIOUBaHE Ha "[leMOHCTPALMOHEH PeXmM'”.

CBbP3AHOCT

3a NpoMsAHa Ha HaCTPOVKMTE UN KOHPUIYprpaHe Ha HOBa JOMALLIHA
Mpexa.

INFO

3a nosy4aBaHe Ha OMb/IHATE/THA I/IH(I)OpMaLI,I/IFI 3a NPOoAyKTa.

. BEJIEMKK

+  He nokpmBaliTe BLTPELLHOCTTA Ha $ypHaTa C anyMUHMEBO
donmo.
HuiKora He niTb3raiiTe TeHIKepW WM TUraHu no bHOTO Ha
ypHaTa, Tbil KaTo TOBa MOXe fja MOBPEAN MOKPUTUETO OT
emann.

+  He nocrasaiite TeXKV MpeaMeT BbpXy BpaTaTa U He ce ApbiKTe
3a HeA.

+  [Nopagy no-Bricokata Temnepatypa Ha Lykbna "Tiua” ce
0YaKBa MaJIKO NO-BMCOKO OXNaxAaHe.
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NMOJIE3SHU CbBETU

KAK A CE YETE TOTBAPCKATA TABJINLA

B TabnuuaTta ca nocoYyeHn Han-noaxoasaLmTe
GYHKUMM, NPUHAANEXHOCTM U HMBA 3@ NPUrOTBAHE
Ha pa3nnMyHM TUNOBE XpaHWU. BpemeHarta 3a

roTBeHe 3anoyBaT OT MOMEHTA, B KOMTO XpaHaTa

ce NoCTaBM BbB PpypHaTa, U He BKAoYBaT
npeaBapuUTENHOTO 3arpABaHe (Korato ce N3nCKBa
TakoBa). TemnepaTtypute 1 NPOAbAKUTENHOCTTA

Ha roTBeHe ca NPUOAN3NTENHU U 3aBUCAT OT
KONMYeCTBOTO Ha XpaHaTa 1 OT M3MON3BaHUTE
NpUHagAeKHOCTW. B HauanoTo nanon3BanTe Ha-
HMUCKMTE NPenopbyYBaHN CTOMHOCTM N aKO XpaHaTa
He ce croTeu fJobpe, NnpemmHeTe KbM MO-BUCOKN
CcTOMHOCTKW. M3non3BanTe goctaBeHute c pypHaTa
NPUHAANEXHOCTN NN MeTanHU GpOpMM 3a KENKOBE ”
TaBu 3a dypHa (3a npegnoymTaHe TbMHO OLIBETEHN).
Moxe ga n3nonssaTe CbLO CbAOBE N aKcecoapu

OT OFHEeYNOpPHO CTbKO (MnpeKkc) nnm KameHNHOBYU
TaKnBa, HO UMaNTe NpeaBua, Ye NPOABIKNTENIHOCTTA
Ha roTBeHe e 6bae Manko no-ronama.
EAHOBPEMEHHO NPUTOTBAHE HA HAKOJIKO
ACTNA

C ¢yHKuuAaTa ,DopcrpaH Bb3ayx” MoXe fa roTBute
eHOBPEMEHHO Pa3/IMyHn XpaHu, KONTO N3NCKBAT
efjHa 1 Cblla TemnepaTypa Ha rotBeHe (Hanpumep:
puba 1 3eneHyyum), N3NoN3BarKN PasnNYHN HMBA.
N3BapeTe xpaHaTa, KOATO U3MCKBA NO-MaJIko Bpeme
3a rOTBEHE, 1 OCTaBeTe BbB ¢pypHaTa xpaHaTta, KOATO
N31CKBa NO-AbJIro BpeMe 3a roTBeHe.

3non3BaliTe KaKbBTO U Aia € B[ TaBu 3a ypHa nnm
cbpose ,lnpekc”, noagxoAwmM 3a pasmepa Ha napyeTo
Meco, KoeTo TpAbBa Aa ce neye. 3a neyeHe Ha

ronemu napyeta Meco, Han-gobpe e Aaa cnnete Masko
O6ynbOH Ha ABHOTO Ha CbAa U Ja NonmMBaTe MecoTo Nno
BpeMe Ha neyeHeTo, 3a ja CTaHe No-BKYCHO. MimanTe
npensug, 4ye rno Bpeme Ha Tasu onepauus e ce
noasu napa. Korato mecoTo ce oneuve, octaBeTe ro
BbB ¢ypHaTa 3a okono 10 - 15 MUHYTU nnn ro o6BunTe
B anyMnHneBo $onuo.

KoraTo uckate fa neyete Meco Ha ckapa, usbeperte
napyeTa c paBHOMepHa aebennHa, 3a ga ce NoCTUrHe
paBHOMepHO onuuyaHe. MHoro aebennTe napyeta
MECO U3NCKBAT NO-AbJIro Bpeme 3a neyexe. 3a aa
npegnasnTe MecoTo OT U3rapsiHe OTBbH, CBaseTe
peweTbyHNA padT Ha NO-[ONHO HUBO, C KOETO
XpaHaTa ce nocTasa ganey ot rpuna. O6bpHeTe
MECOTO MPW U3TUYaHE Ha AABe TPETM OT BPEMETO 3a
roteeHe. BH/uMaBanTe npu oTBapsAHe Ha BpaTUYKaTa,
3alL0TO LWe 13e3e ropewya napa.

3a cbbuMpaHe Ha COKoBEeTEe OT FTOTBEHETO
npenopbyBaMe Ja NOCTaBMTE TaBaTa 3a OTLUEXAAHE C
NONIOBVH NMNTBP NUTEHa BOAA B HEA HEMOCPeACTBEHO
noa pewweTbyHUA padT, Ha KOMTO € NoCTaBeHa
XpaHarta. [lonenTe, korato e Heo6xo04UMO.

OECEPTIU

foTBeTe GMHM gecepTn C KOHBEHLUMOHanHaTa GyHKLKMA
CaMo Ha eguH paodT.

M3non3Bante TbMHU MeTanHN GopmuM 3a KENKOBE "
BMHArm rm NOCTaBANTe Ha NPefoCTaBeHNA peleTbyeH
padT. 3a Aa NeyeTe Ha NoBeyYe OT eaunH padT, n3bepete
byHKUMATa 3a popcmpaH Bb3AYX 1 pa3nonoxete
WwaxmaTtHo popmuTe 3a KerkoBe Ha padToBeTe, KOeTo
nognomara onTuManHaTa LMpKynauma Ha ropewms
Bb34YX.

3a fga npoBepuTe Aann KemKk C Mas € n3neyeH,
nocTaBeTe AbpBeHa K/leyka 3a 3b6u B LieHTbpa Ha
Kelka. AKO KfleukaTta 3a 3bbu n3nese yncTa, KemKbT e
roToB.

Ako n3nonssate He3anensawm GopmMm 3a KENKOBE, He
MarkeTe C Macsio pbboBeTe, Thbil KaTo KENKBT MOXe Ja
He ce HaAUrHe paBHOMEPHO OKONO pbboBseTe.

AKo n3genueTo ce ,HagyBa“ o Bpeme Ha neyeHe,
N3NON3BanNTe NO-HMUCKa TemnepaTypa cnegsawna
NbT M 0OMKUCIeTe HamMaliiBAHETO Ha KOJTIMYeCTBOTO
TEYHOCT, KOATO AobaBATe, UV MNO-BHUMATENHO
pa3bbpKBaHe Ha CMecCTa.

3a CnagKuLM € BAAXKHW MABHKW AW TOAWHT
(YMN3KeNK UK NIOAOBK NanoBe) N3non3BanTe
byHKumATa ,lMeyveHe c KOHBeKUMA”. AKO JonHaTa YyacT
Ha Kellka e HegomneyeHa, ceanete padpTa Ha NO-AOJHO
HMBO U Npean aobaBAHe Ha NIbHKaTa NnopbceTe
OCHOBaTa Ha KeliKa C rasieta ot X146 nnm 6uckBuTHK.

RISING

BuHarum e Han-nob6pe oa NoKpreTe TeCTOTO C BNaXkHa
Kbpna, npean fa ro noctasute BbB PpypHaTa. Bpemerto
3a BTaCBaHe Ha TeCTOTO C Ta3n QYHKUMA ce HaMansaBga
C NPUGAN3NTENHO efjHa TPeTa B CPaBHEHME CbC
CTanHa Temnepatypa (20 - 25°C). BpemeTo 3a BTacBaHe
Ha nuua 3anousa oT okono yac 3a 1 kg tecro.
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6 rOTBAPCKA TABJIMLIA

OBbPHETE
CTEMEHHA HMBO HA (MO BPEME
KATETOPWA XPAHU KOJTMYECT
(0] OJINYECTBO [FOTOBHOCT KADSIBO HA HVBO N NPUHALJIEXXHOCTU
FOTBEHE)
MpAcHa JlazaHA 05-3kg - CPEOHO - -\.“..é'...r
KACEPOIIN A 2
JIEEETE 0,5-3kg - - - =P
MEYEHA NACTA 3avpaseHa "
KaHenoHun 0,5-3kg - - - =]
[eueHo roBeXx a0 06-2kg CPEOHO CPEOHO - - 3 -
“rf":;”‘m Crek 2-4cm CPEAHO : L I LRy,
Byprep nutkun 1,5-3cm - - 3/5 A.. 5 v -\WLN{
[leyeHo CBMHCKO 0,6-2,5kg . CPEHO - - 3 ;
CerHcKo - CBMHCKM pebbpua 0,5-2,0kg - - 2/3 -\...5...,- -\WLN{
bekoH 0,5-1,5cm - - 1/2 -\...5...,- -\WLN{
Liano nune 06-25kg - - - & - 2 r
Munewwku ropam 1-4(cm) - - - Efm - 2 -
Mapueta nune 0,2-15kg - - - Efm - 2 -
Munewkn _ ) ) ) 4 2
6yTueTa EEEE
Mune Ha 4 2
Mune ebp MaHupaH kotnet 1-4(cm) - - - T A -
dpai
MECO Munewku ) ) i ) 4 2
KpWILR 0,2-15kg S r
Mnnewkm xankn ) . ) . 4 2
[3ampa3zenu] sy
Munewkn 4 2
Kpunua - - - _ e A
[3ampa3zeny]
Mevexa Matewxo dune / ropan 1-5cm - - 2/3 A > r 4
naTiLa ppgv |  1-5em | - | - | 23 |l oS
MMeueHa . 5 4
yifia Oune/ rbpay oT Nyika 1-5cm - - 2/3 Al A S
LWnwyeta ¢ meco 0,2-1,5kg - - 1/2 % o 2 r
CBUHCKM MbpKonn 1-4(cm) - - - % - 2 -
Meco Ha 4 2
ebp dpait Byprep nutku 1-4(cm) - - - S— -
HapeHuuku n BypcToBe 1.5-3.5(cm) - - - & - 2 -
MaHunpaH kotnet 1-4(cm) - - - % - 2 -
Crek oT prba ToH 1-3(cm) CPEOHO - 3/4 .. 3 er \wi'vf
. Crek oT cbomra 1-3(cm) CPEOHO - 3/4 A.. 3 o, -\WLN{
eueHn
PMEAHKP%CSECKM dunetan  Crek ot puba ey 0.5-3(cm) - - R \W_\Niz
cTeKkoBe 3 b
Qune oT Tpecka 0,1-03kg - - - Aerenn Y]
Quine ot naBpak 0,05-0,15kg - - - -\...3...,- -\WLN{
* NpenopbYaHO KONMYECTBO
Areeean AFn ~— SN ge=z2222:

MPUHALNEXKHOCTU
TaBa3a ¢pypHavnm popma3sa  TaBa3aoTuexpaHe/TaBa3a TaBa3a OTLEX/aHe C MOMOBUH

. [opely Bb3ayx TaBa
KeliK Ha peLleTbyHs padT neuexe NNTBP BOAA

PeweTbueH papt
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6 rOTBAPCKA TABJIMLIA

OBbPHETE
CTEMNEH HA HV/BO HA (MO BPEME
KATETOPWUA XPAHU KONMMYECTBO
[OTOBHOCT KADQHRO HA H/BO U NPUHALNEXKHOCTU
TOTBEHE)
®une ot darpu 0,05-0,15kg - - - A.. 3 v, \Wiv{
MeyeHn 3 5
dunetam : [ipyrn duneta 0.5-3(cm) - - - Aetenn YT
CcTekoBe 3 b}
Dunerta [3ampasenu] 0.5-3(cm) - - - Aearenn YT
Mwuan "CeH »Kak" e[lHa TaBa - - - - 4 -
[MeueHn Mugu e/lHa TaBa - - - - 4 ,
PVIBA VI MOPCKA | MOPCKY c 4 3
JIAPOBE fapose Kapuan efHa TaBa - - _ - PRV,
Kpancku ckapuan efHa TaBa - - - A 4 . \Wiv{
MaHvpaHa priba 1.5-3.5(cm) - - - Egﬁg N 2 -
4 2
PyGa Ha Pu6a dune 1.5-3.5(cm) - - - TEEET A -
ebp dpai Liana prba 04-0,8kg - - - % N 2 -
4 2
YepynecTtn mekoTenu - - - - T A -
MeueHn KapTodu 0,5-15kg - CPEOHO - - 3 ;
Meyenn MoAHeHM seneHuyLy 0.1-0.5kg ) ) i 3
3eNeHuyLm y [Bceku] R—
3
JOpyrvi 3eneruyum 0,5-15kg - CPEOHO - - ,
3
KapTtodeH orpeteH efHaTaBa - - - —
[paTeH c gomatn e[lHa TaBa - - - -«...3|:'..F
3
MpaTeH cbe [paTteH c uywKkm efjHa TaBa - - - =
3eneHuyLr MpaTeH ¢ 6pokonm e[Ha TaBa - - - A== 3 =P
3EJTEHYYLIA lpaTeH ot kapduon efiHa TaBa - - - -‘“.3'*—.—'..:-
lpaTeH CbC 3eneHuyLm e[Ha TaBa - - - n%n
[lomallHO NpUroTBeHN ) i ) i 4 2
MbPXKEHN KapTohu 03-08kg SEEEE T
4
Yepxuc kaptodu 1-4(cm) - - - T -
) 2
3eneHuyum | CmeceHw 3eneHuyLm 0,3-0,8kg - - 2/3 T -
Ha ebp 4 2
opait Ynnc oT TUKBUYKM 0,2-0,5kg _ B ) L2
[MTbpkeHn KapTodu 0,3-0,8kg - - - EEQEJ ~ 2 ;
Mponethy ponua . ) ) ) 4 2
[3ampazenul E;'H’r —
COMEHA ConeH Kellk 0,8-1,2kg - CPEOHO - A=
MEKAPHA 3eneHuyKoB LWpyaen 0,5-1,5kg - CPEOHO - - 2 -
* NpenopbYyaHO KOAMYECTBO
e e — oS D

MPUHALNEXXHOCTN
TaBa3a ¢pypHavnm popma3sa  TaBa3aotuexpaaHe/TaBa3a Taa 3a OTLeX/aHe C MONOBUH

PeweTbyeH papt .
KellK Ha peLueTbyHus padt neveHe JUTBP BOfa

lopely Bb3ayx TaBa
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6 rOTBAPCKA TABJIMLIA

OBbPHETE
CTEMNEH HA HV/BO HA (MO BPEME
KATETOPWA XPAHU KOJIMYECTBO
[OTOBHOCT KAQSABO HA H/BO N MPUHALNEXXHOCTW
TOTBEHE)
60-150g ] . . 3
Xnebueta [Beakol® s
CaHpBuny pyno 400-600g - - - 1;12
X156 ABIH PY. [Bcakol o 5 "
CamyH xna6 0.7-2.0kg* - - - - r
Baretn 200-300g - - - 3
[Bcakal ‘Tr
COJEHA Kpbrna nuua Kpbrna - - - N——p
MEKAPHA [Lebena nvua Tabna - - - - 2 -
1 cnow* - - - - 2 -
Muua 4 1
2 cnos* - - - Aaf=1r - -
lMnua [3ampa3seHa] g 3 i
3 cnos* - - - Y P ———V I -
. 5 4 2 1
4 cnos - - - Y e P ——— P R == P S -
KelkoBe ¢ . 2
BTACBAHE MaHAMLWNaHOB Kenk 0,5-12kg - - - -\Tu-
BrcKBUTKM 0,2-0,6 kg - - - - -
KpoacaH efHa TaBa* - - - - 3 -
KpoacaHnu [3ampasenu] efHa TaBa* - - - - 3 -
Qi Cnagkuw oT napeHo Tecto efHa TaBa* - - - - 3 -
MEKAPHA A P A
Llenyskm 10-30g [Bcaxal - - - 4 3 -
Tapt 0/4-1,6kg - - - -\...SI——.—'..,-
Wpygen 04-1,6kg - - - wir
; 2
Mnopos. naii 0,5-2kg - - - N——)
* NpenopbYaHO KONMYECTBO
Averens ~ A=~ — | ) T

MPUHALNEXXHOCTU
TaBa3a ¢pypHavnm popma3sa  Taa3aoTuexpaaHe/TaBa3a TaBa3a OTLEX/AaHe C MOMOBUH

PeweTbyeH papt .
KeliK Ha peLueTbuHus padt neyeHe TP BOAA

[opeLly Bb3ayx TaBa
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TABJINLA 3A TOTBEHE CTOPELY Bb34YX

PELIENTA OYHKLIVSA MPEMOPBbYAHO | MPEABAPUTENHO | TEMMEPATYPA | MPOLBIKUTENHOCT PAQT !/
KONMMYECTBO 3ArPABAHE Q) (MH.) MPUHALNEXHOCTU
g 3ampaseHu MbpKeHN KapTopu 650 - 850g [a 200 25-30 EEE?EE - 2 -
= s 4 2
E 3ampaseHu MUELLKM XanKum = 5009 [a 200 15-20 WEET
& I 4 2
< PubHM npbunm R 500g Ja 220 15-20 A ;
E 3
5 Jlyuenn kpbrueta jEon 5009 [a 200 15-20 ﬂﬁgﬁq N 2 r
s lMpecHn NaHMpaHn TUKBUYKN 'lE.'::Ef 400g [a 200 15-20 m;m \L,
B
T [lomalHO NPUroTBEHM MbPXKEHN < ) ) 4 2
T KapTodu = 300-800¢g [a 200 20-40 T A r
o] 4 2
™ CmeceHn 3eneHuyLm o 300-800¢ Jla 200 20-30 T A ;
Munewkn repam 1-4cm [a 200 20-40 % N 2 r
<
] o 4 2
S [Munewkn kpunua = 200-15009 [a 220 30-50 T A -
=
S Marmpan kotner 3 1-4 il 220 20-50 4 2
9 p = m a O~
=
s 4 2
Pvi6a ¢pune = T-4cm [a 220 15-25 T e

3a NPUroTBAHE Ha MPECHN AW AOMALIHO MPUIOTBEHM XPaHN pasHeceTe ThbHBK C/IOM ONIMO MO MOBBPXHOCTTA Ha XpaHaTa.
3a [la ce rapaHTUpaT PaBHOMEPHM Pe3ynTaTh OT FOTBEHETO, Pa3bbpKBalTe XxpaHaTa No cpefaTa Ha NpPenopbYaHOTO Bpeme

3a roTBeHe.
Ly
OYHKUMN
lopew Bb3ayx
T a1 L
NPMHAINEXHOCTY TaBa 3a pypHa nnm popma 3a Kelik Ha peLleTbYHMA TaBa 3a oTUeXAaHe / TaBa 3a NeyeHe unn
lopely Bb3ayx TaBa
padt TaBa 3a QypHa Ha peLLeTbyHuA padT
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FrOTBAPCKA TABJIMLUA

NPEABAPUTEJIHO | TEMMEPATYPA | MPOABJIXKUTE/IHOCT

PELIENTA OYHKLMA 3ATPSBAHE °C) (MUH) PAOT U MPUHAJNEXKHOCTU
=] na 170 30-50 A
KelikoBe ¢ Mas / lMaHAULLINAHOBY KelkoBe & Ha 160 30-50 nl:z;lr
& Ja 160 30-50 JL S
MaiioBe ¢ NiTbHKa L Ha 160-200 30-85 '\if
(Umii3Keilk, LWpyaen, AGbIKOB Naif) % Ia 160 - 200 30-90 R ; i -\r.;u-

Ja 150 20-40 - -

’ ‘ ‘
”
w

) Ja 140 30-50 -

e E3 nia 140 30-50 NI
\._:[ Ja 135 40-60 R S
|;| [a 170 20-40 ;

. e/t & [ia 150 30-50 R

aJTIK/ KenkoBe BOUH
\._.[ Ja 150 30-50 A
\._.[ JiF 150 40-60 I S
_ lla 180-200 30-40 2

ByxTnukm wy & Oa 180- 190 35-45 L ;
& Ja 180-190 35-45* R S
|;| [ 90 110- 150 N

Llenysku E3 fla ) 130- 150 At
\._.[ Jik 90 140-160* R S
|;| Ja 190 - 250 15-50 N

Muua / Xna6 / Qokava \i‘ Ia 190-230 20-50 ; R n;n:u- ;
Ja 310 7-12 s

Muua (TbHKa, febena, pokaua) - 5 3 1
w3 Ja 220-240 25-50% B P ——
— Ja 250 10-15 L;

3ampaseHa nuua & Ha 250 10-20 qj:..i....:ln ;
\._.[ Jik 220-240 15-30 L; Q N
Jla 180-190 45-55 VI

(Cs‘;’;‘z:ﬂ;::;’::m ) % Il 180- 190 45-60 e S
& Ja 180- 190 45-70*% i -\...%, .

=]

TpagnumoHHo

OYHKLN

= E T E B 4 o &

DopcnpaH Bb3aYyxX MeyeHe ¢ KoHBEKLMA Tpun Typborpun  MaxiCooking Cook4 Exoumkbn Muua

5§

MPUHALNEXHOCTU
PeweTbueH papt

A== | ' ~ M

TaBa 3a ¢pypHa nnm popma 3a keilk Ha  TaBa 3a oTUexfaHe / Taa 3a neyeHe unu  TaBa 3a oTuexfaHe/  TaBa 3a OTLeXaHe C MONOBUH

peleTbyHUA padt TaBa 3a GypHa Ha peLLeTbyHuA padt TaBa 3a neuexe JUTHP BOAA
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NPEABAPUTEJIHO | TEMMEPATYPA | MPOOBJIMXUTENHOCT
PELIENTA OYHKLUUA 3ArPSBAHE °C) (MVH,) PAOT UMPUHAJNEXXHOCTU
— Ja 190- 200 20-30 N
BonoBaH / coneHkn 0T MHOroIMCTHO O ) ) 4 1
TecTo <3 Ja 180-190 20-40 1 [oA -
1
0y [a 180- 190 20-40* I
Jazansa / Mnogosw nutn / Tacta Ha dypHa — 3
/KaHenOH/m : - — Ja 190-200 45-65 1 r
ArHewko / Tenewko / foBexxgo / CBUHCKO — 3
1ka — Ja 190-200 80-110 1 r
lMeuyeHo cBMHCKO € KopuuKa 2 kg XEG? - 170 110-150 1 2 r
Munelwuko / 3aetwko / Matelwuko 1 kg — Ja 200-230 50-100 1 3 r
Myewwko / Foiue 3 kg — Ja 190 - 200 80-130 1 2 r
MeueHa puba / eH nanunoT(puneTta, Lana) — Ha 180-200 40-60 1 3 r
[TbnHeHn 3enenuyum % Ia 180-200 50-60 .\%,.
_(nomaty, TUKBWYKM, NaTiaakaHwm)
<=~
MpeneueH xns6 - 3 (Bucoko) 3-6 A 5 s
~~ 4 3
Pn6Hu puneta / CrekoBe - 2 (CpepHa) 20-30** Areennn , S
HapeHwnua / Kebanw / Pebbpua / <~ 2-3(CpenHo - x 5 4
Xambyprepu u Bucoko) 15-30 e ]
A~
MeueHo nune 1-1,3 kg poy - 2 (CpepHa) 55-70 %% A2 '\W;N[
A~
ArHeLukm 6yTueTa / Kpaka % - 2 (CpenHa) 60 - 90 *** 1 3 r
A~ 3
MeyeHn kapTodu = - 2 (CpeaHa) 35 - 55 *** 1 r
hoovd 3
3eneHyyKoB OrpeTeH = - 3 (Bucoko) 10-25 1 r
BbucksnTKM (gﬁ"( Ha 135 50-70 N > - -\r,j;l,,.,- -\11.3;-'...,- - ! -
Buckputkin
5 3 2 1
TapToBe COOK Ha 170 50-70 B =P G ="
TaproBe
2 1
Kpbrav nuum COOK Ha 210 40-60 -\11.’5:'...,- -\:.3:'...;- B N
La
[TbnHo meHto: [nopoB TapT (HMBO 5) / “ . 5 3 1
nasaHs (H1BO 3) / Meco (H1BO 1) m fla 190 40-120 s Ams LT
[TbnHo meHto: [nogoB. TapT (HMBO 5) / é 5 4 ) 1
MeueHu 3eneHuyum (H1BO 4) / J1azaHa COOK Ha 190 40-120* ab=1r - - T -
(H1BO 2) / KbcoBe meco (H1Bo 1) MeHto
Jla3aHsA n Meco < Ja 200 50-100* -\%...n 1 ! r
Meco 1 kapTodn ks Ha 200 45-100* -\...4|——.—'..,- 1 ! r
Pu6a 1 3eneHuyun v Ha 180 30-50* — 1 ! i
MeyeHo Meco ¢ MiTbHKa ECO - 200 80-120*% 1 3 r
[Mapueta meco 3
ECO - _ *
(3a€LUKO, MUAELLKO, arHELLKO) 200 >0-100 | E—)

* |_|pI/I6J'II/I3I/ITeJ'IHa NPOAOBJTKUTENMHOCT Ha TOTBEHETO: ACTUATA MOraT Aa Ce 1U3BaxaaT OT d)ypHaTa Mo Pas3/iMyHO BPpemMe B
3aBNCUMOCT OT JIMYHNTE NpearnoyYnTaHnA.

** O0bpHeTe xpaHaTa Npu U3THYaHe Ha NMOJSIOBMHATA OT BPEMETO 3a FOTBEHE (ako Ce Hanara).
*** ObbpHeTe XxpaHaTa Npu 1n3TU4yaHe Ha [1Be TPeTM OT BPEMETO 3a roTBEHE (@Ko Ce Hanara).

— = & = I
OYHKLAM i XL COOK
TpagnumoHHo ®DopcupaH Bb3ayx  [MeueHe ¢ KoHBeKL WA Tpun Typ6o rpun MaxiCooking Cook4 Ekoumkbn Muua
Aeenr = | I ~ - |
MPMHALTIEXHOCTU PeltieTbue padr TaBa 3a ¢ypHa unm popma3a TaBa 3a oTuexaHe / TaBa 3a neyeHe U TaBa TaBa 3a oTuexfaHe/ Tasa 3a oTLEXAaHe C MOMOBUH
P KelK Ha peLueTbyHua padt 3a dypHa Ha peLueTbyHIA padT TaBa 3a neueHe NNTHP Bofa
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KAK A CE YETE TOTBAPCKATA TABJIMLIA

B Tabnumuata ca nocoyeHu Har-noaxoasLmTe d)yHKLJ,I/ll/I, NPUHAANEXHOCTU U HMBA 3a MPUTOTBAHE Ha Pa3in4yHW TUMoBe

XpaHu.

BpeMeHaTa 33 roTBEHEe 3ano4yBaT OT MOMEHTA, B KOUTO XpPaHaTa Ce NoCTaBW BbB d)ypHaTa, N He BKIIOYBAT

npeaBapnTeIHOTO 3arpAaBaHe (koraTo ce M3nCKBa TakoBa).

TeMﬂepaTprTe N NPOOABIIKUTENMHOCTTA Ha roTBeHe Ca ﬂpl/|6ﬂl/|3l/IT€J'|Hl/l N 3aBUNCAT OT KOIMYECTBOTO Ha X[paHaTa U OT

N3MON3BaHNTE MPUHAONEXHOCTW.

B HauanoTo n3non3BanTte Han-HNCKUTE npenopbyBaHN CTOWNHOCTM U aKo XPaHaTa He Ce CroTeun uo6pe, npemrHeTe KbM

NMO-BUCOKM CTOMHOCTMW.

V13non3eaiite fOCTaBeHWTE C dypHaTa MPUHAANEXHOCTY UK METaNHN GOPMU 3a KeKCoBe 1 TaBw 3a dypHa (3a
npeanoyYnTaHe TbMHO oLBeTeHN). Moxe fa U3Mo3BaTe Cbllo CbAOBE U aKCECOaPW OT OrHEeYNOPHO CTbKIO (Mpekc) nnu
KaMeHWHOBW Tak1Ba, HO MaliTe NpeaBua, Ye NPOABIKUTENHOCTTA Ha rOTBEHE Lije Oblle ManKko No-rofisma.

NOAAPDKA N MOYUNCTBAHE

YBepere ce, ye pypHaTa e
CTyAeHa, Nnpean Aa u3BbpluBaTe
KaKBaTo U fja e NoaApbKKa unm
nouncrBaHe.

He nsnonssaiite ypeam 3a
noymncTBaHe c napa.

BbHLUHN MOBBbPXHOCTHU

« [TouncTeTe NOBBPXHOCTUTE HA PypHATa C BNaXKHa
MUKPOPMOBPHA Kbpra. AKO ca MHOIO 3aMbpCeHN,
fobaBeTe HAKOJIKO KamnKuy NOYMCTBaLY npenapar ¢
HeyTpanHo pH. Hakpasa 3abbplueTe cbC cyxa Kbpna.

« [la He ce n3non3BaT KOPO3UBHU UK abpas3nBHYK
noyncTeawm npenapat. AKo Nnogo6beH NpoayKT
CnyyvariHo nonagHe Bbpxy NOBbPXHOCTTA Ha ypesa,
nouymcrete He3abaBHO C BNaXHa MUKpopnbbpHa
Kbpna.

BbTPELUHU MOBBPXHOCTU

- Cnep BCSIKO M3MoON3BaHe n3vakante ¢pypHaTa fa ce
OXJ1aZin 1 A NOUNCTETE, 3a NPeAnoYMTaHe JOKaTo e
olLe Tonna, 3a Aa OTCTPaHWTEe OTNIaraHWsATa 1 NeTHaTa,
NPUYMHEHN OT OCTAaTbLMTE OT XpaHa. 3a Aa nscywure
KOH[EH3a, KOWTO ce e 06pa3yBan B pe3ynTaT Ha
roTBEHE Ha XPaHu C BMCOKO CbAbpKaHMe Ha BOAa,
ocTaBeTe pypHaTa fa M3CTVHE HaMbJIHO U Clief TOBA A
n3bbpLueTe C Kbpna unn rooba.

- AKTBMpanTe ¢yHkumaTta “Smart Clean”
3a ONTMMAaHO NOYMCTBAHE Ha BbTPEeLIHNUTE
nosbpxHocTh. (Camo npu HAKOW mopenn).

« Mouncrtete CTHKNOTO Ha BpaTMyKaTa C NOAXOAAL
TeyeH npenapar.

- BpaTnukaTa Ha dpypHaTa MoXxe ce CBasiv 3a NO-NecHO
NnouyncTBaHe.

He nsnonsBante cromaHeHa
BbJIHA, CTbPraakv unm
abpasnBHN/KOPO3NBHMN
nouYmncTBalYM NnpenaparTn, Tbin
KaTo Te moraT fja noBpeaAT
NOBbPXHOCTUTE Ha ypepaa.

HoceTe npegnasHu pbkasnyu.

QypHarta Tpab6Ba pa 6bae
M3KJI0YEHa OT efleKTpuyecKara
MpeXKa, Nnpeaw Aa ce M3BbpLUBaT
KaKBMTO U fla 6uno geiitHoCT No
noaApbKKa.

NMPUHAANEXHOCTU

BepHara cnep ynotpeba HakncHeTe
NpVHaaNeXHoOCTUTe BbB BoJa C 4OOABEH TeUEH MuelLl
npenapart, KaTo 13non3BaTe pbKaBuum 3a GypHa, ako
nprHaanexHocTuTe BCe ole ca ropewn. Octatbum
OT XpaHa MoraT fia ce MPeMaxHaT C MoOMOoLLTa Ha YeTKa
UK rooa.

He nouncTBanTe coHpaTa 3a XpaHa 1 COHAaTa 3a Meco
(ako nma TakaBa) B CbAOMUANHA MaLUMHA.

TaBaTa 3a ebpdpalt (AaKo Ma TakaBa) MOXe aa ce
NoYnCTBa B CbAOMUANHA MaLUMHA.

Whj;lfa?ool



CBAJTAHE U NOCTABAHE HA BPATUYKATA

1- 3a pa ceanuTte BpaTnyKaTta, OTBOpPETE A HANDB/IHO N
cnycHeTe <|>|/|KcaTop|/|Te B OTBOPEHO MNOJIoKeHNe.

2. 3aTBOpeTe BpaTUUKaTa, JOKOKOTO € Bb3MOXHO.
XBaHeTe 31paBo BpaTMnyKaTa C ABE pbLe (He 5
XBallalTe 3a ApbKKaTa).

OTKaueTe BpaTNUKaTa, KaTo A 3aTBOPUTE OLLE MASIKO U
CbLUEBPEMEHHO 5l U3TErNsTe HAarope, 3a Ja nsnese ot
rHespata. OcTaBeTe BpaTUyKaTa Ha NOAXOAALO MACTO
BbPXY MeKa MOBbPXHOCT.

3. 3a ja nocTaBuTe BpaTWyKaTa, MbpPBO A NpUbAMKETE
o dypHaTa, cnefl KOeTo BKapanTe MaHTUTe B rHe3jara
TaKa, Ye fa ce ¢puKcmpaT B ropHaTa Cu1 YacT.

4, CnycHeTe BpaTaTa 1 cnef ToBa 8 oTBopeTe
HanbJIHO.

CnycHeTe ¢pukcaTopuTe Hagoy AO MbPBOHAYANIHOTO
UM nonoxeHue: NposepeTe ganu dprukcatopuTe ca
CcrnycHaTu JoKpan.

HaTucHeTe neko, 3a ga npoBepuTe fanu dprkcatopute
Ca pa3mnosioXKeHn NPaBUIIHO.

n

5. NMpo6BaiiTe na 3aTBOPUTE BpaTUUKaTa 1 NpoBepeTe
[anun TA 3aCTaBa yCNnopeaHo Ha TabnoTo 3a
ynpasneHue. AKO TOBa He e Taka, NoBTopeTe
nocovyeHnTe No-rope CTbMKU: BpaTnukata moxe faa ce
noBpeAau, ako He GYHKLMOHKPA NPaBUIIHO.

CMAHA HA TAMNATA

3a nogmAHa Ha namnara ce obbpHeTe KbM criegnpogakbeHuna cepsums.
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Yecro 3apaBaHu Bbnpocn otTHocHO WIFI

Kown WiFi npotokonu ce nogabp»at?

BrpaneHuat B ypena WiFi agantep nogabpia WiFi b/g/n 3a
ObpxasuTe B EBpona.

KakBu HacTpoliku TpA6Ba Aa ce HanpaBAT B copTyepa Ha
pytepa?

Heobxoammo e pyTepbT ia ce HaCTPOW MO CIeAHWA HaUMH:
BK/OYeHa Mmpexa 2,4 GHz, WiFi b/g/n, aktusupann DHCP n
NAT.

Kown Bepcun Ha WPS ce nopgabpKat?

Ypepst He nogabpka WPS.

WMma nn pasnnumnsa npv nsnonssaHe Ha CMapTQOH ¢
onepauuoHHa cuctema Android nnn iOS?

Moxe fa n3non3earte onepaLyioHHaTa CUCTEMA, KOATO
npeanoynTare; pasnnky Hama.

Moxxe nn aa n3non3sam MOGWIEH TETPUHT BMECTO
pyTep?

[a, Ho ycnyruTe, NpefoCTaBAHM Ype3 CbpBbpa (0bnaka), ca
npeaBvaeHM 3a YCTPOWCTBA, KOUTO MMAT NMOCTOSAHHA BPb3Ka C
VHTEPHET.

Kak pa npoBeps aanu AoMallHaTa Mpeka 1iMa Bpb3Ka C
VHTepHEeT 1 Aanu GpyHKLMATa 3a 6e3K14Ha Bpb3Ka e
aKTMBUpaHa?

Moxe fia noTbpCrTe JOMALLHATa MPeXa Ha MOOUHOTO CK
yCTponcTBo. Mpeawn ga onuTtate, M3KIoUeTe BCUYKK APy
BPB3KW 3a AaHHW, M3MOJ3BaHM OT YCTPONCTBOTO.

Kak na npoBeps fganu ypeabT e CBbp3aH C AOMALLIHaTa
6e3K14Ha mpexa?

OTBOpeTe CTpaHMLaTa 3a KOHGUIrypUpaHe Ha pyTepa (BX.
PBKOBOACTBOTO 3a M3MOJI3BaHE Ha pyTepa) U MpoBepeTe Aanu
MAC agpecbT Ha ypeaa NprcbCTaa B CNMCbKa Ha YCTPOCTBATA,
C KOUTO MMa 6e3KMYHa BPb3Ka.

Kak pa Hayuya MAC appeca Ha ypepa?

HatncHete "MHCTpymMeHTW', cef ToBa HaTucHeTe "CBbp3aHocT”
nnorbpcete "Mac agpec”. MAC agpecsT ce CbCTom OT
KOMOMHaLWMA OT 6 ABONKM Ldpu 1 ByKBY, pazaeneHm
ABOeTouVe.

Kak ga npoBeps ganv pyHKUMATa Ha ypepa 3a 6e3KunuHa
Bpb3Ka e akTuBMpaHa?

3non3BaiiTe cMapT YCTPOWMCTBOTO CY 1 MPUNOXeHKeETO 6th
Sense Live, 3a fa npoBepute fann ypeasT € OHNaH Ui He.
Moxxe nn HeLo Aa Nonpeyn Ha cMrHana Aa aoctura Ao
ypepa?

[poBepeTe panu BKNKOUEHWTE B MpeXaTta yCTPOMCTBa He
3MONI3BaT Mb/IHMA V1 KanauuTeT 3a NpeHacaHe Ha JaHHMW.
MposepeTe panu cebp3aHuTe upes WiFi yctponcTea B Mpexata
He Ca MoBeYe OT MaKCVIMANTHUA AOMyCTM 6poW, 3afazeH B
pyTepa.

KakBo Tpsa6Ba fja e pa3cTosiHneTo MeXay pyTepa v ypeaa?
O6uKHOBEHO cUrHaATLT Ha WiFi e JocTaTbuHO CureH aa
npemMmHe Npe3 HAKOJKO CTau, HO TOBa 3aBVCY B FONIAIMA CTEMEeH
OT MaTepuana, OT KOMTO ca HanpaBeHU cTeHuTe. Moxe aa
NpoBepuTE CUIaTa Ha CUrHasa, KaTto PasnonoXKuTe MOBUIHO
yCTpOCTBO 61130 [0 ypesda.

KakBo mora fja HanpaBs, ako CUTHaNTBLT Ha 6e3)KnyHaTa
MpeXa He flocTura go ypeaa?

Moxe fa n3non3eare cneuuanHm yCTPONCTBA 3a paslumpABaHe

Ha 0bxBaTa Ha JoMaLLHaTa 6E3XKMYHA MPeXa, HaNPUMEP TOYKM
3a goctbn, WiFi nosToprTenu n ycTponcTea 3a npefaBaHe Ha
[aHHWTe MO NPOBOAHMLMTE Ha efleKTpryeckaTa Mpexa (He ca
BK/IOYEHI B KOMM/IEKTA Ha Ypepa).

Kak ga Hayuya MmeTo 1 naponara Ha iomMaluHaTa 6e3xunyHa
Mpexa?

lMpoBepeTe fOKyMeHTaLMATa Ha pyTepa. Bbpxy pyTepa
0BNKHOBEHO VIMa ETUKET C MHPOPMaLATa, Heobxoamma

3a OTBapsHe Ha CTPaHMLIaTa 3a HACTPOKa OT CBbP3aHO C
MpeXKaTa yCTPONCTBO.

KakBo Mora ia HanpaBs, ako T ce noKasBa Ha gucres
W ypeabT He MoXKe ia YCTaHOBY CTabuiHa Bpb3Ka C MosA
AOMalLeH pytep?

YpenwsT ce e CBbp3an C pyTep, HO He MOXKe [ja Ce CBbPXKe

C VIHTEpPHET. 3a ja CBbXKETe Ypeaa C MHTePHeET, TpAbBa fa
NpoBepuTe HACTPOKUTE Ha pyTepa 1/vnm Ha BOCTaBUYMKa

Ha MHTepHeT. AKO HaTncHeTe "VIHCTpyMeHTW" 1 cnef ToBa
HaTucHeTe "CBbp3BaHe', MOXeTe a NoslyuuTe noseye
nHpopMaLMA 3a NprUMHaTa 3a rpeLUKaTta Npv CBbp3BaHe.
Hactpoliki Ha pyTepa: BktoueH NAT, MpaBuiiHO KOHOUIypripaHy
3aLLmTHa cTeHa 1 DHCP MopgabpaHy B1aose WwiidpoBaHe Ha
naponata: WEP, WPA, WPA2. 3a fa npomeHimTe HauvHa Ha WwipposaHe
Ha Maponara, CengaviTe yKasaHuATa B IOKyMEHTALMATA Ha pyTepa.
HacTponkm Ha [OCTaBYMKA HA MHTEPHET: AKO JOCTaBUMKBT Ha
VHTEPHET orpaHmyaBa 6pos MAC agpeck, KouTo MoraT fja ce
CBbP3BAT C VIHTEPHET, YPebT MOXKe [1a He YCMABa [ YCTaHOBM
BPb3Ka CbC CbpBbPa (0bnaka). MAC agpectT naeHTMdvLmMpa
eIHO3Ha4YHO YCTPOWCTBOTO. 3anuTalTe A0CTaBUMKA Ha MHTEPHET Kak
13 CBbXeTe KbM VIHTEPHET YCTPOMCTBA, KOWTO He Ca KOMMIOTPM.
Kak ga npoBepsa ganu ce npepasat gaHHW?

Cnep KOHPUrypripaHe Ha MpexaTa U3KIoYeTe 3axXpPaHBaHETo,
n3vakanTte 20 ceKyHIM 1 OTHOBO BKAOYeTe ypeaa:
/13non3gaiiTe CMapT YCTPOWCTBOTO CY 1 NPUoXeHMeTo 6th
Sense Live, 3a fa npoBepuTe fanu ypeasT € OHNaH U He.
Mpr NpOMAHa Ha onpeaeneH HACTPOWKY IaHHUTE B MPUIOXKEHNETO
ce 0OHOBABAT Cefl HAKOSKO CEKYHAN.

Kak pa npomeHs akayHTta cu kbm Whirlpool, kato 3anasa
Bpb3KaTa Ha mouTe ypeaun?

Mo>e fa cb3aapeTe HOB akayHT, HO He 3abpaBanTe fja
N3TpUeTe ypeawnTe OT CTapus, Npeav fa rv npemecTiTe B HOBMA
aKayHT.

CmeHnx pyTepa — KakBo TpsA6Ba fja HanpasA?

Mo>ke fa 3anasuTe CTapuTe HaCTPOWKM (MMe Ha MpeXaTa 1
napona) unu fa n3TpmeTte CTapute HaCTPOWKM OT ypeda 1 3a
M3MbAHMTE OTHOBO NpOoLeaypaTa 3a HaCTPOVBaHe Ha Bpb3KaTa.
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OTKPUBAHE N OTCTPAHABAHE HA HEU3MNMPABHOCTHU

Mpo6nem

QypHaTa He paboTu.

Ha gncnnea ce nsnucea 6)/KBaTa

F v uncno.

- OyHKuMATa 3a roTBeHe 6th

- Sense npukniousa, 6e3 pa
nokae obpaTHO 6poeHe.
[oTBeHeTO NpuKOYBa Npean

. Kpas Ha obpaTHOTO 6poeHe.

DypHaTa He 3arpnBa.

- Nlamnara usracsa.

- Bpatuukata He ce 3atBaps
- pobpe.

. MNpekbcBaHe Ha
| eNneKTPMYecTBOTO B AOMa.

Bb3moxHa npnuvHa

- Hama 3axpaHBaHe ¢

eneKTpoeHeprus.

. Ypepnbt e usknoyeH ot :
. MpexarTa. :

Mpobnem cbe codtyepa.

. KonuuecTBo xpaHa,
. PasnuuHo oOT

npenopbYnTeNHOTO. BpaTtaTa
e OTBOPEHa MO Bpeme Ha
roteeHe.

. Korato pexum ‘DEMO” e

Ha “On” ca akTUBHW BCUYKM

. KOMaHaW, MeHioTaTa ca

AOCTBMHN, HO dypHaTa He

. 3arpsBa.
DEMO ce noseaga Ha

ancnnesa Ha Bcekn 60

gceKyHgm. g

Pesxum ,ECO" e ,On".

[pennasHnTe ObpXKaym Cca B
: HenpaswiHa NnosnuumA.

. HenpasunHa HacTpoiika Ha
- MOLHOCT.

- LIMKBbNBT Ha roTBeHEe CbC COHAA

- e npuknounn 6e3 Buanma
. MPUYMHA NN HA eKpaHa e

- CoHpaTa 3a XpaHa He e
© CBbp3aHa NpaBuIHO.
i M3nncaHa rpewka F3E3.

PeweHune

- MpoBepeTe Jany VMa HanpexXeHre B Mpexarta 1

nanv dypHaTa e BKIloYeHa KbM MpeKaTa.

© M3knioyeTe 1 BKNtoYeTe ypena OTHOBO, 3a [1a
BUANTE Aanu NPOBAeMbT HE e OTCTPAHEH.

CebpxeTe ce ¢ LieHTbpa 3a 0b6cnyxBaHe Ha
KIMEHTN 1 nocoyeTe HoMepa cnep byksata "F".

- OTBOpETE BpaTUYKaTa 1 NpOBepeTe rOTOBHOCTTA
Ha XpaHaTa. AKO e HeoOXOAVMO, 3aBbplieTe
| FOTBEHETO, KaTo 13bepeTe TpaanLMOHHa dYHKLMA.

Bneste Ha “DEMO” ot "HACTPOVIKN" v n3bepete
L "Off”.

Bnesre Ha "EKO” o1 "HACTPOVIKN" 1 n3bepeTe
"HACTPOVIKIA".

: YBepeTe ce, ue npeanasH1Te gbpxaun ca B

| MpaBWIHa NO3MLUKA, KaTo CriefBate UHCTPYKLMMTE
. 33 CBajlAHE 1 NOCTaBAHE Ha BpaTUUKaTa B pasfen
¢ "MouncreaHe 1 noaapbKKa”.

. lNpoeepeTe gany gomMallHaTa MHCTanauma

| MO3BOMABA BK/OUBAHE Ha ypean C MOWHOCT, No-
i BMCOKa oT 3 kW. AKo He, HamaneTe MOLHOCTTa

: no 13 amnepa. Bneste B "MOLIHOCT" ot

- "HACTPOVIKI" 1 n3bepete "HUCKA'.

- MpoBepeTe Bpb3KaTa Ha COHAATa 3a XpaHa.

MpaBunata, ctraHgapTHaTa AOKYMeHTaLua u AoNb/HUTENHAa MHOpMaLuA 3a NpoAgyKTa MoXeTe fa

HamMmepuTe, KaTo:

+  WM3non3eaHe Ha QR Bbpxy BawmA NpoayKT
«  [Mocetute Hawwus yebcant docs.whirlpool.eu

«  WnnkaTo ce cBbpKeTe c oTAENa 3a cnegnpoAax6eHo ob6cnyxkBaHe (BUXKTe TenedpoHHNA HOMeP B
rapaHUMOHHaTa KHIXKA). [puy KOHTaKT ¢ oTaena 3a cieanpopakbeHo obcnyKBaHe cboblaBaliTe KOLOBETE,

NOCOYEeHN Ha VI,D,eHTI/Id)VIKaLl,VIOHHaTa Tabenka Ha Bawusa ypea.
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Ndvod k obsluze

ZNACKY WHIRLPOOL

A Pied pouzitim spotiebice si peclivé prectéte

bezpecnostni pokyny.

Prejete-li si ziskat plnou podporu, zaregistrujte svij
vyrobek na www.whirlpool.eu/register

DEKUJEME VAM, ZE JSTE SI ZAKOUPILI VYROBEK

SPOTREBICI

ABYSTE ZISKALI VICE
INFORMACI, NASKENUJTE
PROSIM QR KOD NA VASEM

POPIS PRODUKTU

...........

1. Ovladaci panel

2. Kruhové topné téleso
(neni vidét)

3. Vodici mfizky
(Uroven je vyznacena na pfedni
strané trouby)

. Dvitka

. Horni topné téleso / grill

. Zarovka

. Identifika¢ni stitek
(neodstranujte)

8. Spodni topné téleso
(nenf vidét)

N & 1 b~

OVLADACI PANEL

greneeeee N @
O] > (5]
. é @?O N .
123 4 5 6 789
1. ON/OFF 4. NASTROJE 7. OSVETLENI

Pro zapnuti a vypnuti trouby.

2.DOMU

Pro ziskani rychlého pfistupu k
hlavni nabidce.

3. OBLIBENE

Pro vyvolani seznamu az vasich
oblibenych funkci.

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

5. DISPLEJ

6. ZAMEK OVLADANI

»Zamek ovladani” vdm umoznuje
zamknout vSechna tlacitka na
dotykové obrazovce, aby nemohlo
dojit k jejich ndhodnému stisknuti.

Slouzi k zapnuti/vypnuti svétla
trouby.

8. KUCHYNSKA MINUTKA

Tuto funkci je mozné aktivovat
pfi pouziti funkce peceni nebo
samostatné pro méreni Casu.
9. START

Ke spusténi funkce vareni.
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PRISLUSENSTVI

ROST

i

. ODKAPAVACIPLECH  : PLECH NA PECENi*

. POSUVNE DRAZKY *

Pouziti: k peceni pokrm
nebo jako podlozka pro
nadoby, dortové formy
a jiné zaruvzdorné

. Pouziti: jako plech pro ¢ Pouziti: k peceni chleba

: Ucely pecenimasa, ryb, : apeciva, jakoz i pfipravé
: zeleniny, chlebového : pe¢eného masa, ryb
: peciva typu ,focaccia” : pecenych v papiloté atd.

: Pro usnadnéni vkladani
i a vyjimani pfislusenstvi.

nadobi. ¢ atd. nebo k zachycovani
. uvoliujicich se stav, je-li
. umistén pod rost.
PLECH HORKOVZDUS.

SMAZ. *

T

Pouziva se pfi pfipravé
pokrm s funkci
Horkovzdus.smaz., kdy
je pecici plech umistén
se zachytily pfipadné
drobky a kapky. Lze jej
myt v mycce nadobi.

Pocet kusl a typ prislusenstvi se mize v zavislosti na zakoupeném modelu lisit.
Dalsi pfislusenstvi Ize nakupovat samostatné; pro objedndavky a informace kontaktujte poprodejni servis.
* Dostupné pouze u urcitych model(
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VLOZENIi ROSTU A DALSIHO PRISLUSENSTVi

Vlozte mrizku horizontélné zasunutim do vodicich
rostd, pficemz se ujistéte, Ze strana se zvednutym
okrajem je otocena nahoru.

Dalsi prislusenstvi, jako je napt. odkapavaci nebo
pecici plech, se zasunuji svisle, a to stejnym zpUsobem
jako rost.

DEMONTAZ A INSTALACE VODICICH DRAZEK

« K vyjmuti vodicich drazek odmontujte upevriovaci
Srouby (pokud jsou pfitomny) na obou stranach,
pomoci napfiklad mince nebo nastroje.

Vodici mfizky nazdvihnéte a jejich spodni Casti
zatdhnéte smérem ven z jejich usazeni: bocni vodici
mfizky Ize nyni vyjmout.

- Pfejete-li si bo¢ni vodici mfizky opét nasadit, nejprve
je nasadte do jejich usazeni v horni ¢asti. Drzte je
zdvihnuté a zasunte je do vnitfni ¢asti trouby a poté
posunte smérem dolli do polohy pro usazeni v dolni
casti.

Levé (,L") a pravé (,R”) voditko
= | police poznate podle loga
~' | uvedeného na tomto obrazku.

NASAZENi POSUVNYCH DRAZEK

| Z trouby odstrante bo¢ni
vodici mfizky a z posuvnych
drazek ochranné foélie.
Pripevnéte horni sponu
drazky k vodici mrizce

a sunte ji po celé délce az
na doraz. Druhou sponu
posunte smérem dol,
dokud nedosahne spravné
polohy.

Aby byla vodici mtizka dobre
~_zajisténa, zatlacte pevné
spodni ¢ast spony oproti
vodici mfizce. Ujistéte se, ze
drazkami lze volné
pohybovat. Postupujte
stejné i na druhé strané
vodici mfizky v ramci stejné
vyskové urovné.

Upozornéni: Posuvné drazky Ize nainstalovat do kterékoli
urovné.
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FUNKCE

@ RUCNI REZIMY

«  KONVENCNI
Slouzi k peceni jakéhokoli jidla pouze na jednom
rostu.

« KONVEKCNI PECENI
Slouzi k peceni masa ¢i plnénych kolac¢l pouze na
jedné urovni.

« HORKY VZDUCH
Pro pfipravu rlznych druh jidel, které vyzaduji
stejnou teplotu na nékolika vyskovych urovnich
soucasné (maximalné tiech). U této funkce
nedochazi k vzéjemnému prenosu vini mezi
jednotlivymi jidly.

« GRIL
Ke grilovani steak(, kebabl a uzenin, k zapékani
¢i gratinovani zeleniny nebo k opékani topinek.
K zachyceni uvolnujicich se $tav pfi grilovani
masa doporucujeme pouzit odkapavaci plech:
Plech umistéte na kteroukoli Uroven dospod rostu
a pridejte 500 ml pitné vody.

« TURBO GRIL
K peceni velkych kus masa (kyt, rostbifd, kurat).
K zachyceni uvolnujicich se $tav doporucujeme
pouzivat odkapdvaci plech: Plech umistéte na
kteroukoli uroven dospod rostu a pridejte 500 ml
pitné vody.

« RYCHLE PREDHRATI
Pro rychly pfedehfev trouby.

- COOK4
Slouzi k soucasné pripravé nékolika rlznych jidel,
ktera vyzaduji odlisnou teplotu peceni, na ¢tyfech
urovnich. Tato funkce se pouziva k peceni susenek,
kolacu, kulaté pizzy (i mrazené) a k pfipravé
kompletniho pokrmu. Pro dosazeni nejlepsich
vysledkl se fidte pokyny v tabulce peceni.

« ZVLASTNIi FUNKCE

» PIZZA

Tato funkce vdm umozni pfipravit skvélou
domaci pizzu za méné nez 10 minut jako v
restauraci.

Specialni cyklus peceni pracuje pfi teploté nad
300 °C, takze pizza je uvniti mékka, na okrajich
kfupava a dokonale rovhomérné propecena.
Kombinaci této funkce s pfislusenstvim Pizza
Stone WPro a predehfivanim po dobu 30 minut
Ize pizzu upéct za 5-8 minut.

S objednavkami nebo zddostmi o informace se
obracejte na poprodejni servis nebo
www.whirlpool.eu

» SMAZENIiVZDUCHEM

Tato funkce umoznuje pfipravovat hranolky,
kufeci nugety a dalsi pokrmy na mensim
mnozstvi oleje, takze jsou pfijemné kifupavé.
Vyhfivaci prvky cyklicky ohfivaji troubu,
zatimco ventilator cirkuluje horky vzduch.

»

»

»

»

»

»

Nejlepsich vysledkl peceni Ize dosahnout
pouze pfi pouziti plechu Horkovzdus.smaz.
(dodava se s nékterymi modely). Pro dosazeni
nejlepsich vykond umistéte potraviny na plech
Horkovzdus.smaz. v jedné vrstvé a postupujte
podle pokyn( v tabulce pro pfipravu pokrm0
Horkovzdus.smaz. Nepouzivejte vice nez jeden
plech, aby nedochazelo k nerovnomérnému
peceni.

ROZMRAZOVANI

Slouzi k urychleni rozmrazovani potravin.
Doporucujeme vlozit jidlo do stfredni Grovné
drazek. Jidlo ponechte v pivodnim obalu, aby
se povrch pfilis nevysusil.

UCHOVAT TEPLE

Slouzi k udrzeni pravé upecenych jidel teplych
a kfupavych.

KYNUTI

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

POLOTOVARY

Slouzi k pfipravé polotovarl skladovanych pfi
pokojové teploté nebo v chladnicce (susenky,
praskova smés na kola¢, muffiny, téstoviny

a pecivo). Tato funkce vsechny pokrmy pfipravi
rychle a Setrné. Je mozné ji pouzit také

k ohfati jiz hotovych jidel. Troubu neni nutné
predehfivat. Dbejte pokynl uvedenych na
obalu.

MAXI VARENI

Tato funkce automaticky vybere nejlepsi rezim
peceni a teplotu k upeceni velkych kust masa
(pfes 2,5 kg). BEhem peceni maso obracejte,
aby rovhomérné zhnédlo po obou stranach.
Doporucujeme maso obcas podlit, aby se pfilis
nevysusilo.

ECO CYKLUS

Pro peceni nadivaného masa a fizk( na jedné
arovni. Je-li usporny cyklus ,EKO” aktivni,
osvétleni zlistdva béhem peceni vypnuté.

Pti pouziti cyklu ,EKO* tedy pfi optimalizaci
spotieby energie, by se dvirka trouby neméla
otevirat, dokud se pokrm zcela nedopece.

«  MRAZENE POTRAVINY

Funkce automaticky zvoli nejlepsi teplotu i rezim
peceni pro 5 rlznych kategorii hotovych mrazenych
jidel. Troubu neni treba predehfivat.

th

é AUTOMATICKE REZIMY

Tato funkce umoznuje peceni vsech druhu jidel plné
automaticky. Abyste pouzitim této funkce dosahli
co nejlepsich vysledkd, fidte se pokyny uvedenymi
v prislusné tabulce pfiprav. Troubu neni tfeba
predehfivat.
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POUZIVANI DOTYKOVEHO DISPLEJE

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

Pro prochazeni nabidky nebo seznamu:

Jednoduse potahnéte prstem pres displej
a prochazejte polozkami nebo hodnotami.

PRED PRVNIM POUZITIM

Pro potvrzeni nastaveni nebo pfistup na dalsi
obrazovku:

Klepnéte na,,NASTAVIT” nebo ,DALSI",

Pro ndvrat na pfedchozi zobrazeni:
Klepnéte na € .

Pfi prvnim zapnuti spotfebice bude nutné produkt

nastavit.

Nastaveni je mozné pozdéji upravit stisknutim tlacitka & ,

které zajisti pfistup do nabidky ,Nastroje”.

1. VOLBA PREDVOLBY JAZYKA

Pfi prvnim zapnuti spotfebice je nutné nastavit jazyk

a cas.

+ PotaZenim prstem po obrazovce muzete prochazet
seznamem dostupnych jazyku.

« Klepnéte na pozadovany jazyk.

2. NASTAVENI WIFI

Funkce 6th Sense Live vdam umoznuje troubu

obsluhovat vzdalené pres mobilni zafizeni. Aby bylo

mozné spotrebi¢ ovladat dalkové, musite nejdfive

uspésné dokoncit postup nastaveni pripojeni. Tento

postup je nutny pro registraci spotiebice a pfipojeni

k vasi domdci siti.

+ Klepnutim na,Add Appliance” (Pfidat spotiebic) v
mobilni aplikaci pokracujte v nastaveni pfipojeni.

« V produktu otevriete ¢ast,Nastroje / Pfipojeni /
Pfipojeni k siti” a za¢néte s nastavenim.

NASTAVENI PRIPOJENI

Abyste mohli pouzivat tuto funkci, budete potfebovat:

chytry telefon nebo tablet a bezdratovy router
pfipojeny k internetu. Pomoci chytrého zafizeni
zkontrolujte, Ze je signdl vasi domaci bezdratové sité
v blizkosti spotrebice dostatecné silny. Router nebo
mobilni tetheringové zafizeni se musi lisit od zafizeni,
na kterém je nainstalovana mobilni aplikace.
Minimalni pozadavky.

Chytré zafizeni: Android s rozlisenim 1 280 x 720 (nebo
vyssim) ¢iiOS.

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

1. Stahnéte si aplikaci 6th Sense Live

Prvnim krokem k pfipojeni spottebice je stazeni
aplikace na vase mobilni zafizeni. Aplikace 6th Sense
Live vas provede viemi kroky, které jsou zde uvedeny.
Aplikaci 6th Sense Live si m{zete stahnout z App Store
nebo Google Play Store.

2. Vytvorte si ucet

Pokud jste tak jeSté neucinili, vytvorte si u¢et. Umozni
vam pripojit spotiebice do sité, sledovat je i vzdalené
ovladat.

3. Zaregistrujte svij spotrebic

Ridte se pokyny v aplikaci a zaregistrujte svij

spotiebic. K dokonceni registrace potiebujete:

« Cislo Smart appliance IDentifier (SAID) v ¢asti
Nastroje/Pfipojeni/Pfipojeni k siti,

« Dvandactimistné ¢islo vyrobku, které je uvedeno
na Stitku vyrobku,

« Aktivni pfipojeni Bluetooth ve smartphonu.

Po dokonceni pridejte spotiebic prostiednictvim

mobilni aplikace a postupujte podle pokyn0 v ni

uvedenych.

Poznamka:

Bluetooth je nutné pouze béhem procesu registrace.

Pfipojeni Wi-Fi Ize nastavit pouze prostfednictvim

mobilni aplikace.

Proces pfipojeni budete muset provést znovu, pouze

pokud dojde ke zméné nastaveni routeru (napf. nazev

sité ¢i heslo nebo poskytovatele sité).

3. NASTAVENI DATA A CASU

Po pfipojeni trouby k vasi domaci siti dojde

k automatickému nastaveni data a ¢asu. Pfipadné

budete muset nastaveni provést ru¢né

«  Klepnutim na pfislusné islice nastavte ¢as.

« Klepnutim na,NASTAVIT” nastaveni potvrdte.

Po nastaveni ¢asu bude nutné nastavit také datum

+ Klepnutim na pfrislusné Cislice nastavte datum.

« Klepnutim na ,NASTAVIT” nastaveni potvrdte.

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

4, NASTAVENI SPOTREBY ENERGIE

Trouba je naprogramovana tak, aby spotfebovavala
takové mnozstvi elektrické energie, kolik umoznuje
domaci sit majici hodnotu zatizeni vyssi nez 3 kW
(16 ampéra): Pokud ma vase domaci sit nizsi vykon,
bude tfeba tuto hodnotu snizit (13 ampéru).

+ Klepnutim na hodnotu vpravo nastavte vykon.

+ Klepnutim na,OK" dokoncete prvotni nastaveni.
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5. ZAHRATI TROUBY

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

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

1. ZVOLTE FUNKCI

Pro zapnuti trouby stisknéte tlacitko [ ® ], nebo se

v kterémkoli misté dotknéte obrazovky.

Na displeji si mliZete vybrat mezi manudlnimi rezimy

nebo automatickymi rezimy,6th Sense”

+ Klepnéte na pozadovanou funkci a vstupte do
pfislusné nabidky.

+ Posouvanim nahoru nebo doli mizete prochazet
seznamem.

« PoZadovanou funkci zvolte tim, ze na ni klepnete.

2. NASTAVENI RUCNICH FUNKCI

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

TEPLOTA / GRILL-UROV.VYK. / UROVEN PARY

« Klepnéte na pozadovanou funkci a vstupte do
pfislusné nabidky.

Podle zvolené funkce muzete predehrev aktivovat nebo

deaktivovat zvIastnim prepinacem.

DOBA TRVANI

Cas peceni nemusite nastavovat, pokud chcete peceni

fidit ru¢né. V rezimu casovace trouba pece po nastavenou

dobu. Na konci doby peceni se vareni automaticky vypne.

«  Chcete-li nastavit dobu trvani, klepnéte po stisknuti
tlac¢itka START na ¢ast Cas nebo na,Nastavit dobu
vareni”.

+ Klepnutim na pfislusné cislice nastavte pozadovanou
dobu peceni.

. Klepnutim na,DALSI” nastaveni potvrdte.

Chcete-li béhem vareni zrusit nastavenou dobu trvani a

spravovat si tak konec vafeni ru¢né, mizete klepnout na

hodnotu doby trvani a nastavit,0” nebo mizete otevfit

nabidku se tfemi te¢kami a upravit dobu varent.

Pokud chcete cyklus zastavit, oteviete nabidku se tfemi
teckami a vyberte moznost,Zastavit varen{”.

3. NASTAVENI AUTOMATICKYCH REZIMU 6TH SENSE

Funkce automatickych rezimd 6th Sense vam umoznuje
pfipravovat Sirokou skalu pokrm(l ze zobrazené nabidky.
Vétsinu nastaveni peceni provadi spotiebi¢ automaticky,
aby bylo dosaZeno nejlepsich vysledk.

Diky specialnimu snimaci, ktery dokaze rozpoznat vlhkost
potravin, navic nékteré funkce AUTOMATICKYCH REZIMU
6TH SENSE umoznuji dosahnout optimalniho vareni

pro jakykoli druh potravin bez jakéhokoli nastavovani:
snimac zastavi vareni v idedlnim okamziku. Pouze béhem
nékolika poslednich minut vareni se na displeji zobrazi
odpocitavani, které ukazuje zbyvajici dobu vareni.

« Ze seznamu si vyberte recept.

Funkce jsou zobrazeny podle kategorif potravin v,6th SENSE
FOOD" (viz pfislusné tabulky).

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

4. NASTAVENI CASU ODKLADU SPUSTENI

Pred spusténim funkce mizete odlozit ¢as peceni: Funkce

se spusti nebo ukonci v predem zvoleném case.

- Klepnutim na,ODLOZENI” nastavite pozadovany &as
spusténi. Podle zvolenych funkci mizete zvolit bud’
cas spusténi, nebo cas, kdy ma byt jidlo pfipraveno.

+ Po nastaveni pozadovaného odkladu klepnéte na
,SET” (Nastavit) a doba odkladu se za¢ne odpocitavat.

+ Vlozte pokrm do trouby a zavrete dvitka: Funkce se

spusti automaticky po uplynuti vypoctené doby.
Naprogramovani ¢asu spusténi odlozeného pecenti
deaktivuje fazi pfedehfivani trouby: Trouba dosahuje
pozadované vyse teploty postupné, coz znamena, ze doby
pfipravy mohou byt o néco deldf, nez je uvedeno v tabulce
pro tepelnou Upravu.

+ Pokud chcete funkci aktivovat ihned a zrusit
naprogramovanou dobu odkladu, klepnéte na tlacitko
,SKIP DELAY” (pfeskocit odklad).

5. SPUSTENI FUNKCE

« Po dokon¢eni nastaveni spustte funkci klepnutim na
,START".

Je-li trouba horka a funkce vyZzaduje zvI&stni maximalnf
teplotu, na displeji se zobrazi zprava. Béhem peceni mizete
kdykoli nastaveni zmeénit klepnutim na hodnotu, kterou

si pfejete upravit. Vsechny moznosti, které Ize upravit, Ize
prozkoumat otevienim nabidky se tfemi teckami v levé
dolni ¢asti displeje.

Zastavit spusténou funkci muazete stisknutim [O].

6. PREDOHREV

Pokud byla tato funkce dfive aktivovana, po jejim
spusténi se na displeji zobrazi, ze faze predehfrati byla
aktivovana. Po dokonc¢eni této faze zazni zvukovy signal
a na displeji se zobrazi napis,OVEN READY” (Trouba
pfipravena).

« Otevrete dvirka.

+ Vlozte jidlo do trouby.

« Zavrete dvitka a klepnutim na tlacitko ,Start now”
nebo,START” spustte vareni.

Vlozeni jidla do trouby pfed dokoncenim predehfivani

mUze mit negativni vliv na konecny vysledek pfipravy

pokrmu. Otevienim dveri béhem faze predehréti se tato

faze zastavi. Cas peceni fazi pfedehfati nezahrmuije.

Muzete zménit vychozi nastaveni moznosti predehfivani

pro funkce vareni, které vam to umoznuji ru¢né.

+ Zvolte funkci, kterd umoznuje zvolit funkci predehfati
rucné.

« Kaktivaci nebo deaktivaci predehfevu pouzijte
prepinac,Preheating” (Pfedehiev) v pravém dolnim
rohu displeje. To bude nastaveno jako vychozi
moznost.

7. OTACENI NEBO KONTROLA JiDLA

Nékteré funkce automatickych rezim( 6th Sense mohou
pozadovat otoceni jidla béhem peceni. Zazni zvukovy
signal a displej bude indikovat ukonceni akce.
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« Otevrete dvirka.
+ Provedte ukon uvedeny na displeji.

« Pro pokracovani v peceni zavrete dvitka a klepnéte na
+START",

Stejnym zpUsobem vas 5 % doby peceni pfed koncem
peceni trouba vyzve, abyste jidlo zkontrolovali.

Zazni zvukovy signal a displej bude indikovat ukonceni

akce.

« Zkontrolujte pokrm

« Pro pokracovani v peceni zavrete dvitka a klepnéte na
~START".

8. KONEC PECENI

Zazni zvukovy signdl a na displeji se zobrazi, ze je peceni

ukonceno. U nékterych funkci je po dokonceni peceni

mozné dodat pokrmu zlatavou barvu, prodlouzit dobu

peceni nebo ulozit funkci mezi oblibené.

« Pro uloZeni funkce mezi oblibené klepnéte na ,ADD
TO FAV” (Pfidat do oblibenych).

+ Volbou,Extra zhnédnuti” se spusti pétiminutovy
cyklus zapékani.

+ Klepnutim na,+ 5 min” prodlouzite vareni

9. OBLIBENE

Funkce Oblibené vam umoznuje ukladat nastaveni

trouby pro vase oblibené recepty.

Trouba automaticky rozpozna nejpouzivanéjsi funkce. Poté,

co danou funkci nékolikrat pouZijete, vas trouba vyzve,

abyste si ji pfidali mezi své oblibené.

ULOZENIi FUNKCE

Po dokon¢eni funkce klepnéte na, ADD TO FAV” (Pridat

do oblibenych) a ulozte ji mezi oblibené. Budete ji tak

v budoucnu moci rychle pouzit a se stejnym nastavenim.

PO ULOZENI

Chcete-li zobrazit nabidku oblibenych funkci, stisknéte
Q) :V této nabidce jsou uvedeny viechny ulozené
funkce. Zvolenou funkci vareni aktivujte klepnutim na
+START".

ZMENA NASTAVENI

Na obrazovce s oblibenymi funkcemi muzete

k jednotlivym polozkam pridavat obrazky nebo nazvy

a upravit si je tak podle svych predstav.

« Zvolte funkci, kterou chcete upravit.

+ Klepnéte na ikonu tfi te¢ek v pravém hornim rohu.

« Zvolte vlastnost, kterou chcete upravit.

- Klepnutim na ,ULOZIT zmény uloZite.

Pokud chcete odstranit urcitou funkci, najdete v této
nabidce moZnost ,DELETE FAVORITE “ (ODSTRANIT
OBLIBENE).

10. NASTROJE

Stisknutim 5} si kdykoli oteviete nabidku ,Nastroje”. Tato
nabidka vam umoznuje vybér z nékolika moznosti a téz
Upravu nastaveni nebo preferenci pro vas produkt nebo
displej.

AKTIVACE DALKOVEHO OVLADANI
Povoleni pouziti aplikace 6th Sense Live.

MINUTKA

Tuto funkci je mozné aktivovat pfi pouZiti funkce peceni
nebo samostatné pro méreni ¢asu. Po spusténi bude
minutka pokracovat v odpocitavani ¢asu nezavisle bez
zasahovani do samotné funkce. Poté, co byl ¢asovy spinac
aktivovan, miZzete vybrat a spustit funkci.

Minutka bude nadale odpocitavat v pravém hornim rohu
obrazovky.

Pro opétovné vyvolani nebo Upravu minutky:
« Stisknéte moznost kuchyriského ¢asovace.

Po ukonceni odpocitavani ¢asu nastaveného na ¢asovém
spinaci zazni signal a na displeji se zobrazi upozornéni.

« Pokud chcete ¢asovac pozastavit, klepnéte na,PAUSE".
Poté muzete klepnutim na,RESUME” (Obnovit)
casovac znovu spustit.

+ Klepnutim na,CANCEL" (Zrusit) casovac zruste nebo
nastavte novou dobu odpocitavani.

+ Klepnutim na,+1 min” prodlouzite dobu trvani o 1
minutu.

SVETLO

Slouzi k zapnuti/vypnuti svétla trouby.

@ SMART CLEAN

Diky pusobeni pary, ktera se uvolfuje pfi tomto Cisticim
cyklu za nizké teploty, umoznuje tato funkce snadno
odstranit necistoty a zbytky jidla. Na dno trouby nalijte
200 ml pitné vody a poté, co trouba vychladne, funkci
spustte.

ZAMEK OVLADANI

»Zamek ovladani” vam umozniuje zamknout vsechna
tlacitka na dotykové obrazovce, aby nemohlo dojit

k jejich nahodnému stisknuti.

Chcete-li spotiebi¢ odemknout, dlouze stisknéte tlacitko
zamku na dotykovém panelu.

g PREFERENCE

Pro zménu nékolika nastaveni trouby, volbu rezimu Sabbath
a vypnuti ,Demo mode” (Demo rezimu).

KONEKTIVITA
SlouZi ke zméné nastaveni nebo ke konfiguraci nové domaci
sité.

INFORMACE

Pro ziskani dalSich informaci o produktu.

POZNAMKY
«  Dno trouby nezakryvejte hlinikovou félii.

«  Nikdy neposunujte nadoby po dné trouby, mohli
byste poskrabat smaltovany povrch.

« Nepokladejte na dvere tézka zavazi a nedrzte se jich.
Vzhledem k vy33i teploté cyklu Pizza se ocekava mirné
vyssi chlazeni.
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UZITECNE RADY

JAK POUZIVAT TABULKU PRO TEPELNOU
UPRAVU

Tabulka udava nejlepsi funkci, prislusenstvi a Groven,
kterou je tfreba pouzit pro pfipravu rliznych druh(
jidel. Doba peceni se pocita od okamziku vlozeni jidla
do trouby bez doby pfedehrevu (je-li nutny). Teploty
a doby peceni maji pouze orientac¢ni charakter,
nebot se odvijeji od mnozstvi jidla a pouzitého
hodnoty a neni-li jidlo dostate¢né propecené,

teprve pak tyto hodnoty zvyste. Pouzijte dodané
prislusenstvi a nejlépe tmavé zbarvené kovové
dortové formy a plechy na peceni. Mlzete pouzit také
nadoby a pfislusenstvi z pyrexu nebo kameniny, ale
pamatujte, ze se tim doba peceni mirné prodlouzi.

PECENi RUZNYCH POKRMU SOUCASNE

Pomoci funkce ,Horky vzduch” m{izete najednou
péct rlznd jidla, kterd vyzaduji stejnou teplotu peceni
(naptiklad: ryby a zeleninu), na rdznych drovnich
drazek. Jidlo vyZzaduijici kratsi dobu peceni vyjméte
drive a jidlo s delsi dobou peceni ponechejte jesté

v troubé.

Pouzijte jakykoliv plech na peceni nebo nadobu

z pyrexu vhodnou pro danou velikost masa. U peceni
doporucujeme pfilit na dno naddoby trochu vyvaru,
aby maso béhem peceni ziskalo jesté lepsi chut.
Vezméte prosim na védomi, ze béhem této operace
se bude uvolfiovat péra. Po upeceni ponechejte maso
v troubé dalSich 10-15 minut, nebo ho zabalte do
alobalu.

Chcete-li maso grilovat, vyberte stejné silné kusy,

aby se stejnomérné propekly. Velmi silné kusy masa
vyzaduji delsi dobu peceni. Zasunite rost do nizsi
polohy, aby bylo maso dale od grilu a nespalilo se

na povrchu. Ve dvou tfetinach peceni maso obratte.
Dvitka otevirejte opatrné, nebot bude unikat para.
Pro zachyceni uvoliujicich se $tav doporucujeme
zasunout pfimo pod grilovaci rost s jidlem odkapavaci
(hluboky) plech s pl litrem pitné vody. V pfipadé
potieby vodu dolijte.

DEZERTY

Jemné dezerty pecte pouze s funkci tradi¢niho peceni
na jednom rostu.

Pouzivejte tmavé kovové pekace a vzdy je polozte na
dodany rost. Chcete-li péct na vice nez jedné urovni,
zvolte funkci nuceného obéhu vzduchu a uspofadejte
formy na rostech tak, aby mohl horky vzduch co
nejlépe cirkulovat.

Potiebujete-li zjistit, zda je kola¢ jiz upeceny,
zapichnéte do jeho stfedu paratko. Pokud je
vytadhnete Cisté, moucnik je dopeceny.

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

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

U moucniku s vihkou naplni nebo polevou (tvarohovy
kola¢ nebo ovocné kolace) pouzijte funkci,Tradi¢ni
peceni”. Jestlize je spodni Cast kolace promacens,
snizte rost a pred vlozenim ndplné do kolace

posypte dno kolace strouhankou nebo nadrobenymi
susenkami.

KYNUTI

Nez vlozite tésto do trouby, vzdy je radéji prikryjte
vlhkou utérkou. Cas potiebny k vykynuti tésta pomoci
této funkce je pfiblizné o tfetinu kratsi nez kynuti pfi
pokojové teploté (20-25 °C). Doba kynuti tésta na
pizzu je pfiblizné jedna hodina na 1 kg tésta.
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6 TABULKA TEPELNE UPRAVY

N g v OTACENI
KATEGORIE POTRAVIN MNOZSTVI STUPEN UROVEN. (Z DOBY UROVEN A PRISLUSENSTVI
VARENI HNEDNUTI PECENI)
Cerstvé Lasagne 0,5-3kg - STREDNI - aFn
KASTROL
A PECENE Lasagne 0,5-3kg - - - N
TESTOVINY Mrazené
Cannelloni 0,5-3 kg - - - =S}
Rostbif 0,6-2kg STREDNI STREDNI - -
Hovézi Steak 2-4cm STREDN - 23 |~ RS,
Maso - hamburger 1,5-3cm - - 35 A ~ \WLNT
Vepiova pecené 0,6-2,5kg - STREDNI - B, -
Vepfové Vepiova zebra 0,5-2,0kg - - 23 Rl ~ -\WLN{
Slanina 0,5-1,5cm - - 12 [Aeie.. r -\WLA,{
Kureci 0,6-2,5kg - - - — 2 -
Kureci prsa 1-4cm - - - ——— 2 r
Kousky kurete 0,2-1,5kg - - - T 2 r
Kureci palicky - - - - T '\_rz
Kure .
2
Kure metodou Obalovana 1-4cm - - - T -
Air Fry kotleta
MASO Kureci kfidla 0,2-1,5kg - - - T A 2 -
Kureci nugety _ B B . 2
[mrazené] B
Kureci 2
kidélka - - - - L ;
[mrazené]
Pecend C s 4
kachna Kachni platek / Prsa 1-5cm - - 2/3° e £ Y S
Peceny Kriti platek / Prsa 1-5cm - - 23 | ~ '\WLN{
krocan
Masové $pizy 0,2-1,5kg - - 172 T A 2 r
Vepiové kotlety 1-4cm - - - JeETae -\=r2
Pecenimasa  Maso - hamburger 1-4cm - - - S— 2 -
Parky & wurstel 1,5-3,5cm - - - T A 2 -
Obalované kotleta 1-4cm - - - R 2 -
Tuftékovy steak 1-3cm STREDNI - 3 |l R,
Lososovy steak 1-3cm STREDNI - E/Z N WO ~ '\WLN{
RYBY & MORSKE  Rybi filety/ . 2
PLODY fizky Steak zmecouna 0,5-3cm - - 34 |a. . LRV,
Filé 2 tresky 01-03kg - - N . R,
Mofsky okoun filé 0,05-0,15kg - - R ~ -\WLN{
* Doporucené mnozstvi
Aeeenr AFn ~— SN ge=z2222:

PRISLUSENSTVI

plech na peceni na rostu

na peceni

Pecici plech nebo dortovy Odkapévaci plech / plech Odkapavaci plech s 500 ml

vody

Plech horkovzdus. smaz
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6 TABULKA TEPELNE UPRAVY

. N g N OTACEN(
KATEGORIE POTRAVIN MNOZSTVI i&‘é’;‘ij’]‘ Hl'{l%%\,’ﬁz\‘ﬁ (ZDOBY UROVEN A PRISLUSENSTVI
PECENI)
Filé prazma 0,05-0,15 kg - - - - '\Wiv{
Rybi filety/ - 3 2
fizky Jinéfilety 0,5-3cm - - - Al S
Filety [mrazené] 0,5-3cm - - - -«---3---r \WLN{
Musle jeden plech - - - - 4 -
. . 4
 Grilované Slavky jeden plech - - - - .
RYBY & MORSKE | mofské plody Shrimps (Gaméty) jeden plech B B B LA 3
PLODY b
Kral. krevety jeden plech - - - -\..ﬂ..r' \Wiv{
Obalované ryba 1,5-3,5cm - - - % L
Rybi filé 1,5-35 4 2
Vzduchem yoinie 23,2 M B B - s
smazené ryby Celaryba 0,4-0,8kg - - - E@fm ;
- 4 2
KOrySI - - - - O
Pe¢ené brambory 0,5-1,5kg - STREDN( - ;
Pecend PInénd zelenina 0,1-0,5 kg kazdy ~ B B 3
zelenina kus _
Jina zelenina 0,5-1,5kg - STREDN( - Wi,
Gratinované brambory jeden plech - - - -\F-f_'n-lr-
Gratinovand rajcata jeden plech - - - .\%,.
L . . 3
Gratinovan Zapecené papriky jeden plech - - - N
zelenina Zapecend brokolice jeden plech - - - -\F-f_'n-lr-
ZELENINA Gratinovany kvétak jeden plech - - - -\F-f_'.-.-lr
Gratinovana zelenina jeden plech - - - -«...3‘:'..:-
Doméci hranolky 0,3-0,8kg - - - Eﬁm L
Americké brambory 1-4cm - - - EE;EE; '\ir
. ; . 4 2
Zelenina Air Michana zelenina 0,3-0,8kg - - 2/3 [ erree i
Fry Cuketové chipsy 0,2-0,5kg - - - % L
Hranolky 0,3-0,8kg - - - EEE;;; '\ir
Jarnirolky [mrazené] - - - - % 1;
Slany kola¢ 0,8-1,2kg - STREDNI - -\1:..%..:1,-
SLANE PECIVO p)
Zeleninovy zavin 0,5-1,5kg - STREDN( - - .
* Doporucené mnozstvi
e ~ AaFr S M T
PRISLUSENSTVI Y. . , (o P
Rott Pecici plech rjeblo dortvovy Odkapavaci p!ecl? / plech Odkapavaci plech s 500 ml Plech horkovzdug. smas
plech na peceni na rostu na peceni vody
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6 TABULKA TEPELNE UPRAVY

PRISLUSENSTVI

Pecici plech nebo dortovy Odkapévaci plech / plech Odkapavaci plech s 500 ml
plech na peceni na rostu

na peceni vody

- . v OTACENI
KATEGORIE POTRAVIN MNOZSTVI STUPEN UROVEN (Z DOBY UROVEN A PRISLUSENSTVI
VARENI HNEDNUTI PECENI)
.. 60-150g 3
Pecivo kazdyl* - - - - -
Sendvi¢ovy chléb 4(E(k);z6 do,? 9 - - - -\néu-
Chiéb . >
Velky chléb 0,7-2,0kg* - - - - -
200-300g 3
Bagety [kazdy] - - - -~
Pizza (kulatd) Kulaté - - - qéﬁ
SLANE PECIVO 5
Silnd pizza zasobnik - - - - -
2
1 vrstva* - - - - -
Pizza i i
2 vrstvy* - - - N —— . -
Pizza [mrazend] g 3 i
3vrstvy* - - - AFmr AR o r
5 4 2 1
4 vrstvy* - - - N LN VRN -
Kynuté kolace : Piskotovy kolac¢ 0,5-1,2kg - - - \é,.
Jemné pecivo 0,2-0,6 kg - - - - 3 ;
Croissanty jeden plech * - - - - 3 -
Croissanty [mrazené] jeden plech * - - - . 3 -
SLADKE PECIVO : Zakusky z odpalovaného tésta jeden plech * - - - A 3 ;
Pusinky 10-30 g [kazdy] - - - - 3 -
Kolac 0,4—1 ,6 kg - - - -\...3“;._'..1-
Zavin 04-1,6 kg - - - 4 3 -
Ovocny kolac 0,5-2kg - - - -\éu-
* Doporucené mnozstvi
e, AF=n — oS D

Plech horkovzdus. smaz
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[Z5/ TABULKA PRO HORKOVZDUSNE SMAZENI

DOPORUCENE R DOBA TRVANI ROST
RECEPT FUNKCE St ° . .
MNOZSTVI PREDOHREV TEPLOTA (O (MIN.) A PRISLUSENSTVI
Mrazené hranolky 650-8509 Ano 200 25-30 EQE ~ 2 -
wZ 4 2
éé Mrazené kureci nugetky 5009 Ano 200 15-20 e v
<< oc >
g'é Rybi tycinky ey 500g Ano 220 15-20 & N
Cibulové krouzky 15"“5* 5009 Ano 200 15-20 ngaa; N 2 -
x N . s 4 2
< Cerstvé obalena cuketa = 4009 Ano 200 15-20 e o -
& Domacihranolky ey 300-800g Ano 200 20-40 _— 2,
(TN
N =
Michana zelenina = 300-800g Ano 200 20-30 % N 2 -
Kureci prsa 'lE.'::Ef 1-4cm Ano 200 20-40 Eﬁﬂ N 2 -
>
o a%s
Z Kufecikfidla = 200-15009 Ano 220 30-50 Efﬂ N 2 -
<
@ Obalovana kot A e
g alovana kotleta |y 1-4.cm no 220 20-50 W
Rybi filé Ly 1-4cm Ano 220 15-25 _— 2

Pfi pfipravé cerstvych nebo domdcich potravin rozetfete po povrchu tenkou vrstvu oleje.

Aby byl zajistén rovnomeérny vysledek vafeni, promichejte jidlo v poloviné doporucené doby vareni.

FUNKCE

1==]

Smazeni vzduchem

PRISLUSENSTVI

T

Plech horkovzdus. smaz

Pecici plech nebo dortovy plech na peceni

na rostu

—r

plech na peceni na rostu

Odkapévaci plech / plech na peceni nebo
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TABULKA TEPELNE UPRAVY

RECEPT FUNKCE PREDOHREV TEPLOTA (°C) DOBA TRVANI (MIN.) ROST A PRISLUSENSTVi
— 2
— Ano 170 30-50 N1
Kynuté kolace / Piskot Ano 160 30-50 iy
% Ano 160 30-50 LI
% 3
PInéné moucniky = Ano 160-200 30-85 S
(cheesecake, zavin, ovocny kolac) o 4 1
s Ano 160-200 30-90 e, =
— Ano 150 20-40 N
- 4
2 Ano 140 30-50 - -
Jemné pecivo — 4 1
& Ano 140 30-50 o
\,.v!:\/ Ano 135 40-60 '\Lr '\F—E—n-lr‘ '\Lr
_ Ano 170 20-40 . 3 ,
£ Ano 150 30-50 A
Kolacky/muffiny — 2 1
X Ano 150 30-50 o
&os 5 3 1
& Ano 150 40-60 RPN ——— P
— Ano 180-200 30-40 L2
Odpalované pecivo & Ano 180-190 35-45 L ;
%, Ano 180-190 35-45*% R S
— Ano 90 110-150 L2
Pusinky & Ano 90 130-150 AT
& Ano 90 140-160 * R SN
— 2
— Ano 190-250 15-50 ~ -
Pizza/ chléb / chléb ,focaccia” — 5 3 1
& Ano 190-230 20-50 e
5
Ano 310 7-12 -u:-.%-.:l;-
Pizza (tenkd, silna, focaccia) — 5 3 1
\'c!:/ Ano 220-240 25-50* Al a3 ~  r
— Ano 250 10-15 1 3 f
Mrazena pizza &% Ano 250 10-20 qj:..i....:u- ;
%, Ano 220-240 15-30 1 > fo 3 i L
kS Ano 180-190 45-55 e
slané kolace % Ano 180-190 45-60 e S
(zeleninové, quiche)
PN 1
& Ano 180-190 45-70* e -\;..3;', -
oS @ §§
FUNKCE E Ifl XLI__| <§,4K ECO
Konvencni Horkyvzduch  Tradi¢nipeceni Gril Turbogril Maxi Cooking Cook4 ECOcyklus Pizza
) , N e s — 15559
PRISLUSENSTVI Rott Pecici plech nebo dortovy Hluboky plech / plech na Odkapavaci plech / plech Odkapavaci plech s 500 ml

plech na peceni na rostu

peceni na rostu

na peceni vody
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RECEPT FUNKCE PREDOHREV TEPLOTA (°C) DOBA TRVANI (MIN.) ROST A PRISLUSENSTVi

— Ano 190-200 20-30 L
Vols-au-vent / Pecivo z listového tést ks Ano 180-190 20-40 1 4 f ;

w Ano 180-190 20-40* e L
Lasagne / nékypy / zapékané téstoviny / — 3
cannelloni I:‘ Ano 190-200 45-65 "
Jehné¢i/teleci/hovézi/vepiové 1 kg — Ano 190-200 80-110 1 3 r
Vepiova pecené s kiizi 2 kg & - 170 110-150 T,

Y — 3
Kure/krélik/kachna 1 kg — Ano 200-230 50-100 1 r
Husa/krocan 3 kg _ Ano 190-200 80-130 1 2 r

. o — 3
Pecena ryba / v papiloté (filety, vcelku) — Ano 180-200 40-60 1 r
PInéna zelenina o Ano 180-200 50-60 N 2 .

(raj¢ata, cukety, lilky)

<=
Topinky/toasty - 3 (vysoké) 3-6 Ailees r
Rybi filé / izky ~ - 2 (stiedni) 20-30* N,
~~ 5 4
Klobasy/kebaby/zebirka/hamburgery - 2-3 (stfedni-vysoka) 15-30 ** A e
Pecené kufe 1-13 kg - 2 (stredni) 55707 [ antie g
hood
Jehn&éi kyta/Shanks (kyty) - 2 (stfedni) 60-90 *** T,
Pecené brambory = - 2 (stfedni) 35-55 1 r
Zapékand zelenina - 3 (vysoké) 10-25 1 3 r
Jemné pecivo %‘}( Ano 135 50-70 ; -\...4‘_—."'..:- -\...3‘_—.—'..;- w;r
Jemné pecivo
. gxs 4 5 3 2 1
Linecké kolace COOK Ano 170 50-70 = PN = L LN ——]
Linecké kolace
- 4 5 3 2 1
Kruhové pizzy COOK Ano 210 40-60 N N S o LN ——
Pizza
Kompletni jidlo: Ovocny kola¢ (Uroven M 5 3 1
5) /lasagne (Urover 3) / maso (Uroveri 1) Ano 190 40-120 N e 1T
Kompletni jidlo: Ovocny dort (Uroven 5) / é 5 4 ) 1
pecena zelenina (Uroven 4) / lasagne COOK Ano 190 40-120* A v AR A~
(Uroven 2) / porce masa (drover 1) Menu
o%s 4 1
Lasagne a maso 33 Ano 200 50-100* A==, f
Maso a brambory w Ano 200 45-100* -u:..i....:ln 1 ! f
Ryby a zelenina ks Ano 180 30-50* e 1 g
Nadivané maso ECO - 200 80-120* 1 3 r
Naporcované maso ECO _ 200 50-100* 3

_(kralici, kureci, jehnéci)
* Odhadovana doba pfipravy: Jidlo Ize z trouby kdykoli vytdhnout, zalezf na vasich pozadavcich.
**Po uplynuti poloviny doby pecenf jidlo obratte.

*** Po uplynuti dvou tfetin doby peceni jidlo obratte (je-li to tfeba).

=] hiad = L4 £co

FUNKCE
Konvencni _ Horkyvzduch _ Tradicnipecent Gri Turbogril  MaxiCooking Cooka4 ECOcyklus Pizza
[ W ~ al=r '] r
PRISLUSENSTVI Rodt Pecici plech nebo dortovy Hluboky plech / plech na Odkapavaci plech / plech Odkapavaci plech s 500 ml

plech na peceni na rostu peceni na rostu na peceni vody
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JAK POUZIVAT TABULKU PRO TEPELNOU UPRAVU

Tabulka udava nejlepsi funkci, pfislusenstvi a Uroven, kterou je tfeba pouzit pro pfipravu rdznych druhd jidel.
Doba peceni se pocitd od okamziku vlozZeni jidla do trouby bez doby pfedehievu (je-li nutny).
Teploty a doby peceni maji pouze orientacni charakter, nebot se odvijeji od mnozstvi jidla a pouzitého pfislusenstvi.

Pouzijte dodané prislusenstvi a nejlépe tmavé zbarvené kovové dortové formy a plechy na peceni. MlzZete pouzit také
nadoby a pfislusenstvi z pyrexu nebo kameniny, ale pamatujte, Ze se tim doba peceni mirné prodlouZi.

UDRZBA A CISTENI

Pied provadénim jakékoliv
udrzby a cisténi se ujistéte, ze
trouba stihla vychladnout.

Nepouzivejte parni cistice. spotiebice.

VNEJSi POVRCHY

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

- Nepouzivejte korozivni ani brusné Cistici prostfedky.
Jestlize se tyto prostfedky prfesto nedopatfenim
dostanou do styku s troubou, ihned potfisnény
povrch otfete vlhkym hadfikem z mikrovlakna.

VNITRNi POVRCHY

« Po kazdém pouziti nechte troubu vychladnout

a poté ji vycistéte, a to idedlné v dobég, kdyz je jesté
tepld, aby bylo mozné odstranit skvrny a zbytky
jidla. Za ucelem vysuseni jakéhokoli kondenzatu
vytvorfeného v dlsledku pfipravy jidla s vyssim
obsahem vody nechejte troubu zcela vychladnout
a poté kondenzat setrete hadfikem nebo houbou.
« Pro optimalni ¢isténi vnitinich povrch( aktivujte
funkci snadného ¢isténi ,Smart Clean”. (Jen

u nékterych model(.)

- Sklo dvetfi Cistéte vhodnym tekutym prostiedkem.

« Pro usnadnéni ¢isténi lze dvitka vymontovat z pantd.

Nepouzivejte draténku, drsné
houbicky ani abrazivni/ziravé
prostiedky, nebot by tim mohlo
dojit k poskozeni povrchu

Noste ochranné rukavice.

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

PRISLUSENSTVI

Ihned po pouziti vlozte pfislusenstvi do roztoku
myciho prostiedku na nadobi. Je-li jesté horké,
pouzijte kuchynské chiapky. Zbytky jidel odstranite
vhodnym karta¢kem nebo houbi¢kou na nadobi.
Potravinovou sondu a masovou sondu (pokud jsou k
dispozici) nemyjte v mycce nadobi.

Plech Horkovzdus.smaz. (pokud je k dispozici) Ize myt v
mycce nadobi.
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DEMONTAZ A ZPETNA MONTAZ DVIREK

1. Pfejete-li si dvitka demontovat, zcela je oteviete
a posouvejte zdpadky smérem doll, dokud nedojde
k jejich odjisténi.

2. Dvitka dobte uzaviete.

Pevné je drzte obéma rukama - nedrzte je za rukojet.

Dvitka snadno vysadite tak, Ze je budete nepfetrzité
zavirat a soucasné za né tahnout, dokud se neuvolni

z usazeni. Odlozte dvitka na stranu na mékky povrch.

3. Dvitka opét nasadite tak, ze je pfilozite k troubé,
nasmérujete hacky pantl oproti jejich usazeni a do
pfislusného usazeni zajistite i horni ¢ast.

4. Dvitka posurite smérem dol{i a poté je naplno

otevrete.

Posunte zapadky smérem dold do jejich plvodni

golohy: Ujistéte se, ze jste je posunuli doll az na
oraz.

Spravnou polohu zdpadek zkontrolujete tak, ze na né
lehce zatladite.

5. Zkuste dvitka zavfit a zkontrolujte, zda jsou v jedné
roviné s ovladacim panelem. Pokud tomu tak neni,
vyse uvedeny postup opakujte: Pokud dvitka spravné
nefunguji, mohou se poskodit.

VYMENA ZAROVKY TROUBY
Pro vyménu svétla se obratte na poprodejni servis.
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Casto kladené otazky k Wi-Fi

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

Jaka nastaveni je tfreba nakonfigurovat ve
smérovaci?

Jsou vyZzadovana nasledujici nastaveni smérovace:
povoleno 2,4 GHz, Wi-Fi b/g/n, aktivovano DHCP a NAT.
Ktera verze WPS je podporovana?

Spotiebi¢ nepodporuje WPS.

Existuji néjaké rozdily mezi pouzivanim chytrého
telefonu s operac¢nim systémem Android nebo iOS?
Muzete pouzit libovolny operacni systém, kterému
davate prednost.

Mohu pouzit mobilni tethering namisto
smérovace?

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

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

Vasi sit muzete vyhleddvat prostiednictvim svého
inteligentniho zafizeni. Pfed pokusem deaktivujte
vsechna ostatni datova pfipojeni.

Jak mohu zkontrolovat, zda je spotiebic pripojen
k moji domdaci bezdratové siti?

Oteviete konfiguraci svého smérovace (viz pfirucku

ke smérovaci) a zkontrolujte, zda je adresa spotrebice
MAC uvedena na strance pripojenych bezdratovych
zafizeni.

Kde najdu MAC adresu zafizeni?

Stisknéte tlacitko ,Tools” a poté pak stisknete tlacitko
,Connectivity” (Pfipojeni) a vyhledejte polozku ,Adresa
Mac”. Adresa MAC se sklada z kombinace 6 par( ¢isel a
pismen oddélenych dvojteckou.

Jak mohu zkontrolovat, zda je bezdratova funkce
spotiebice povolena?

Pomoci chytrého zafizeni a aplikace 6th Sense Live
mUzete zkontrolovat, zda je spottebic online, nebo ne.
Existuje néco, co mlze zabranit tomu, aby se signal
dostaIJke spotiebici?

Zkontrolujte, zda zafizeni, ktera jste pfipojili,
nevyuzivaji celou dostupnou Sitku pasma.

Ujistéte se, Ze vase zafizeni s povolenou siti WiFi
neprekracuji maximalni pocet povoleny smérovacem.
Jak daleko by mél byt smérovac od spotrebice?
Obvykle je signal Wi-Fi dostatecné silny, aby pokryl
nékolik mistnosti, ale velmi to zavisi na materialu stén.
Silu signdlu mUzete zkontrolovat umisténim chytrého
zafizeni vedle spotrebice.

Co mohu délat, kdyz spotrebic neni v dosahu
bezdratového pfipojeni?

K rozsifeni pokryti domaci sité Wi-Fi mlzete pouzit
specialni zafizeni, jako jsou pfistupové body,
opakovace Wi-Fi a pfemosténi prostrednictvim
elektrické sité (nejsou dodévana se spotfebicem).

Jak zjistim jméno a heslo své bezdratové sité?

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

Co mam délat, pokud se na displeji obljevi -
nebo spotfebi¢ nemuze vytvofit stabilni spojeni
s mym domacim smérovacem?

Spotfebi¢ mUze byt Uspésné pfipojen k smérovacdi,
ale nema pristup k internetu. Pokud chcete spotiebic
pfipojit k internetu, musite zkontrolovat nastaveni
smérovace a/nebo operatora. Pokud stisknete tlacitko
JJools” a poté pak stisknete tlacitko ,Connectivity”
chyby pfipojeni.

Nastaveni smérovace: Zapnuty NAT, spravnée
nakonfigurovany firewall a DHCP. Podporovana sifrovani
hesla: WEP, WPA, WPA2. Pokud chcete vyzkouset jiny typ
Sifrovani, nahlédnéte prosim do pfirucky ke smérovaci.
Nastavenf operatora: Pokud vas poskytovatel
internetovych sluzeb urcil pocet adres MAC, které se
mohou pfipojit k internetu, pravdépodobné nebudete
moci pfipojit vas spotfebi¢ do cloudu. Adresa MAC
zafizenf je jeho jedinecny identifikator. PoZadejte svého
poskytovatele internetovych sluzeb o pfipojent jinych
zafizeni neZ pocitact k internetu.

Jak mohu zkontrolovat, zda jsou data prenasena?
Po nastaveni sité vypnéte napajeni, pockejte

20 sekund a zapnéte spotiebi¢: Pomoci chytrého
zafizeni a aplikace 6th Sense Live mlzete
zkontrolovat, zda je spotfebic online, nebo ne.
Néektera nastaveni trvaji nékolik sekund, nez se v aplikaci
zobrazi.

Jak mohu zménit svj ucet Whirlpool, ale
ponechat své spotiebice pripojené?

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

Vyménil jsem smérovac - co musim udélat?
MUzete bud zachovat stejna nastaveni (nazev sité

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

Problém

Trouba nefunguje.

Na displeji je pismeno ,F*
nasledované cislem.

. Funkce vareni 6th Sense konci
. bez zobrazeni odpocitavani.

- Vafeni skonci pfed koncem

- odpocitavani.

- Trouba se nezahfiva.

- Svétlo se zhasne.

Dvitka dobfe nedoviraji.

Dojde k vypadku elektrické
- energie vdomé.

: Cyklus vafeni se sondou skoncil
bez zjevné pficiny nebo se na
- obrazovce vypise chyba F3E3.

Mozna pfricina

PreruSeni napdjent.

- Odpojeni od elektricke sité.

Softwarovy problém.

: Mnozstvi jidla se lisi od

: doporuceného rozmezi.

. Dvitka jsou behem vafenti
: oteviena.

Usporny rezim ,ECO" je
,Zap”.

Bezpecnostni zarazky jsou
- v nespravné poloze.

Chybné nastaveni napajent.

Potravinové sonda neni

. spravné pripojena.

Reseni

E Zkontrolujte, zda je sit pod napétim a zda je

trouba pfipojena k elektrickému napéjent.

. Vypnéte a opét zapnéte troubu. Zjistite tak, zda
. porucha pretrvava.

Kontaktujte call centrum a uvedte ¢islo nasledujici
za pismenem ,F".

- Oteviete dvitka a zkontrolujte propecenost
. potravin. V pfipadé potieby dokoncete vareni
- vybérem tradi¢ni funkce.

- Je-li zapnuta funkce ,DEMO",
i aktivni jsou viechny ovladaci :
: prvky a nabidky, trouba vsak
- nehreje.

Kazdych 60 sekund se
. na displeji zobrazi napis
-, DEMO".

-V nabidce ,NASTAVENI" vyhledejte moZnost
. ,DEMO" a zvolte ,Vyp".

V nabidce ,NASTAVENI" vyhledejte moznost ,EKO”

a zvolte ,Off".

¢ Dodrzte nasledujici pokyny pro demontaz

- a opeétovneé nasazeni dvitek, které jsou uvedené
: v oddile Cisténif a udrzba”’, a ujistéte se, Ze se

. bezpecnostni zardzky nachazeji ve spravné

. poloze.

Zkontrolujte, zda je zatiZitelnost domaci sité

alespon 3 kW. Pokud neni, snizte vykon na

- 13 ampérd. V nabidce ,NASTAVENI" vyhledejte
moznost VYKON" a zvolte ,Slaby”.

Zkontrolujte pfipojeni potravinové sondy.

Zasady, standardni dokumentaci a dalSi informace o vyrobku naleznete:

Pouzitim QR kédu na vasem vyrobku

Navstivenim nasi webové stranky docs.whirlpool.eu,

pripadné kontaktujte nas poprodejni servis (telefonni ¢islo naleznete v zaru¢nim listé). Pfi kontaktovani
naseho poprodejniho servisu prosim uvedte kédy na identifika¢nim Stitku produktu.
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Kasutusjuhend

'FI)'I'-'\NAME, ET OSTSITE WHIR|:.POOLI TOOTE
arema tugiteenuse saamiseks registreerige oma
=_) toode aad?essil www.whirlpool.egu/registger PALUN SKANEERIGE OMA
SEADMEL OLEV QR-KOOD, ET
A Enne seadme kasutamist lugege hoolikalt labi SAADA LISATEAVET
ohutusjuhend.
1. Juhtpaneel

2. Ventilaator ja ringikujuline
kiitteelement
(pole ndhtaval)

3. Riiulisiinid
(taseme number on maérgitud ahju
esikdljel)

. Uks

. Ulemine kittekeha/grill

. Lamp

N & 1 b~

. Identimisplaat
(@rge eemaldage)

8. Alumine kitteelement
(pole nahtaval)

JUHTPANEEL
greneeeee @ @
O] > (5]
: & =
123 4 5 6 7 8 9
1. ON/OFF 4. TOORIISTAD 7. VALGUSTUS

Ahju sisse ja valja lulitamiseks.

2. AVALEHT

Kiireks juurdepaasuks
peamenddle.

3. LEMMIK

Lemmikfunktsioonide loendi
kuvamiseks.

Erinevate suvandite vahel
valimiseks ja ahju seadete ning
eelistuste muutmiseks.

5. EKRAAN

6. NUPULUKK

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

Ahjulambi sisse- voi
valjalilitamiseks.
8. KOOGITAIMER

Selle funktsiooni saab aktiveerida
koos klpsetusfunktsiooniga voi
eraldiseisvalt ajaarvestuseks.

9. START

Kipsetusfunktsiooni kdivitamiseks.
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TARVIKUD

TRAATREST . NORGUMISPANN . KUPSETUSPLAAT* . LIUGSIINID *
Toidu klpsetamiseks v6i : Kasutamiseks : Leiva ja saiakeste : Tarvikute ahju panemise
pannide, koogivormide : ahjuplaadina liha, kala, : kipsetamiseks, aga : ja ahjust valja votmise
ja muude ahjukindlate  : kédgiviljade, focaccia : ka praeliha, kala : hélbustamiseks.
kiipsetusndude aluseks. : jms kiipsetamisel voi : klipsetuspaberis jms

¢ siis kipsetusmahlade ¢ valmistamiseks.

: kogumiseks asetatuna

: resti alla.
OHKFRITUUR ALUS *

Kasutatakse
Kuumadhufrittlr
funktsiooniga toidu
valmistamisel, kusjuures
alla on paigutatud
klpsetusplaat, et
koguda véimalikke
purusid ja tilku. Seda
saab puhastada
noéudepesumasinas.

Tarvikute arv ja tiibid véivad erineda soltuvalt ostetud mudelist.
Muid tarvikuid saab osta eraldi; tellimuste ja teabe saamiseks votke (ihendust mutigijargse teenindusega.
*Saadaval ainult osal mudelitest

Whj;lfa?ool



RESTI JA MUUDE TARVIKUTE PAIGALDAMINE

Veenduge, et resti tdstetud aar on llevalpool, ja
likake rest rohtsalt moédda riiulisiine ahju.

Muud tarvikud, nt nérgumispann ja kiipsetusplaat,
tuleb sarnaselt restiga rohtsalt sisse llkata.

RIIULISIINIDE EEMALDAMINE JA
UMBERPAIGUTAMINE

« Riiulisiinide eemaldamiseks eemaldage miindi abil
molemalt kiljelt kinnituskruvid (kui on paigaldatud).
Tostke siinid Ules ja tdommake nende alumised osad
pesadest valja. nuld saab restid eemaldada.

« Riiulisiinide tagasipaigaldamiseks paigutage
kdigepealt oma pessa siinide tlemine osa. Hoidke
neid Uleval, libistage kipsetuskambrisse ja seejarel
langetage oma kohale alumises pesas.

‘ Vasakpoolse (L) ja parempoolse
=3 | (R) riiulisiini tunnete ara pildil
~ | ndidatud logo jargi.

LIUGSIINIDE PAIGALDAMINE

| Eemaldage ahjust riiulisiinid
ja liugsiinidelt kaitsev plast.

klamber riiulisoone kiilge
ja libistage see nii kaugele,
kui see liigub. Laske teine
klamber alla oma kohta.

Siini kinnitamiseks lukake
klambri alumine osa tugevalt
vastu riiulisiini. Veenduge, et
siinid liiguvad vabalt.
Korrake toimingut teisel
samal tasemel asuval
riiulisiinil.

Pange tahele: Liugsiinid voib
kinnitada Ukskoik millisele tasemele.
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FUNKTSIOONID

@ MANUAALREZIIMID

«  TAVAPARANE

Mis tahes tlilipi roogade kiipsetamine ainult thel
ahjutasemel.

«  KONVEKTSIOONKUPSETUS
Liha, taidisega kookide kiipsetamiseks ainult thel
riiulil.

« SUNDOHK
Samal ajal mitmel eri tasemel (kuni kolmel) erinevate
roogade kiipsetamiseks, mis vajavad valmimiseks
sama temperatuuri. Seda funktsiooni saab kasutada

erinevate toitude samaaegseks kiipsetamiseks, ilma et
Uhe toidu 16hn v6i maitse kanduks Ule teisele.

« GRILL
Loomaliha, kebabi ja vorstide grillimine, kdogiviljade
gratineerimine voi leiva rostimine. Grillimisel
soovitame asetada liha alla kiipsetusmahlade
kogumiseks nérgumispanni: paigutage nérgumispann
resti alla Ukskoik millisele tasemele ja valage sinna 500
ml joogivett.

« TURBOGRILL
Suurte lihatlikkide (jalad, rostbiif, kanad) grillimiseks.
Soovitame asetada liha alla nérgumispanni
kiipsetusmahlade kogumiseks: Paigutage
ndrgumispann resti alla Gkskoik millisele tasemele ja
valage sinna 500 ml vett.

« EELKUUMUTUS
Ahju kiire eelkuumutamine.

- COOK4
Samal ajal erinevate roogade klipsetamiseks
neljal erineval tasandil sama temperatuuriga. Selle
funktsiooniga saab valmistada kipsiseid, kooke,
Umarpitsasid (ka kiilmutatud) ja terve soogikorra
valmistamiseks. Jargige parimate tulemuste
saavutamiseks kipsetustabelit.

« ERIPROGRAMMID

»  PITSA

See funktsioon véimaldab valmistada kodus
suurepadrase restoranivaarilise pitsa vahem kui 10
minutiga.

Spetsiaalne klipsetustsiikkel tootab
temperatuuritasemel tile 300 °C, andes
tulemuseks seestpoolt pehme, servadest krobeda
ja Uhtlaselt pruunistatud pitsa.

Selle funktsiooni kombineerimine

lisatarvikuga Pizza Stone WPro ja 30-minutilise
eelkuumutamisega voimaldab kiipsetada pitsa
5-8 minutiga.

Tellimine ja lisateave mudgijargsest teenindusest voi
veebisaidil www.whirlpool.eu

» OHKFRITUUR

See funktsioon voimaldab valmistada friikartuleid,
kananagitsaid ja muud, kasutades vahem

oli, nii et tulemused on meeldivalt krébedad.
Kutteelementide tstikkel soojendab kambrit

»

»

»

»

»

»

korralikult, samal ajal kui ventilaator paneb
kuuma 6hu ringlema. Parimad tulemused
saavutatakse ainult Kuumadhufritlitir alusega

(on mone mudeliga kaasas). Pange toiduained
Kuumadhufritiitir alusele thes kihis ja parima
tulemuse saamiseks jargige Kuumaohufrittdr
kipsetamistabeli juhiseid. Valtige rohkem kui tGihe
aluse kasutamist, et valtida ebalhtlast kiipsemist.

SULATAMINE

Kilmutatud toidu sulatamise kiirendamiseks.
Asetage toit keskmisele ahjutasemele. Jatke toit
pakendisse, et valtida selle pealispinna kuivamist.

SOOJANAHOIDMINE

Asja kiipsetatud toidu sooja ja krébedana
hoidmine.

KERGITAMINE

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

VALMISTOIDUD

Valmistoitude kiipsetamiseks, mida on hoitud
toatemperatuuril voi kiilmikus (biskviidid,
koogid, muffinid, pastaroad ja leivatooted).
Funktsioon kiipsetab toitu kiiresti ja érnalt ning
seda saab kasutada ka juba kiipsetatud toitude
soojendamiseks. Ahju ei ole vaja eelkuumutada.
Jargige pakendil olevaid juhiseid.

SUUR KUPSETUS

Funktsioon valib automaatselt parima
klpsetusreziimi ja temperatuuri suurte
lihattikkide kiipsetamiseks (Ule 2,5 kg). Mélemalt
kiljelt Ghtlasema pruunistumise saavutamiseks
on soovitatav lihatukki kiipsetamise ajal poorata.
Hea oleks liha aeg-ajalt leemega Ule valada, et
valtida selle kuivamist.

OKO-TSUKKEL

Uhel tasemel tiidetud prae véi fileeldikude
kiipsetamine. Kui sisse on lilitatud Eco tslikkel,
ei sutti valgustus kipsetamise ajal. Funktsiooni
Eco tsuikkel kasutamiseks ja seega voolutarbe
vahendamiseks tuleb ahjuust kuni toidu
valmimiseni kinni hoida.

«  KULMUTATUD TOIT

Funktsioon valib viit eri tttpi kilmutatud
valmistoitudele automaatselt parima
klpsetustemperatuuri ja -reziimi. Ahju ei ole vaja
eelkuumutada.

th

sense

AUTOMAATREZIIMID

See voimaldab klipsetada igat tulipi toite
taisautomaatselt. Selle funktsiooni parimaks kasutamiseks
jargige vastavas kiipsetustabelis toodud juhiseid. Ahju ei
ole vaja eelkuumutada.
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PUUTEEKRAANI KASUTAMINE

9 Valimine ja kinnitamine:
@ puudutage ekraani, et valida soovitud vaartus

voi menuikirje.
ESIMEST KORDA KASUTAMINE

Kerimine labi menlil voi loendi:

libistage s6rmega Ule ekraani, et kerida labi
kirjete voi vaartuste.

Seadistuste kinnitamiseks voi 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
menUdsse ,Tools”,

1. VALIGE KEELE EELISTUSED

Seadme esimesel sissellilitamisel tuleb maarata keel ja
kellaaeg.

+ Libistage sérmega ule ekraani, et kerida labi
keelevalikute.

+ Puudutage soovitud keelt.
2. WIFI SEADISTAMINE

Funktsioon 6th Sense Live voimaldab ahju
mobiilseadmest kaugjuhtimisel kasutada. Seadme
kaugjuhtimise lubamiseks peate esmalt Idbima
Uhendustoimingu. Toiming on vajalik seadme
registreerimiseks ja kodusesse vorku ithendamiseks.

+ Puudutage mobiilirakenduses nuppu,Add Appliance”
(Lisa seade), et jatkata ihenduse seadistamist.

. Toote seadistamise alustamiseks avage jaotis ,Tools/
Connectivity/Connect to network” (Téoriistad/
Uhenduvus/Vérguiihendus).

UHENDUSE SEADISTAMINE

Selle funktsiooni kasutamiseks vajate alljargnevat:
nutitelefoni voi tahvelarvutit ja internetilihendusega
raadiovorgu marsruuterit. Kasutage oma nutiseadet, et
kontrollida, kas koduse raadiovorgu signaal on seadme
lahedal tugev. Marsruuter voi mobiilne I6astamisseade
peab erinema seadmest, kuhu on installitud
mobiilirakendus.

Miinimumnoduded.

Nutiseade: Android eraldusvéimega 1280 x 720 (voi kdrgem) vOi
i0S.

Vaadake rakenduse Uhilduvust Androidi ja iOSi versioonidega
rakenduste poest.

Raadiovorgu marsruuter: 2,4 GHz WiFi b/g/n.

1. Laadige alla rakendus 6th Sense Live

Esimene samm seadme tGihendamiseks on laadida
mobiilseadmesse rakendus. Rakendus 6th Sense Live App
juhendab teid labi siin toodud juhtndodride. Rakenduse
6th Sense Live App saate alla laadida veebipoest App
Store voi Google Play.

2. Looge konto

Kui teil veel kontot ei ole, peate selle looma. See
voimaldab teil seadmed vorku tihendada ja neid
mobiilseadmest vaadata ja juhtida.

3. Registreerige seade

Jargige seadme registreerimiseks rakenduses kuvatud

juhiseid. Registreerimise [6puleviimiseks on teil vaja

jargmist.

« Nutiseadme identifikaatori (SAID) number
jaotises Tools/Connectivity/Connect to Network
(Tooriistad / Uhenduvus / Uhendamine vorku).

« 12-kohaline tootekood, mis on kirjas toote
andmesildil.

« Aktiivne Bluetooth-lihendus nutitelefonis.
Kui need on valmis, lisage oma seade
mobiilirakenduse abil ja jargige selles kuvatud
juhtnoore.

Markus.

Bluetooth peab olema sisse lllitatud ainult
registreerimise ajal.

WiFi-Ghendust saab seadistada ainult
mobiilirakenduse abil.

Uhendustoiming on vaja uuesti teha vaid siis, kui
muudate marsruuteri seadeid (nt vorgu nime, parooli
voi teenusepakkujat).

3. KELLAAJA JA KUUPAEVA SEADISTAMINE

Ahju Ghendamisel koduvorku maaratakse kellaaeg

ja kuupdev automaatselt. Vastasel korral tuleb need

kasitsi seadistada

+ Puudutage kellaaja seadistamiseks vastavaid
numbreid.

+ Kinnitamiseks puudutage nuppu ,SET” (Maara).

Kui olete kellaaja seadistanud, tuleb seadistada kuupdev

« Kuupaeva seadistamiseks puudutage vastavaid
numbreid.

+ Kinnitamiseks puudutage nuppu ,SET” (Maara).

Parast pikka elektrienergia toitekadu peate kellaaja ja

kuupdeva uuesti maarama.

4. 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).

« Vobimsuse valimiseks puudutage paremal olevat
vaartust.

« Alghaalestuse [6petamiseks puudutage nuppu
OKAY.
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5. KUUMUTAGE AHI

Uus ahi voib eraldada tootmisest jaanud [6hnu:

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

1. VALIGE FUNKTSIOON

Ahju sisselllitamiseks vajutage nuppu vOi
puudutage ekraani.

Ekraanil on véimalik valida manuaalreziimide ja 6th
Sense'i reziimide vahel.

+ Puudutage soovitud pohifunktsiooni, et minna
vastavasse menuusse.

« Loendi vaatamiseks kerige Ules voi alla.
« Puudutage soovitud funktsiooni, et see valida.

2. SEADISTA KASIFUNKTSIOONE

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

TEMPERATUUR / GRILLIMISE TASE / AURUTASE

+ Puudutage soovitud pohifunktsiooni, et minna
vastavasse menudusse.

Spetsiaalse lulitiga saab valitud funktsiooni jaoks
eelkuumutuse kas sisse voi valja lulitada.

KESTUS

Kui soovite klipsetamist kasitsi juhtida, ei pea te

klipsetusaega maarama. Taimeri kasutamise korral

klipsetab ahi valitud aja jooksul. Kiipsetusaja taitumisel

peatatakse kiipsetamine automaatselt.

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

+ Soovitud kiipsetusaja maaramiseks puudutage
vastavaid numbreid.

+ Kinnitamiseks puudutage nuppu,NEXT” (Jargmine).

Madratud kestuse tUhistamiseks klpsetamise ajal ja

seega kiipsetamise peatamiseks voite puudutada

kestusvaartust ja seada selle vaartuseks 0 voi avada

kolme punkti menUU ja muuta kiipsetusaega.

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

3.6TH SENSE'l AUTOMAATREZIIMIDE VALIMINE

6th Sense'i automaatreziimid vdéimaldavad valmistada
mitmesuguseid roogasid, mis on toodud loendis.
Enamik kiipsetusseadeid maaratakse parima tulemuse
saavutamiseks seadme poolt automaatselt.

Lisaks saab osa 6TH SENSE'l| AUTOMAATREZIIMIDE
funktsioonidega tanu spetsiaalsele toidu
niiskusandurile igat liiki toitu eelneva seadistamiseta
optimaalselt valmistada: andur peatab
toiduvalmistamise digel ajal. Kiipsetamise viimaste
minutite jooksul kuvatakse ekraanil ajaarvestus, mis
naditab jarelejaanud kipsetusaega.

- Valige loendist retsept.

Funktsioonid kuvatakse toidukategooriate jargi mentts
6th SENSE FOOD (6th SENSE'I| TOIT) (vt asjakohast tabelit).

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

4. KAIVITAMISE VIITAJA VALIMINE

Enne funktsiooni kdivitamist on voimalik maarata

kiipsetamise viitaeg. Funktsioon kaivitub teie poolt

valitud ajal.

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

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

« Asetage toit ahju ja sulgege uks: funktsioon
kdivitatakse automaatselt parast kalkuleeritud aja
mooddumist.

Kdivitamise viitaja programmeerimisel |llitatakse

ahju eelkuumutamine valja: Ahi jouab soovitud

temperatuurini aegamisi, mis tdhendab, et klipsetusaeg

voib olla natuke pikem, kui kiipsetustabelis margitud.

« Funktsiooni kohe kadivitamiseks 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 kindlat
maksimumtemperatuuri, kuvatakse ekraanil teade.
Saate madaratud vaartusi kipsetamise kaigus igal ajal
muuta, puudutades selleks vaartust, mida soovite
muuta. Koiki muudetavaid suvandeid saab uurida
kolme punkti mendUs ekraani alumises vasakpoolses
0sas.

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

6. EELKUUMUTAMINE

Kui funktsioon on kaivitatud, naitab ekraan
eelsoojendusfaasi olekut. Kui see faas on [6ppenud,
kolab helisignaal ja ekraanil kuvatakse OVEN READY
(AHI VALMIS).

« Avage uks.
« Pange toit ahju.
+ Sulgege uks ja puudutage kiipsetamise

alustamiseks nuppu Start now (Kdivita kohe) voi
KAIVITUS.

Kui panete toidu ahju enne eelkuumutamise |6ppemist,

vOib see kUpsetustulemusele halvasti mojuda. Kui

eelkuumutamise ajal avatakse ahju uks, peatatakse

eelsoojendus. Kipsetusaeg ei sisalda eelkuumutamise

aega.

Eelsoojenduse vaikesatet saab muuta

kupsetusfunktsioonidel, mis véimaldavad seda kasitsi teha.
Valige funktsioon, mis véimaldab
eelsoojendusfunktsiooni kasitsi valida.

« Kasutage eelkuumutuse sisse- ja valjalilitamiseks
ekraanil all paremas nurgas olevat eelkuumutuse
lulitit. See madratakse vaikevalikuks.
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7.POORAKE VOI KONTROLLIGE TOITU

Osa 6th Sense'i automaatreziime néuab klpsetamise ajal
toidu podramist. 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 jéudes
ekraanil teade, et kontrolliksite toitu.

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

« Kontrollige toitu.

- Sulgege uks ja puudutage siis klipsetamise jatkamiseks
nuppu KAIVITUS.

8. KUPSETAMISE LOPP

Koélab helisignaal ja ekraan annab teada, et kiipsetamine
on l6ppenud. Osad funktsioonid voéimaldavad parast
klpsetamist toitu pruunistada, pikendada kupsetusaega
vOi salvestada funktsiooni lemmikute hulka.

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

« Viieminutise pruunistustsukli kaivitamiseks valige ,Extra
Browning®.

+ Puudutage nuppu +5 min, et kiipsetusaega pikendada.

9. LEMMIKUD

Lemmikute funktsioon salvestab ahju seaded teie
lemmikretsepti jaoks.

Ahi tunneb automaatselt dra kdige 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 meniii kuvamiseks vajutage nuppu (0 :
Selles mendiis on saadaval koik salvestatud funktsioonid.
Puudutage valitud kiipsetusfunktsiooni aktiveerimiseks
nuppu KAIVITUS.

SEADETE MUUTMINE

Lemmikute ekraanil saate lemmikule lisada pildi v6i nime
ning kohandada seda oma eelistuste jargi.

« Valige funktsioon, mida soovite muuta.

+ Puudutage kolme punkti ikooni parempoolses
Ulanurgas.

« Valige atribuut, mida soovite muuta.

« Muudatuste salvestamiseks puudutage nuppu SAVE.

Kui soovite mone funktsiooni eemaldada, kasutage selleks

menulisuvandit DELETE FAVORITE (KUSTUTA LEMMIK).

10. TOORIISTAD

Vajutage nuppu & , et avada tikskaik millal mentii , Tools”

(Todriistad). Selles mentiis saate valida erinevaid suvandeid

ja muuta seadme ning ekraani seadeid ja eelistusi.

KAUGJUHTIMISE LUBAMINE
Rakenduse 6th Sense Live kasutamise lubamiseks.

KITCHEN TIMER (KOOGITAIMER)

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

Taimer jatkab podrdloendust ekraani Glemises paremas nurgas.
Kbddgitaimeri avamine véi muutmine:
+ Vajutage kdogitaimeri suvandit.

Kui taimer on seatud aja lugemisel joudnud nulli, kdlab
helisignaal ja ekraanile kuvatakse teade.

+ Taimeri ajutiselt peatamiseks puudutage nuppu PAUSE
(PAUS). Taimeri uuesti kaivitamiseks puudutage nuppu
RESUME (JATKA).

- Taimeri tihistamiseks voi taimeri kestuse muutmiseks
puudutage nuppu CANCEL (LOOBU).

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

VALGUSTUS

Ahjulambi sisse- voi valjalilitamiseks.

@ MINUTEMINDER (SMART CLEAN)

Spetsiaalne puhastustsukkel, mille kdigus eraldatakse
madalal temperatuuril veeauru, mis hélbustab kérbenud
rasva- ja toidupritsmete eemaldamist. Valage kiilma ahju
pohja 200 ml joogivett ja aktiveerige funktsioon.

CONTROL LOCK (NUPULUKK)

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

Seadme lukust avamiseks hoidke pikalt all puuteplaadi
lukustusklahvi.

g EELISTUSED

Mitmete ahjusseadete muutmiseks, reziimi Sabbath
valimiseks ja demoreziimi valjalilitamiseks.

UHENDUVUS

Vérguseadete muutmiseks voi uue koduvérgu
konfigureerimiseks.

INFO

Toote lisateabe nagemiseks.

. MARKUSED

« Arge katke seadme sisepindu fooliumiga!

- Arge lohistage potte-panne médda ahju péhja,
sest ka see voib emaili kahjustada!

- Arge asetage uksele raskeid esemeid ega toetage
uksele.

«  Pizzatsukli krgema temperatuuri téttu on oodata
veidi suuremat jahutust.
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KASULIKUD NAPUNAITED

KUIDAS KUPSETUSTABELIT LUGEDA

Tabelis on eri toitude kipsetamiseks sobivaimad
funktsioonid, tarvikud ja tasemed. Kiipsetusaeg
algab hetkest, kui toit pannakse ahju, kuid

ei sisalda eelkuumutamiseks kuluvat aega.
Klpsetustemperatuurid ja ajad on ligikaudsed ning
soltuvad toidu kogusest ja kasutatavast tarvikust.
Kasutage alguses kdige madalamat soovituslikku
seadet ja kui toit ei ole piisavalt kips, siis kasutage
kérgemaid seadeid. Kasutage kaasasolevaid tarvikuid
ja eelistatavalt tumedat varvi metallist koogivorme
ja kuipsetusplaate. Kasutada voib ka pureksklaasist ja
keraamilisi ndusid ning tarvikuid, kuid tuleb meeles
pidada, et nende kasutamisel on kiipsetusajad veidi
pikemad.

ERINEVATE TOITUDE SAMAAEGNE KUPSETAMINE

Kasutades sundohu funktsiooni, saate kiipsetada
korraga erinevaid samal temperatuuril valmistatavaid
roogasid (nditeks kala ja koogiviljad), paigutades
toidud erinevatele ahjutasanditele. Votke lihema
kiipsetusajaga road ahjust vdlja varem ja jatke
pikemat kiipsemist vajavad toidud kauemaks ahju.

Liha klipsetamiseks kasutage sobiva suurusega mis
tahes tlilipi ahjuplaate voi pyrex-néusid. Praetiikkide
kiipsetamisel on soovitav ndu pdhja veidi puljongit
voOi lihaleent valada ja kiipsetamise ajal sellega liha
maitse tugevdamiseks kasta. Pange tahele, et selle
toimingu kaigus eraldub aur. Kui praad on valmis, siis
laske sellel ahjus seista 10-15 minutit vdi mahkige
fooliumisse.

Kui soovite liha grillida, valige tUhtlase
kiipsetustulemuse saavutamiseks voimalikult
vordse paksusega l6igud. Vaga paksud tikid
vajavad kipsemiseks pikemat aega. Liha valispinna
korbemise valtimiseks tostke rest madalamale, et
liha asuks grillelemendist kaugemal. P66rake lihal
2/3 kupsetusaja méddumisel teine kilg. Olge ukse
avamisel ettevaatlik, kuna aru valjub ahjust.

Lihaleeme kogumiseks on soovitatav panna otse resti
alla, millele toit on asetatud, nérgumispann, kuhu on

valatud umbes pool liitrit vett. Vajaduse korral lisage

vett ka klipsetamise ajal.

MAGUSTOIDUD

Kasutage 6rnade magustoitude kiipsetamiseks
tavapadrast kiipsetamist Ghel ahjutasandil.

Kasutage tumedaid metallist koogivorme ja pange
need alati ahjuga kaasasolevale restile. Et kiipsetada
korraga mitmel ahjutasandil, tuleb valida 6hu
sundringluse funktsioon ja paigutada kiipsetusvormid
eri ahjutasanditele vaheldumisi, et kuum 6hk paaseks
ahjus vabalt ringlema.

Kui soovite kontrollida, kas kerkinud kook on valmis,
torgake koogi keskele hambatikk. Kui tikk on koogist
vadlja tbmmates puhas, on kook valmis.

Mittenakkuvate vormide kasutamisel arge maarige
rasvainega vormi servi, sest siis voib kook kerkida
aartest ebauhtlaselt.

Kui toit kiipsetamisel paisub, kasutage jargmisel
korral madalamat temperatuuri ja kaaluge véimalust
vahendada lisatud vedeliku kogust voi segada segu
ornemalt.

Niiske sisu voi kattega kookide puhul (nt
juustukook voi puuviljapirukad) kasutage
Konvektsioonkipsetuse funktsiooni. Juhul kui
koogi pohi jaab natskeks, tostke vorm madalamale
ahjutasandile ja puistake koogi pohjale enne taidise
lisamist leiva- vOi biskviidipuru.

KERGITAMINE

Katke tainas enne ahju kerkima panemist niiske
ratikuga. Seda funktsiooni kasutades vaheneb taina
kerkimisaeg toatemperatuuriga (20-25 °C) vorreldes
umbes Uhe kolmandiku voérra. Pitsataigna kerkimisaeg
on umbes tund 1 kg taigna kohta.
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6 KUPSETUSTABEL

TARVIKUD

Traatrest

Ahjuplaat v6i koogivorm

traatrestil

Nérgumispann/

kipsetusplaat

Nérgumispann 500 ml

veega

PRUUNISTA- PO-CRAMlNE
TOIDUKATEGOORIAD KOGUS VALMIDUSASTE | "\ oh c1e (KUPSETUS- TASE JATARVIKUD
AJAST)
Varske Lasanje 0,5-3kg — KESKMINE — -\%,-
VORMIROOG JA 5
KUPSETATUD Lasanje 0,5-3kg — — — ==
PASTA Kllmutatud 5
Kannelloonid 0,5-3kg — — — =S}
Rostbiif 0,6-2kg KESKMINE KESKMINE — ;
Loomaliha Loomaliha 2-4cm KESKMINE — 2/3 -\...5..-1- '\WLN{
Kotletid 15-3cm - - 35 | g
Seapraad 0,6-2,5kg — KESKMINE — ;
Sealiha Searibid 0,520kg — — R R
Peekon 0,5-1,5cm — — 1/2 -\...5...;- -\WLA,{
Terve kana 0,6-2,5kg — — — E.fm 1;
Kanarind 1-4 (cm) — — — & wir
Linnulihattikid 0,2-1,5kg — — — Eﬁm L
Kanakoivad — — — — Hﬂgﬂy x_ji_;
Ohkfriti- .
Kana Paneeritud 4 2
tudkana || or 1-4(cm) — — — T
LIHA Z 3
Kanatiivad 0,2—1,5 kg — — — Ty
Kananagitsad . - - - 4 2
[kiilmutatud] B
Kanatiivad . o o o 4 2
[kiilmutatud] T
Klpsetatud  DuckFillet / Breast 5 4
part (Pardifilee / -rind) 1=5em o o 23 e hooed
Rostitud . ) 5 4
Kalkun Kalkunifilee/-rind 1-5cm — — 2/3 Al A S
. 4 2
Lihavardad 0,2-1,5kg — — 172 e -
Sealihakotletid 1-4 (cm) — — — Hgéiﬂg 1__3__r
l(i)hhakf”t't“d Kotletid 1-4 (cm) — — — A
Vorstikesed 1,5-3,5 (cm) — — — % L
Paneeritud kotlet 1-4 (cm) — — — Eeéag L
asteak Tuunikela 1-3(cm) | KESKMINE — VR N,
Roastedfillets  saimon Steak (Lohesteik) 1-3(cm) KESKMINE — VR A
FISH & SEAFOOD : & steaks Swordfoh Steak (Vidskial 3 3
(KALAJA (Rostitud wordhsh Steak {Viookkala | ¢ 5 (cm) — — 3/4 Al LRV,
MEREANNID)  fileedja steik) 5 5
steigid) Cod Fillet (Tursafilee) 0,1-0,3 kg — — — A ler Y
Sea}bass Fillet (Meriahvena 005-0,15 kg o o o 32
steik) boond]
* Soovituslik kogus
e ~ [y ==Y [ M TR

Kuumaohufrittdr alus
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6 KUPSETUSTABEL

PRUUNISTA- POORAMINE
TOIDUKATEGOORIAD KOGUS VALMIDUSASTE | ™o c1p (KUPSETUS- TASE JATARVIKUD
AJAST)
Seabream Fillet (Merilatika 3 2
Roasted fillets steik) 0,05-0,15 kg — — — Arelenn LRV,
& steaks 3 5
(Rostitud Muud fileed 0,5-3 (cm) — — — Aeren S
fileed ja 3 p)
steigid) Fileed [kilmutatud] 0,5-3 (cm) — — — Al A YT
Kammkarbid tks alus — — — - 4 -
S(-:elalﬁi d Karbid Uiks alus — — — - 4 -
FISH & SEAFOOD (Grilltud i 3
(KALA JA mereannid) Krevetid Uiks alus — — — A ~
MEREANNID) 4 3
Kuningkrevetid tks alus — — — Avraeen LRV,
Paneeritud kala 1,5-3,5 (cm) — — — % ;
4 2
Ohkfrititud Kalafilee 1,5-3,5 (cm) — — — T
. Terve kala 0,4-0,8kg — — — E@f_ﬁg Lr
Shellfish (Koorikloomad) — — — — % 1;
Roasted Potatoes 3
Roasted (Rostitud kartulid) 05-15kg - KESKMINE - —
Vegetables : Stuffed Vegetables 3
(Rostitud (Tsidetud aedviljad) 01-0,5 kg [tk o - - B—
koéogiviljad) O__thel"\'/t'egetables (Muud 0,5-1,5kg . KESKMINE - 3
koogiviljad) —
Potatoes Gratin iiks alus . . - 3
(Kartuligratdanid) N
Tomatoes Gratin iiks alus - o - 3
(Tomatigrataan) A2
. o . 3
Gratineeritud Paprikagrataan tiks alus — — — ===
koogiviljad Brokoligrataan tiks alus — — — -u%u-
KOOGIVILI Lillkapsagrataan ks alus — — — -\%u-
Vegetables Gratin . 3
R s Uks alus — — — N
(Koogiviljagrataan)
Kodused friikartulid 0,3-0,8kg — — — E@fm L
Kartuliviilud 1-4 (cm) — — — ‘E;Eggggg '\ir
R 4 2
Ohkfrititud Koéogiviljade segu 0,3-0,8kg — — 2/3 oy v~
kddgiviljad Suvikorvitsa kropsud 0,2-0,5kg — — — % L
Praekartulid 0,3-0,8kg — — — EEE;‘;@ L
Kevadrullid [kllmutatud] — — — — % 1;
2
SOOLASED Soolane kook 0,8-1,2 kg — KESKMINE — N
SACHITOUIED Koogiviljastruudel 0,5-1,5kg - KESKMINE - ‘—’2
* Soovituslik kogus
e ~ [ ===V S M jesz=szsszy

TARVIKUD

Traatrest

Ahjuplaat v6i koogivorm

traatrestil

Nérgumispann/
kupsetusplaat

Nérgumispann 500 ml

veega

Kuumadhufrittdr alus
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6 KUPSETUSTABEL

PRUUNISTA- POORAMINE
TOIDUKATEGOORIAD KOGUS VALMIDUSASTE | "\ oh c1e (KUPSETUS- TASE JATARVIKUD
AJAST)
Kuklid 60-150 g [tk]* — — — - 3 .
Vileivatort 400-600 g [tk] — — — -\ép
Leib 2
Suur leib 0,7-2,0 kg* — — — - -
Baguettes (Bagetid) 200-3009 [tk] — — — - 3 -
SOOLASED Ummargune pitsa Umar — — — N
PAGARITOOTED . 2
Paks pitsa alus — — — - -
1 kiht* — — — - 2 R
Pitsa i i
2 kihti* — — — [N —— P -
Pitsa [kiilmutatud] g 3 i
3 kihti* — — - abFr a1 r
4 kihti* — — — -\...i_...r ‘\...i_...l' \%ﬁ ~ :r1
Rising cakes 2
(Kerkivad Biskviitkook 0,5-1,2kg — — — NN
_koogid) :
Klpsised 0,2-0,6 kg — — — - -
Sarvesaiad ks alus * — — — - 3 -
Sarvesaiad [kiilmutatud] Uiks alus * — — — - 3 -
MAGUSAD 3
PAGARITOOTED : Kreemipuhangud (iks alus * — — _ -,
Besee 10-30g [tk] — — — '\—r3
Tort 0/4-16kg — — — -\n%u-
Struudel 0,4-1,6kg — — — - 3 -
Puuviljakook vormis 0,5-2kg — — — -\...é_...r
* Soovituslik kogus
Aerennr AFn e oo T
TARVIKUD Ahjuplaat voi k i NG i / NG i 500 ml
Traatrest juplaat vol o.oglvorm ourgumlspann orgumispann m Kuumadhufritiiiir alus
traatrestil kipsetusplaat veega
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AIR FRY KUPSETUSTABEL

SOOVITUSLIK TEMPERATUUR KESTUS RIIUL JA
RETSEPT FUNKTSIOON
KOGUS EELSOOJENDUS ) (MIN) TARVIKUD
. . . s 4 2
a Kilmutatud friikartulid 650-850 g Jah 200 25-30 L -
-]
E  Kilmutatud kananagits oy 5009 Jah 200 15-20 Efﬂ Lr
20
=" Kalapulgad Ly 500 Jah 220 15 - 20 — 2
=)
- Onion Rings (Sibularéngad) 15"“5* 5009 Jah 200 15-20 % N 2 -

Vérske paneeritud % 4 2
S suvikervits jEon 400 g Jah 200 15-20 S A ;
:§ Kodused friikartulid ey 300-800 g Jah 200 20 - 40 —_— 2
= -

Segatud koogiviljad = 300-800 g Jah 200 20-30 EE;E; ~ 2 -
< Kanarinnad -|E':"Er 1-4cm Jah 200 20-40 % N 2 -
— o
< Kanatiivad =y 200-1500 g Jah 220 30-50 o
<
% Paneeritud kotlet -|E"‘|'Er 1-4cm Jah 220 20-50 E;H Lr
= . s 4 2

Kalafilee = 1-4cm Jah 220 15-25 wEEEE A r

Vérskete voi koduste toitude valmistamiseks maarige toidu pinnale éhuke kiht 6li.
Et tagada Uhtlane kipsetamistulemus, segage toitu soovitatud klipsetamisaja keskel.
FUNKTSIOONID &
Ohkfritidr
T a1 L

TARVIKUD

Kuumadhufrittir alus

Ahjuplaat voi koogivorm traatrestil

Nérgumispann/kupsetusplaat voi
ahjuplaat restil
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KUPSETUSTABEL

FUNKT- EELSOOJEN- o
RETSEPT SIOON DUS TEMPERATUUR (°C) KESTUS (MIN) RIIULJA TARVIKUD
— Jah 170 30-50 U
Parmitainast koogid / biskviitkoogid & Jah 160 30-50 -\é...;-
s 4 1
Yoy Jah 160 30-50 N I ——"]
s 3
Taidisega koogid = Jah 160-200 30-85 L
(juustukook, struudel, Gunapirukas) o Jah 160200 30-90 X 4 . 1
_ Jah 150 20-40 - 3 ;
& Jah 140 30-50 R
Kuipsised —
& Jah 140 30-50 A
Jah 135 40-60 R S
_ Jah 170 20-40 A 3 ,
% Jah 150 30-50 A
Véiksed koogid / muffinid — 2 1
X Jah 150 30-50 -~ o
& Jah 150 40-60 NP S
— Jah 180-200 30-40 3
Tuuletaskud & Jah 180190 3545 A
oS 5 3 1
29 Jah 180-190 35-45* S R ——— P
— Jah 2 110-150 3
Besee & Jah 90 130150 A
& Jah 20 140-160* R S
— Jah 190-250 15-50 N
Pitsa / Leib / Focaccia — 5 3 1
% Jah 190-230 20-50 s A,
%
Jah 310 7-12 -\n:z;u-
Pitsa (6huke pohi, paks pohi, focaccia) — 5 3 1
% Jah 220-240 25-50* o T
_ Jah 250 10-15 y 3 r
Kllmutatud pitsa & Jah 250 10-20 qj:..i....:u- ;
& Jah 220- 240 15-30 1 > ro 3 r N
kS Jah 180-190 45-55 NI
Soolased pirukad _ * Jah 180-190 45-60 e S
(juurviljapirukas, singi-koorepirukas)
& Jah 180-190 45-70* N L
: -E : -ﬁ 523 é4 ECO
FUNKTSIOONID XL COOK =
Tavapédrane Konvektsioonkiipsetus  Grill Turbo grill MaxiCooking Cook4 ECO-tsuikkel
Areeenn ~ A= T f ~r |
TARVIKUD hjupl Oi ki i NG i /ki | NG i / No i 500 ml
Traatrest A Jjup aat voi oogivorm orgumispann upsetusp aat orgumispann orgumispann m
traatrestil voi ahjuplaat traatrestil kipsetusplaat veega
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FUNKT- EELSOOJEN- o
RETSEPT SIOON DUS TEMPERATUUR (°C) KESTUS (MIN) RIIULJATARVIKUD
— Jah 190-200 20-30 2
Volovanid / lehttainast kiipsised ';t Jah 180-190 20-40 1 4 f ;
03 Jah 180- 190 20-40* e L
Lasanje/ lahtised pirukad / kiipsetatud — 3
pasta / cannelloni IZ‘ Jah 190-200 45-65 L r
Lambaliha/vasikaliha/loomaliha/sealiha — 3
1kg — Jah 190 - 200 80-110 1 r
Krébeda kamaraga seapraad (2 kg) XEG? — 170 110-150 1 2 r
Kana/ kiiiilik / part 1 kg — Jah 200-230 50100 T,
Kalkun / hani 3 kg — Jah 190 - 200 80-130 1 2 r
Klpsetatud kala / kala kiipsetuspaberis — 3
(fileed. terve) I:‘ Jah 180-200 40-60 T f
Téidetud kddgiviljad e 2
(tomatid, suvikérvitsad, baklazaanid) = Jah 180200 20-60 bbbt
S~
Toast (Réstleib ja -sai) — 3 (korge) 3-6 e
Kalafileed / -steigid N — 2 (keskmine) 20-30** A.. 4 . '\WLNf
. e . s~ . . 5 4
Vorstid/ kebabid /ribid / kotletid — 2-3 (keskmine - kérge) 15-30** L R )
Rostitud kana 1-1,3 kg — 2 (keskmine) 55— 70 *** A.. 2 v -\WLN[
g
Lambakoot /-jalg < — 2 (keskmine) 60 — 90 *** 1 3 r
. = . 3
Praekartulid = — 2 (keskmine) 35— 55 *** 1 r
Koogiviljagratadn — 3 (korge) 10-25 1 3 r
Kipsised c%‘}( Jah 135 50-70 N > - -..,,4|—;:;,- -..,,3|—;:;,- - ! -
Kupsised
Tarts (Tordid) COO?( Jah 170 50-70 ﬂl:s;lr -\F-E_'--lr nl:z;lr -\F-]_'--lr
Tarts (Tordid)
Ummargune pitsa coé;)‘:'( Jah 210 40-60 -\%‘..m q%p -\é...n -\%...r
Pitsa
Terve so6gikord: Puuviljatort (tase 5) / O M 5 3 1
lasanje (tase 3) / liha (tase 1) o Jah 190 40-120 AR AR, 1T
Terve so6gikord: Puuviljatort (tase 5) / é 4 5 4 ) 1
rostitud koogiviljad (tase 4) / lasanje (tase 2) COOK Jah 190 40-120* N SN ——— PN
_/lihaléigud (tase 1) Menil
Lasagna & Meat (Lasanje ja liha) o Jah 200 50-100* -\%p 1 ! f
Meat & Potatoes (Liha ja kartulid) w Jah 200 45-100% .-u:..i....:l,. 1 ! f
Kala ja Vegetebles (kédgiviljad) % Jah 180 30-50* s 1 g
Taidetud praad ECO — 200 80-120* 1 3 f
Lihaldigud 3
ECO — _ *
(ktidlik, kana, lammas) 200 >0-100 —
* Arvestuslik ajakulu: toidu voib vastavalt isiklikule maitse-eelistusele ahjust valja votta erineval ajal.
** PHorake toitu poole kipsetusaja méodudes.
*** Vajaduse korral pddrake toit Umber parast 2/3 kiipsetusaja moddumist.
-z" E E > 4 ECO i
Tavapérane Sundoéhk Konvektsioonkiipsetus  Grill Turbo grill MaxiCooking Cook4 ECO-tsuikkel Pitsa
Aveennn ~ A= 1 — S
TARVIKUD Traatrest Ahjuplaat véi koogivorm  Nérgumispann/kiipsetusplaat voi Nérgumispann/ Noérgumispann 500 ml
traatrestil ahjuplaat traatrestil kipsetusplaat veega
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KUIDAS KUPSETUSTABELIT LUGEDA

Tabelis on eri toitude klpsetamiseks sobivaimad funktsioonid, tarvikud ja tasemed.

Klpsetusaeg algab hetkest, kui toit pannakse ahju, kuid ei sisalda eelkuumutamiseks kuluvat aega.
KUpsetustemperatuurid ja ajad on ligikaudsed ning séltuvad toidu kogusest ja kasutatavast tarvikust.

Kasutage alguses kdige madalamat soovituslikku seadet ja kui toit ei ole piisavalt kUps, siis kasutage kérgemaid seadeid.
Kasutage kaasasolevaid tarvikuid ja eelistatavalt tumedat varvi metallist koogivorme ja klpsetusplaate. Kasutada voib ka
plreksklaasist ja keraamilisi ndusid ning tarvikuid, kuid tuleb meeles pidada, et nende kasutamisel on klpsetusajad veidi

pikemad.

SEADME HOOLDAMINE JA PUHASTAMINE

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

Arge kasutage aurupuhasteid.
pinda.

VALISPIND

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

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

SISEPINNAD

- Parast iga kasutust laske ahjul jahtuda, seejarel
(soovitatavalt siis, kui ahi on veel soe) puhastage

see, eemaldades koik toidujaagid ja -plekid. Suure
niiskusesisaldusega toitude klipsetamisel tekkinud
kondensaadi kuivatamiseks laske ahjul taielikult maha
jahtuda ja seejarel kuivatage lapi voi kdasnaga.

- Sisepindade optimaalseks puhastamiseks aktiveerige
funktsioon Smart Clean. (Ainult teatud mudelitel).

- Puhastage ukseklaas sobiva vedela
puhastusvahendiga.

+ Ust on voimalik puhastamise lihtsustamiseks
eemaldada.

Arge kasutage traatnuustikut
ega muid abrasiivseid
nuustikuid, abrasiivseid/
soovitavaid pesuaineid, kuna
need voivad kahjustada seadme

Kandke kaitsekindaid.

Enne mis tahes hooldustood
tuleb ahi vooluvérgust lahti
iithendada.

TARVIKUD

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

Arge peske toidutermomeetrit ega lihasondi (kui on
olemas) ndudepesumasinas.

Kuumadhufritlidrialust (kui on olemas) voib pesta
noéudepesumasinas.
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UKSE EEMALDAMINE JA TAGASI PAIGUTAMINE

1. Ukse eemaldamiseks tehke see I16puni lahti, laske
fiksaatorid alla, kuni need on lukust lahti.

2. Sulgege uks nii tihedalt kui véimalik.

Votke uksest molema kaega kovasti kinni — arge
hoidke seda kdaepidemest.

Ukse eemaldamiseks likake seda edasi kinni,
tdmmates samal ajal tlespoole, kuni see oma pesast
lahti tuleb. Pange uks pehme pinna peale tihele
kiljele maha.

3. Ukse tagasi paigaldamiseks asetage see vastu ahju,
joondage hingede haagid pesadega ja kinnitage
Glemine osa oma pessa.

4, Laske uks alla ja seejirel avage taielikult.
Langetage fiksaatorid algasendisse tagasi: Veenduge,
et need liiguvad |6puni alla.

Nihutage ornalt, et veenduda, et fiksaatorid on diges
asendis.

5. Proovige ust sulgeda ja vaadake, et see oleks
juhtpaneeliga Ghel joonel. Kui pole, korrake
ulalkirjeldatud toiminguid: Kui uks ei liigu korralikult,
vOib see viga saada.

LAMBIPIRNI VAHETAMINE

Lambi valjavahetamiseks po6rduge miitigijargse teeninduse poole.
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WIFI KKK

Millised WiFi-protokollid on toetatud?

Paigaldatud WiFi-adapter toetab Euroopa riikides
protokolle WiFi b/g/n.

Milliseid seadeid tuleb konfigureerida marsruuteri
tarkvaras?

Noutud on jargmised marsruuteri seaded: 2,4 GHz
lubatud, WiFi b/g/n, DHCP ja NAT aktiveeritud.
Milline WPS-i versioon on toetatud?

Seade ei toeta WPS-i.

Kas on Androidi ja iOSi kasutamisel nutitelefonis
on mingeid erinevusi?

Voite kasutada seda operatsioonististeemi, mida ise
eelistate, mingit vahet ei ole.

Kas ma saan marsruuteri asemel kasutada
mobiilseadme jagamisteenust?

Jah, kuid pilveteenused on méeldud pusiihendusega
seadmete jaoks.

Kuidas kontrollida, kas minu kodune
internetilihendus ja raadiovork tootavad?

Saate oma raadiovorku nutiseadmega otsida.
Inaktiveerige eelnevalt muud andmethendused.
Kuidas kontrollida, kas seade on iihendatud minu
kodusesse raadiovorku?

Avage marsruuteri konfiguratsioon (vt marsruuteri
juhendit) ja kontrollige, kas seadme MAC-aadress on
raadiovorku Uhendatud seadmete loendis.

Kust leida seadme MAC-aadress?

Vajutage ,Tools” (Tédriistad), seejarel vajutage
~Connectivity” (Uhenduvus), seejarel otsige Ules
»Mac address”. MAC-aadress koosneb 6 numbrite

ja tahepaari kombinatsioonist, mis on eraldatud
kooloniga.

Kuidas kontrollida, kas seadme raadiovorgu
funktsioon on aktiveeritud?

Kasutage oma nutiseadet ja 6th Sense Live rakendust,
et kontrollida, kas seade on vorgus voi mitte.

Kas miski voib takistada signaali joudmist
seadmeni?

Kontrollige, et vorku Gihendatud seadmed ei kasutaks
ara kogu vaba ribalaiust.

Kontrollige, et aktiivseid WiFi-seadmeid ei oleks
rohkem, kui marsruuter lubab.

Kui kaugel peaks marsruuter seadmest olema?

Uldjuhul on WiFi-signaal piisavalt tugev, et katta mitu
ruumi, kuid see oleneb suurel maaral seinamaterjalist.
Saate signaalitugevust kontrollida, kui asetate
nutiseadme ahju korvale.

Mida teha, kui raadiosignaal ei ulatu seadmeni?

Koduse WiFi-vorgu ulatuse laiendamiseks on voimalik
kasutada eriseadmeid, nagu paasupunktid, WiFi-
kordajad, elektriliini sillad (pole seadmega kaasas).

Kust vaadata oma raadiovérgu nime ja parooli?

Vaadake marsruuteri dokumentatsiooni. Tavaliselt
on marsruuteril kleebis, mille on toodud teave,

mis on vajalik Uhendatud seadmega marsruuteri
haadlestuslehele minemiseks.

Mida teha, kui ekraanil kuvatakse ™ véi kui
seadme uhendus koduse marsruuteriga on
ebastabiilne?

Voimalik, et seade on Ghendatud marsruuteriga,
kuid ei saa Uhendust internetiga. Seadme internetti
Uhendamiseks vaadake Ule marsruuteri ja/voi
teenusepakkuja seaded. Kui vajutate ,Tools”
(Tooriistad) ja seejarel ,Connectivity” (Uhenduvus),
saate lisainfot ihenduse vea pohjuse kohta.
Marsruuteri seaded: NAT peab olema sisse IUlitatud,
tulemidr ja DHCP peavad olema 6igesti konfigureeritud.
Toetatud parooli kriptimine: WEP, WPA, WPA2. Muud tUUpi
kriptimise proovimiseks vaadake marsruuteri juhendit.
Teenusepakkuja seaded: kui teie andmesideteenuse
pakkuja on fikseerinud internetti Ghendatavate MAC-
aadresside arvu, ei pruugi seadmel olla voimalik pilvega
Uhendust luua. Seadme MAC-aadress on kordumatu
identifikaator. Kisige oma andmesideteenuse pakkujalt,
kuidas Ghendada internetti muid seadmeid peale arvutite.
Kuidas kontrollida, kas edastatakse andmeid?

Parast vorgu seadistamist lllitage toide vdlja ja
oodake 20 sekundit, seejarel lllitage seade sisse.
Kasutage oma nutiseadet ja 6th Sense Live rakendust,
et kontrollida, kas seade on vorgus voi mitte.

Osade seadete kuvamiseks rakenduses kulub mitu
sekundit.

Kuidas saan muuta oma Whirlpool kontot, jattes
seadmed iihendatuks?

Saate luua uue konto, kuid seadmed tuleb vanalt
kontolt enne uuele Uleviimist eemaldada.

Vahetasin valja marsruuteri - mida pean tegema?
Voite kas seaded samaks jatta (vorgu nimi ja parool)
voi kustutada varasemad seaded seadmest ja need
uuesti konfigureerida.

Whj;lfa?ool



RIKKEOTSING

Probleem

Ahi ei toota.

Ekraanil on kuvatud taht F ja
selle jarel number.

- 6th Sense'i kiipsetusfunktsioon
- 16ppeb ajaloendurit kuvamata.
- Kipsetamine |6ppeb enne

- ajaloenduse I6ppu.

. Ahi ei [ahe soojaks.

Tuli lilitub vélja.

Uks ei sulgu korralikult.

Kodus laheb elekter ara.

: Termomeetriga kipsetustsikkel :

[6ppes selge pdhjuseta voi

- ekraanil on kuvatud térge F3E3.

Véimalik pohjus

Voolukatkestus.

Vooluvorgust lahti

- Uhendatud.

Tarkvara viga.

- Toidukogus erineb

¢ soovituslikust vahemikust.
- Uks on kipsetamise ajal

: avatud.

A Kui ,DEMO" funktsioon

on sisse lUlitatud, siis on

- koik kasklused aktiivsed ja

menuud kasutatavad, kuid

- ahi ei soojene.
- 1ga 60 sekundi tagant

kuvatakse ekraanil tekst

- DEMO.

Reziim OKO on sisse
lulitatud. |

Fiksaatorid on vales asendis.

Vale voimsusseade.

Toidutermomeeter ei ole
Oigesti Uhendatud.

Lahendus

- Kontrollige, kas vool on olemas ja kas ahi on

vooluvorku Ghendatud.

. Ldlitage ahi vélja ja uuesti sisse, et ndha, kas viga
¢ pusib.

Votke Uhendust teeninduskeskusega ja elge
number, mis jargneb tahele ,F".

. Avage uks ja kontrollige toidu valmidusastet.
: Vajaduse korral I6petage klpsetamine, valides
. traditsioonilise funktsiooni.

Valige SEADED suvand DEMO ja lUlitage see vilja.

Valige SEADETEST reziim OKO ja lilitage see valja.

Veenduge, et fiksaatorid oleks diges asendis,

nagu on kirjeldatud ukse eemaldamise ja

- tagasipaigaldamise juhistes jaotises ,Puhastamine :
. ja hooldus". :

- Kontrollige, kas teie kodune nimivéimsus on

vahemalt 3 kW. Kui mitte, vahendage voimsus
13 amprini. Valige menudst SEADED suvand

- VOIMSUS ja valige Madal.

Kontrollige toidutermomeetri Ghendust.

Poliitikate, standardite dokumentatsiooni ja toote lisateabe lugemiseks tehke jargmist:

Kasutage toote QR-koodi

Kulastage meie veebisaiti docs.whirlpool.eu

teise voimalusena votke iihendust meie miiiigijargse teeninduskeskusega (vt telefoninumbrit
garantiikirjas). Kui votate Glhendust midgijargse teenindusega, siis teatage neile oma toote andmeplaadil

olevad koodid.
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Eyxeipibio 161oKkTATN

ZAZ EYXAPIZTOYME NMOY ATOPAZATE ENA

MPOION WHIRLPOOL
la va Aafete mAfjpn TEXVIKN UTTOOTAPLEN,

KOTOXWPIOTE TN CUOKELN) 0aG 0TNV loTooeAida

www.whirlpool.eu/register

A AlaBAcTe TIG 08NYiEG YIa TNV AGPANELN TPOCEKTIKA

TIPIV XPNOLOTIOINCETE TN GUCKEUN.

2APQZTE TON KQAIKO
QR XTH XYZKEYH ZAXTIA
MEPIZZOTEPEZ MAHPO®OPIEX

NEPIFTPA®H NMPOIONTOX

1. Nivakag eAéyxou

2. AveploTApag KUKAIKA avtiotaon
(bev elval opatry)

3. Odnyoi pagiov
(to enfmedo umodelkviEeTal 0TN
UITPOOTIVE TTAEUPG TOU (pOUPVOU)

. [épta
. Endvw avtiotaon/ykptA
. Naumtripac

N O unn b

. Mivakida avayvwplong
(va unv agatpeital)

8. Kdtw avTtiotaon

(bev eival opatry)

greneeeee @ @
6] o o (3]
i e
123 4 5 6 789
1. ANAMMA/ZBHZIMO 4. EPTANEIA 7.0Qx

la To dvappa Kat 1o o3ficiuo tou
poupvou.

2. HOME

la ypriyopn mpéof3aon oto
Baoiko pevoo.

3. ATAMMHMENO

Ma epedavion tng AMiotag Twv
AyamnUEVWY 0AG AEITOUPYIWV.

Ma va emAé€ete amd S1APopPEC
eMAOYEC KABWC Kal va aANAEeTE TIC
pLBUICEIC KAl TIG TTPOTIMAOTELG TOU
(poupVouL.

5.000NH

6. KAEIAQMA AIAKONTQN
To “KAeidwpa Slakomtwv” oag
emMTPENEL va KAEIOWOETE Ta
KOUMTTLA OTOV TTiVaKa a@ng £T01
WOTE va unv matnBouv tuxaia.

la va avaypete fj va orioste 10
AQUTTTAPA TOU POUPVOU.

8. XPONOAIAKOINTHZ

AuTtn n Aeitoupyia pmopei

va evepyorolnBei eite 6Tav
XPNOIMOTIOIEITE pia AglToupyia
MaYEIPEUATOC EiTE pOVO Yia va
METPNOETE TO XPOVO.

9. ENAP=H

Ma va Eekiviioete TN Aettoupyia
MaYEIPEUATOC.
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A=EZOYAP

ZXAPA

/]
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. NINOXYAAEKTHE | TAWI WHZIMATOX *

. KINHTOI OAHTOI *

XPNOIUOTIOIROTE TOUG Yia
TO YAOLIUO TOU PpaynTou
N yla TN oTAPIEN OKELWY,
TaPLWV KEIK Kat AAAwV
OKEVWV KATAAANAWV yla

Xprion oTo gpoupvo.

: NMa xpon wg tayi ya ¢ NMa va Prjvete Pwpi Kal

! TO payeipepa Kp€atog, | miTeC aANd Kal Kp£ag,
S paplwyv, Aaxavikwy, S PAapt og A\aOOKOANA K.AT.

© (poKATOlQ, K.ATL A Yla
: TOmoBETNON KATW

: amd TN oxapa yla
: OUANOYH TWV XUHWV

: Na va Badete kat
: va Pyddlete evkoAa
: e€aptipata.

AIZKOZ THIANIZ. ME
AEPA*

T

Na xpnoipomoleital
OTAV POYEIPEVETE
@aynTd Ue Tn AelToupyia
TNyaviopatog pe
aépa, pe Eva Tayi
TormoBeTnuévo o€
XauNAoTePO emimedo
yla va cuAAéyel mBavd
PixouAa Kal otayoveg.
Mmopei va mAuBei oTo
TAUVTAPLO MATWV.

: MAYEIPEUATOC.

O ap1Budé¢ kat o TUTo¢ TWV €aPTNUATWY UmopEi va Slapépel avAloya pe To HOVTENO TTOU AyopdoaTe.
AAN\a aecoudp UToPOUV Va ayopacTouV XwPLoTd. Yid TTapayyeNEC Kal TANPOQOPIES ETTIKOIVWVAOTE UE TNV
uTinpecia eumnNEETNONG MEAATWV.
* AlaTiOeTal HOVO OE OpPIOUEVA HOVTEND
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TOMOOETHZH THZ ZXAPAZ KAl ANAQN
EEAPTHMATQN

TomoBetAoTE TN OXApPa 0pl{dVTIa CUPOVTAG OTOUG
o6nyou¢ Tou pa@lov Kal BePaiwbeite 6T N mMAevpd e
TO AvUPWUEVO AKPO Eival YUPIOPEVN TIPOG TA EMAVW.

Ta aAa a&eoovdp, 6TWE 0 MIITOCUAANEKTNG KAl TO
Tayi Ynoipatog, TomoBetovvTal opildvTia pe Tov idlo
TPOTO OMWE N oxdpa.

AOAIPEZH KAI EMANATONMOOETHZH OAHIQN
PAQ®IOY

« [la va agalpéoete Toug 0dNYoUC paPLWV, APAIPECTE
TIG Bideg oTEPEwoaOng (av undpyouv) kat and Tig dVo
TAEVPEC ME €Va VOUIOUA.

2NKWoTe Tou¢ 0dnyouc Kal Tpafrite Ta KATW TUAHATA
€€w ammo TIG UTTOSOYKEG: TWPA UTTOPEITE VA APAIPECETE
Ta pagla.

« [la va tomoBetnoete Eavd Toug 0dnyou paglwy,
TTPWTA TOTMOOETAOTE TOUG OTNV Avw UTTOSOXH.
KpatwvTtag Toug onKwPEVOUC, CUPETE TOUC HECA

otov 6dAapo Ynoipatog kal kateBdote Toug otn Béon
TOUG OTIG KATW UTTOOOXEG.

Ot aplotepoi ("L") kat ot

== | 6e€10i ("R") odnyoi papiwv

3 | avayvwpilovtal amé 1o

AoyoTuTo mou UTToSEIKVUETAL
O€ QUTAV TNV €IKOVA.

— |

EQOAPMOTIH TQN KINHTQN OAHIQN

I ApaipéoTte Toug 0dnyoug
PAPLWV aTTO TO POUPVO Kal
APAIPEOTE TO TIPOOTATEVUTIKO
TMAAOTIKO Ao TOUC KIvNToUC
oényouc.

> i€te TO Avw KAITT TOU
Kivntou odnyou otov odnyo
PAPLOU Kal CUPETE TOV HEXPL
Tépua. Katefdaote o dANO
KAl otn Béon touc.

Ma va ac@alioel o odnyoc,
—_TEOTE TO KATW TUAMA TOU
KA TPO¢ ToV 00Nnyo pa@lov.
BeBaiwBeite 611 o1 KivnToi
odnyoi umopouv va Kivnbouv
eAevBepa. Emavardpete ta
Brinata otov dAAo odnyo
pa@lov oto idlo emimedo.

Y nueiwon: Ot kivntoi odnyol pmopouv va TormoBetnBouv o
OTToI0&ATTIOTE PAL.
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NEITOYPTIEX

@ XEIPOKINHTEZ AEITOYPTIEX

+ XYMBATIKO
[ia T Yriotpo omoloudnoTe idoug paynTol o€ éva OvVo pA@L.

+  WHZIMO ME AEPA
Mo va payelpEPEeTe KPEAG, VO PAOETE KEIK LUE YEUILON O€ Eva
povo pdot.

« E=ANATK.AEPAX
Ma Yrotpo SIaPopETIKWY TPOYIWY TIOU amaitolV TV
id1a Beppokpacia o SlaopeTikd enineda (UEyioTo TPia)
TauToxpova. AuTA N A&rroupyia pmopei va xpnotuomnolnOei
Y10 TO Prio1po SIPOPETIKWY GayNTWV Xwpic va
METOPEPOVTAL OOEC ATTO TO VA PAYNTO 0TO AANO.

+ GRILL
la va YAoeTe 0To YKPIA Urmpt{OAeC, GOUBAAKIA, AOUKAVIKQ,
Aayavikd oykpatéy, KaBwg Kat yla Va GPUYAVICETE P,
Otav YPrivete Kp€ag 0To YKPIA, CUVIOTATAL VA XPNOILOTIOLEITE
TOV AITOCUAAEKTN Y10t TN GUANOYI TWV XUUWV YNoipaToc;
TomoBetrioTe Tov SioKOo OE OTOIOONTIOTE EMMESO KATW A0
TN oxdpa kat mpooBéote 500 ml mooIo vepo.

« TPHIOPOTKPIA
Mo va PAoETE PeydAa KOUUATIO KPEATOC (UrmoUTIia, pOoT
ML, KOTOTTOUAO). ZUVIGTATA VO XPNOIOTIOLEITE TO
NITOCUANEKTN Y10 TN GUANOYH TWV XUUWV PNnoiuaTtoc:
TomoBetrioTe 10 T 0 omolodrimoTe mimedo KATw amd
oxapa kat mpooBéote 500 ml mdoipo vepo.

« TAXEIANPOGEPM.
lla TN ypriyopen mpobéppavon Tou goupvou.

« COOK4
[0 TO payeipEUa SIAPOPETIKWVY PAYNTWY TIOU QTAITOUV
TNV iGla Beppokpacia payeipéuatog oe Téooepa emineda
TauToxpova. AuTA N A&rroupyia pmopei va xpnotuomnolnOei
yla va PACETE UIMOKOTA, KEK, OTPOYYUAN TTiToa (Kal
KOTEPUYHEVN) KOl VO TIPOETOIACETE €val TIANPES YEVUAL
AKoAoUBAOTE TOV TTIVAKA AYEIPEUATOG VIO VA EXETE
KaAUTEPQ amoTENEATAL

« EIAIKEZ AEITOYPTIEX

»  MITZA
AuTi N AeToupyia 0ag EMITPEMEL VA LAYEIREPETE
UTTEPOXIN OTILTIKY TTITOQ, O€ AydTEPO a6 10 AeTTTd, WG
0€ €Va E0TIATOPIO.
O &181KO¢ KUKAOG aYEIPEUOTOC AeTOUpYEi O€ emtimedo
Bepuokpaciag avw Twv 300 Babuwv Keaiou,
TIAPEXOVTAG TTITOA MAAOKE) OTO ECWTEPIKO, TPAYAVH OTIG
GKPEC KOl LIE TENELD OLOIOOPPO POSOKOKKIVIOHAL.
Yuvduadlovtag autr| Tn Aertoupyia pe To aeooudp
Pizza Stone WPro kat mpoBeppaivovtag yia 30 Aemtd,
UTTOPE(TE VOl PROETE JIa TTITOA O€ 5-8 AerTTa.
Ma mapayyeAe Kat TTANPOPOPIEC ETKOIVWVACTE [E TNV
UTINPEEOIa EEUTTNPETNONG TIEAQTWV 1| ETaPE(TE oY
lotooeAiba www.whirlpool.eu

»  THFANIZMA ZTON AEPA
Autr n Aertoupyia od¢ emtpémnel va Prvete
TNYQVITEC TIATATEC, KOTOMITOUKIEC Kall TTOAG GAAGL
XPNotpomolwvTag Atyotepo Addy, e amotéAeopa va

va emteuxBolv HOVO WE T xprion evog Siokou
TNYQVIOUATOG e 0EPQ (TTAPEXETAL O OPIOUEVA
povTéAa). TomoBetroTe To PaynTo otov Sioko
TNYQVIOUATOC E 0€Pa O€ pia oTpwon Kal akoAoubriote
TIG o0nyieg Tou Mivaka TnyaviopaTog e agpa yia
KaAUTepEC emMOOOEIC. ATTOPUYETE Va XPNOIUOTIOLEITE
TIEPIOOOTEPOUC amd évav SIOKOUC yla VAl AmOPUYETE TO
QVOUOIOPOP®O YAGIO.

»  ZEMAFQMA
MNa va emMTayOVeTe TNV amoYuén Twv TPOPWV.
TomoBetroTe TO PayNnTo OTO Ueaaio mimedo oxapag,
YuvIoTATaL VA AQAVETE TO PAYNTO OTN CUCKEUAGIA TOU,
WOTE va Unv Eepabei e€WTEPIKA.

»  AIATHPHZH ZEXTO
MNa va diatnprioete (eotd Kal Tpayavo To GaynTto mou
HOAIC YrjoaTE.

»  OOYIKQMA
Ma 10 16avikd YoUoKWHA YAUKIAC 1 aApupnc COuNG.
MNa va e€ao@aNCETE TNV TTOIOTNTA POUCKWIATOC, UNV
EVEPYOTIOLETE TN AEITOUPYIA AV O POUPVOC EiVaL AKOUN
(eaToC peta amnd évav KUKAO Pnoipatod.

»  ETOIMO OATHTO
Mo va JayeipEPeTe ETola gaynTd, amobnkeupéva
o€ Beppokpaoia dwuatiou 1} oto Yuyeio (umokdTa,
KEIK, MA@L, mATta CUPOPIKWY Kal TIpoidvTa YPwpiov).
H Aerroupyia autr) Yrjvel 6Aa ta gayntd ypriyopa
Kol OLaAG Kat propei va xpnatomotnBei kat yla 1o
Céotapa Adn payelpepévou @ayntou. Aev xpelaletal
va TpoBepuAvete To PoUPVo. AKOAOUBOTE TIC 0ONYieS
OTh CUOKELAGIA TOU TTPOIBGVTOC,

»  WYHIZIMO MAXI
H Aertoupyia emAéyel autopata TV KOAUTEPN
AEITOUPYIa HaYEIPEUATOC KAt TNV KATAANASTEPN
BepOKPAGIA YIA TO HAYEIPEUA UEYAAWY KOUMOTIWV
Kpéatog (mévw amo 2,5 KAG). Na opoldpop@o
POSOKOKKIVIOUA Kal 0TI SU0 TIAEVPEC, CUVIOTATAL
VA YUPIOETE TO KPEAC KaTd To Yrioipo. Eival kahd
Va TIEPLXUVETE TO KPEAG e (WO OE TOKTA XPOVIKA
Sla0TAATA VIO VA [N OTEYVWOEL

»  KYKAOX ECO
M0 T YAOIUO YEUIOTWY KOPUATIWV Kal PINETWV
KPEATOG O€ €va Povo pagL. ‘Otav xpnotoroleital o
0IKOVOMIKOC KUKAo¢ ECO, To @wtdKi Ba mapapeivel
ofnoto katd tn Sidpkela Pnoipatog. Nava
xenotomotrjoete Tov KUKAO ECO (Owovopikd) kat katd
OULVETIEIQ VA BENTIOETE TNV KATAVAAWON PEVUATOC, N
TIOPTA TOU POUPVOU OeV TIPEMEL VAl avoiel Ew GTou TO
@AYNTO VA EiVal EVTEAWC LAYEIPEUEVO.

KATEWYTMENA TPOOIMA

H Aerroupyia autr emAéyel autépata tny I6avikn

Bepokpaaia kat Asrtoupyia Ynoipatog yia 5 SlaPpopeTIKoug

TUMOUC AON KATEYLYUEVWV QaynTwv. Aev xpelaletal va

TIPOBEPUAVETE TO POUPVO.

elval euxdplota tpayaveg. O1 avTioTAoElG Aeltoupyolv
KUKAIKA Y10 Vol BEppavouy owoTd Tov poUpvo, EVW O
QVEULOTHPAC KUKNOYOPEi (e0TO aépa. Ta KaAUTepa
QVOPEVOHEVA ATTOTENECHATA PNOIOTOC UTOPOUV

é AYTOMATEZ AEITOYPTIEX

Emrpémouv 1o Yoo Tou @ayntol evieAwe autouata. lia va
XPNOIOTIOICETE AUTIV TN AEITOUPYIA JIE TOV KAAUTEPO TPOTIO,
OKOAOUBNOTE TIG 08NYIEC OTOV OXETIKO TTIVAKA AYEIPEUATOC.
Aev xperdeTal va IpoBePUAVETE TO YOUPVO.
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I'IQZ NA XPHZIMOINOIHZETE THN OOONH AQHX~

Ma emdoyn R empPePaiwon:

MatAoTe TNV 086vn yia va eMAEEETE TNV TIA 1 TO
OTOIYKEIO TTOU amaITEITaL Ao TO PEVOU.

d

NMPQTH XPHZH

Ma kOAioN TOU pEvoU R piag Aiotag:
An\d oVpete To 6AKTUNS o otV 086V yia va
METOKIVNOEITE OTA OTOIXEIA 1] TIC TIUEC.

Na emPePaiwon Twv pubpicewv  mpdoPacn otnv endpevn
00ovn:
Moatote “PYOMIZH" “ENOMENQ".

Mo emotpo@n oTnV Mponyoupevn 086vn:
Matjote € .

Oa xpel0oTei va SIaPoPPUOETE TO TIPOIOV OTAV AVAYPETE TN

OUOKEUN YIa TIPWTN POpPA.

MropeiTe emionc va aAAEETE TIC pUBLICEIC Kal o€ SEUTEPO XPOVO

mélovtag & YiampooRaon oTo pevoy “Epyaeia”.

1. ENIAE=TE TIZ NPOTIMHZEIZ TANQXXAX

Oa XPElaoTEl va pUBUIOETE TN YAWOOoA Kal TNV wea 6Tav

QVAYPETE TN CUCKEUN YIA TIPWTN POPA.

«  XUpete 10 SAXTUAS oag Tdvw oTnv 086vN yia KUAIoN TG
ANotag S1a0€01uwy YAWOOWV.

+  TMotAoTe T YAWOOo TIOU 0aC EVOIAQPEPEL

2.PYOMIZH WIFI

H Aertoupyia 6th Sense Live oag emtpémel va Aerroupyeite

TO POUPVO AT PAKPLA PEOW IO KIVNTAG CUOKEUNG. Na va

EVEPYOTIOINOETE TNV CUOKELH amd amdotaon, 6a XpelaoTel

TipwTa va oAokAnpwoete tn dadikacia ouvdeonc. Auti n

dladikacia eivar amapaitnTn yia Ty Eyypagr TnG CUCKEUNG

00 KAl TN OUVOEDT| TNG OTO OIKIOKO oag SiKTuO.

« MNatmote "MpoodrKn CUOKEUAE" 0TNV EQAPHOYH YIa KIvNTA
Yl va TPoXwPHOETE 0TN oUVEEDN EyKATAOTAONG.

+  XTOTIPOIdV, avoiTe TV evotnta "Epyaleio/Zuvdeoipotnta/
> 0vdeon oto SiKTuo" yia va EEKIVAOETE TN pUBUION.

MOz ©A PYOMIZETE TH YNAEZH

Mo va xpnolomolioeTe auTrv T Aermoupyia Ba xpelooTeite:

‘Eva smartphone rj tablet kai évav acUppato Spopoloyntr

ouvdedepévo oto Internet. Xpnotpomoliote Ty é€unvn

OUOKEUH oag yia va BeBaiwbeite 6Ti To acUppaTO orjua

TOU OIKIOKOU SIKTUOU 00G EiVal APKETA IOXUPO KOVTA 0TN

ouokeur|. O popoAoyNnTAC 1y N CUCKELN KIVNTHG OUVEEDNC

TIPETIEL VA Eival SIAQOPETIKN A6 T GUOKEUN OTNV oTToia ival

EYKATECTNEVN N EQAPHOYN IO KIVNTAL

EAGxi0TEC amartroelC,

E€unvn ouokeur): Android pe 08dvn 1280720 (1) peyahutepn) ry iOS.

Aette 010 App Store TN cUUPBATATNTA TNG EPAPUOYNG LE TIC EKOOTEIC

Android 1 iOS.

AcUpparto router: 24Ghz WiFi b/g/n.

1. KateBdote v e@appoyn 6th Sense Live

To mpwto Briua yia Tn oUVOESN TNG CUOKEUNG Eival va

KateBACETE TNV EQAPUOYA OTNV KIVNTH CUOKELN oac. H

Epappoyn 6th Sense Live Ba cag odnyrioel oe dAa ta Brjpata

TIoL avagépovTal edw. Mmnopeite va katedoete v Epappoyn

6th Sense Live amd 1o App Store ry To Google Play Store.

2. AnpioupynoTe évav Aoyaplacuo

Av bev éxete 1N, Ba pémel va dnuoupyrioeTe éva
Aoyaptaopd. Auto Ba oag emrtpéPel va SIKTUWOETE TIC CUOKEVEG
00G, VA TIG BAETIETE KAl VA TIG ENEYXETAL OTTO AKPIEL.

3. Kataywpiote Tn ouokeun oag

AkoAouBAOTE TIC 0dNYieC OTNV EQapPOYN Kal KATOXWPIOTE TN

ouoKeur oag. Na va oAokAnpwoete tn dladikacia eyypagnc Ba

XPEWOOTEITE:

« O apBuoc avayvwploTtikoL Eumnvng cuokeunc (SAID) ou
UMapxeL oV evotnta Epyaleio/Zuvdeoipotnta/Zuvdeon
oto &iktuo,

« O 12YNnp1o¢ apBUSS TPOIGVTOC TIOU UTTAPXKEL OTNV ETIKETA
TOU TIPOIOVTOG,

+  20vSeon Bluetooth evepyri oto smartphone cag.

MON¢ gioTe €TOIUOL, TIPOOBEOTE TN GUOKEUN 0OC UECW TNG

€QPAPHOYNC Yla KIVNTA Kal akoAouBAoTE TIC 08nyieg Tou

AvaQEPOVTAL OE QUTAV.

> nueiwon:

To Bluetooth givat amapaitnto pévo katd tn dadikacia

EYYPAPNG.

H ouvdeon WiFi umopei va puBpioTei pévo péow tng

EQOPHOYNG yIa KIVNTA.

H diadikaoia ouvdeong Ba xpelaoTei va mpaypatomoinOei Eavd

MOVO av aANAEETE TIG PUBIoELS Tou dpopoloynTr oag (T.x.

ovopa SIKTUOoU 1 KwAIKAS Tpdofaong ) apoxog SeSouéEvwv).

3. PYOMIZH QPAX KAl HMEPOMHNIAX

H oUvbeon Tou poupvou L TO OIKIaKO oag SikTtuo Ba pubuicel

QUTOUATA TNV WPEA KAl TNV NUEPOMNVia. AlagopeTika Ba

XPEQoTEl va Ta puBicETE XelpokivnTa

+  [atoTe Toug OXETIKOUG apIBOUG YIa VA pUBUIoETE TNV

wpaL.

«  MNamote"PYOMIZH" yia empBeBaiwon.

A@ou pubuioete TNV wpa, Ba xpelaoTei va pubpioete kat tnv

nUePopNVia

+ MatoTe Toug oxXeTIKOUC apIBUoUE YIa va pUBUICETE TV

nUEPOMNvVia.

«  Motiote"PYOMIZH" yia emPBePaiwon.

MeTd and peydhn OIOKOTTH PEVUATOC, TIOEMEL VAl pUBUIoETE Eava

TNV WPA KAl TNV NUEpoUNvia.

4. PYOMIXTE THN KATANAAQZXH ENEPTEIAX

O @oUpVOC €ival TIPOYPAUATIOUEVOC VA KATAVOAWVEL

NAEKTPIKN eVEPyela o€ emimedo ouuPBaTd e To OIKIaKS SiKTuo

HE 1oYL peyahuTepn amod 3 kW (16 Ampere): Av otnv oikia

00G XPNOIoTIoLETAL XapUNASGTEPN 1OXUG, Ba xpelaoTei va tv

MEIWOETE TNV LOXL (13 Ampere).

«  TIATAOTE TNV TN oTa 6e€1A yia va emAEEETE TNV LOXU.

«  MNotote "ENTAZEI" yia TV 0AoKA-ipwon TG apXIKAG

pubuionc.
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5. 9EPMANZH OOYPNOY

‘Evag kavoupylog poupvog Umopei va eKAUEL OOUEC TIOU
€xouv mapaypeivel anéd v dadikaoia kataokeunc: Auto givat
amoAuTa QUOtoAoYIKO. Mptv EeKIVACETE TO PriOILO paynTou,
ouvioTatal va (eoTaVETE TO POUPVO AdELO £TOL WOTE Va
QIMOUAKPUVOOUV TUXOV OCEC.

Whj;lfa?ool



KAOHMEPINH XPHZH

1. EMIAOTH AEITOYPIIAX

M vo avapete 1o poupvo, atiote [ O JA ayyi€te omoudrimote oty

066vn. H 086vn autr oag emitpénel va emAéEeTe avapeoa otic Mn

QUTOUATEC AEITOUPYiIEC Kall TIC AsrToupyieg 6th Sense.

+  MotoTe TV KUPIa AEIToUpYia TIoU XPEIACEDTE VIO VO EXETE
TPGoPaon 0To avTioToIXO HevoU.

+  MetakivnBeite mpog Ta endvw 1) TTPOGC Tl KATW Yo va eEEPEVVAOETE
TN Aiota.

«  EmAé&te T Aertoupyia mou BéNeTe, matwvTtag .

2.PYOMIZH XEIPOKINHTQN AEITOYPTIQN

Apou emAé€ete T Aertoupyia Tou BéNeTe, umopeite val aAAEETE TIC
puBpioeic. Ztnv 086vn Ba eupavioTovv ol PUBICEIC TIOL PmopPoUV va
aMda&ouv.

OEPMOKPAZIA / ENINEAO GRILL / EMINEAO ATMOY

«  [atote Ty KOpLa Aertoupyia o XPEIAlETTE yia Va ExeTe
TIPOG300N OTO AVTIOTOLKO UEVOU.

Avahoya Pe Tnv EMAEYUEVN AEITOUPYIQ, UMTOPELTE VOl EVEPYOTTOIOETE

f VOl aMEVEPYOTIOINTETE TNV TIPOBEPAVON JUE EVOl CUYKEKPILEVO

Slokdrrn.

AIAPKEIA

Agv gival anapaitnTo va pUBHICETE TO XPAVO aYEIPEUATOC Qv

OKOTTEVETE VOl XEIPIOTELTE TO HaYEIpEUQ XEIPOKivNTaL. Z€ Aettoupyia

A€ XPOVOETPNON, O POUPVOC AYEIPEVEL YIOI TO XPOVIKO SlAoTna

TTOU EMAEYETE. 2TO TENOC TOU XPOVOU LAYEIPEUATOC, TO aYEipepa

OTOMOTAE QUTOATO.

« Tava puBpioete ™ O1APKELQ, TTATAOTE TO TUAKA Xpovog fy To "Set
Cook Time" (PUBLION XPpOVOU PaYEIPEUATOC) APOU TIOTACETE TO
START.

«  [atote Toug oxeTIKoUG aptBoUE yia va pubuioete T Sidpkela
Pnoiuaroc,

«  Notote"NEXT” (ENOMENO) yia emBefaiwon.

o va akupwoeTe Jia kaBopiopévn didpkela katé T SidpKela Tou

HayElpEUaToC Kat €Tt va SIAyEIRIOTEITE XEIPOKIVNTAITO TEAOG TOU

LQYEIRELQTOC, UMOPELTE VoI TIATAOETE Ty TIUr TG SIGPKEIAC katva

oploete "0" A umope(te va avolEeTe To PevoU L TIC TREIC TEAElEC Kal val

ENMEEEPYOOTELTE TOV XPOVO LAYEIDEUATOC,

Av BéNeTE VO OTOATHOETE TOV KUKAO, QVOIETE TO IEVOU UE TIC TOEIC TEAETEC

kau emAé€e "Stop Cooking” (Alakorr payelpéuatoq).

3.PYOMIZTE TIX AYTOMATEZ AEITOYPTIEX 6TH SENSE

O1 autdpate Aerroupyieg 6th Sense cag emTpémouy va EToINAoETE
L0t EYAAN TTOIKINCL TIATWY, EMAEYOVTAC Ao auTdA Tou epgavilovTal
otn Aiota. O1 TePIo0OTEPEC PUBIOEIC LayEIpEUaTOC EMAEYOVTAL
QUTOLATO QO T CUOKEL YIa vl EMTeVXBoUV Ta KAAUTEPQ
amoteAéopara. Emméov, xdpn oe évav 181k aloBnTripa mou givat o€
Béon va avayvwpilel Ty LyPaGia TOL TPOYIOU, OPICHEVEC ATl TIC
Aertoupyie¢ 6TH SENSE AUTO MODES G0 EMITPETIOUV VOl EMITUXETE TO
BéNtioTo payeipepa yia KABe €idog Tpo@ipou xwpig Kaplia pubpion:

0 aleONTPAC Ba OTAUATAOEL TO HAYEIPEUA TNV KATAMNAN OTIYUN.
Movo Katd T SIAPKELC TWV TEAEUTAIWV AETTTWV TOU LAYEIPEUATOC,
otnv 086vn Ba eppavioTel pia avtiotpogn Uétpnon mou Ba
UTTOSEIKVUEL TOV EVATTOUEVAVTA XPOVO AYEIQEUATOC,

«  EmAé€re ia ouvrayn amo t Aiota.

O1\emoupyieg eppaviCovtal ava katnyopia Tpogipwy oTo pevou “6th

SENSE FOOD" (BAére oyeTIkoUC TTiVAKEQ).

+  Apou emé€ete ia Aertoupyia, amd UMoSEETe To XaPOKTNPIOTIKG
TOU QaynToU (mocdTtnTa, Bdpog, KAL) Tou BéAETe va payelpéPeTe
Y10l VO TIETUXETE TO TEAEIO AMOTENEDAL

4, PYOMIXH KAOYZTEPHZIHX QPAX ENAP=HZ

Mmnopeite va kaBuoTEPHOETE TO Payeipepa TPV EEKIVATETE JIaL
Aerroupyia: H Aertoupyia Ba Eexivijoel Tn oTtypr o Ba emAEEeTe ek
TWV TIPOTEPWV.

+  MNotiote"KAGYZTEPHZH" yia va puBioete Tnv wpa évapéng mou
emBupeite. Mmopeite va emAéEeTe eite TV wpa évapéng eite Tnv
WPA KaTA TNV omoia BENETE va ivall ETOILO TO PaynTo avaloya pe
TIC EMAEYMEVEC AEITOUPYiEC,

« MoAi¢ puBpioete v kaBuoTtépnon mou Béhete, matrjote“SET”
(PYOMIZH) yia va Eekivijoel 0 XpOvog avapoviG.

«  Béte To paynTto oto goUpvo kat KAeioTe Ty mépta: H
Aertoupyia Ba Eekvoel AUTOUOTA ETA TO XPOVIKO SIACTNA TTOU
UTIONOYIOTNKE.

O TIPOYPAUUATIOHOC XOOVOU KABUOTEPNONG EVAPENC OYEIDEUATOC

anevepyomolel TavTa Ty eaon mpoBéppavong Tou goupvou: O poupvog

Ba préoel oty emBuunr Bepuokpacia BaBpiaia, KAt mou onuaivel Ol

ol xpdvol payelpépatog Ba elval EAapwC peyaAUTePOL amd AUTOUC TIOU

QVayPAPOVTAL OTOV TIVAKA IAYEIREUOTOC,

« N tnv dueon evepyoroinon TS Asimoupyiag kat Slaypagr) Tou
TIPOYPAMUOATIOHEVOU XPOVOU KaBuoTépnong, matrote 10 “SKIP
DELAY” (MAPAKAMWH KAQYZTEPHZHE).

5.ENAP=H AEITOYPTIAZ

« MoAic em\é€ete Tic puBpioelg, motrote "ENAP=H"yia va
evepyomolnBei n Aerroupyia.

Edv 0 @oUpvoc eival (E0ToC kat n Aeoupyia amaitet ol CUYKEKIUEVN

LEyloTn BeppoKpaoia, Ba eUQaVIOTE! éva prvupa otny 0Bévn.

Mropete va GANAEETE TIC TIUEC TTOU €XOUV OPIOTE! OTTOIOBNTIOTE OTIyIA

Kamé TN GIBPKELQ TOU HayEIRELITOC ayYiCovTag TV TIWr Tiou BéAeTe

va tpomomnolrjoeTe. ONeC ot SI0BECILEC EMAOYEC TIOU MOPOUV Va

TpomnomnoinBolv umopoUv va egpeuvnBolv aVolyovTag TO EVOU LIE TIC

TPEIC TENEIEC OTO KATW 0PIOTERS EPOC TNC 0BVNC.

Mropeite va oTauaTrOETE TN ASToupyial omoladroTE OTIY TIOTWVTAC

Tokoupmi (O .

6.MMPOOEPMANZH

Av éxel iponyoupévg evepyomolnBei, LONC Eekivoel n Asttoupyia, n

006vn eiyvel tn Aerroupyia mpoBEppavonc. MONG ohokAnpwbei autr

N @don, Ba aKouoTei éva NXNTIKG ora kat oty 086vn Ba eppavioTei

n évdeién "OVEN READY" (DOYPNOZX ETOIMOX,).

+  Avoi&te Tnv néprta.

+  TomoBEetAoTE TO PayNnTO OTO YOUPVO.

«  Kh\eiote TV mopTa Kat matroTe To Koupi "Start now" (Evapén
Twpa) 1 To koupni "START" (ENAP=H) yia va Egkivrioel To
payeipepa.

H tomoB&tnon Tou gaynTow oTo eovpvo TPty oAokANPwBE( N

TMPOBEPLIAVON EVOEXETAI VO EXEl QVEMIBUUINTA AMOTENEOLIOTA Y10 TO TEAKO

uayeipepia. To dvotypa Tng mopTag katd T ¢don mpoBéppavonc Ba

otapatroel T Aemoupyia. O ypdvog payeipéuartoc Sev iepapPavel

(aon mpoBépuavong

Mmopeite va aMGEETe TV ipoemAoyr TG PUBIONG TPoBEpUavong

YI0LTIC AEITOUPYIES LAYEIPEUATOC TTOU OOC ETITPETOLV VO TO KAVETE

XEpOKivNTOL.

«  EmAé€re o Aerroupyia mmou oac emrpémnel va MAEEETE T
Aermoupyia mPoBEPUAVONG e N AUTOATO TPOTIO.

+  XpnolpomoloTe Tov €101KO SIaKOTTTN IPoBEpUAvong
070 KaTw O] UéPoC TNE 08vN¢ yia va evepyomoIoeTe
VOl QMEVEPYOTTOINOETE TNV TIPoBEPAVOT. Oa 0pIOTEL W¢
TIPOEMAEYUEVN EMAOYN.
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7.TYPIZTE H EAEF=TE TO QATHTO

Oplopiévec ouvtayég payelpépatog 6th Sense amartolv va yupioete

TO (paynTo Katd 1o Yriowuo. Eva nyntikd orua Ba nxrioel kot n 08ovn

EMPaVICEL TNV EVEPYELDTIOU TIPETTEL VAL YIVEL

+ Avoiéte v mépta.

«  Kavte v evépyeia mou oag {nteital amé v 08ovn.

+  Kheiote v mopta kau matriote "START" (ENAP=H) yla va
OuvexioeTe T Yrowo.

Me tov {610 Tpdmo, 0T0 5% TOU XPAVOU TIPIV OO TO TEAOG TOU

PNOiLOTOC, 0 POUPVOC COC TIPOTPETTEL VA ENEYEETE TO ayNTO.

‘Eva nxnTikd orjua Ba nxrioel kat n 08évn pgpavilel v evépyela mou

TIPETIEL VA YIVEL

«  ENéyEreTo paynto

+  Kheiote v mopta kot matriote "START" (ENAP=H) yla va
OUVEXIOETE TO PHOIHO.

8. TENOZ WHZIMATOX

ExmépmeTat éva nynTiko orjpa Kot otny 086vn epgavietarn évoeién

OTL TO payeipepa ohokANpwOnKe. Me opiopévec Aerroupyieg, apou

TENEIWOEL TO YPHOILO, UMOpEiTe val SWOETE OTO TATO OO EMMAEOV

PASI0La, VO TIOPATEIVETE TO XPOVO LOYEIPEUOTOG 1 VOl amoBnKeVoETE

TN AEIToUpYIa WC ayarTnEVN.

«  Matote "ADD TO FAV” (MPOZOHKH XTA ATAMHMENA) yia
anoBKeuon OTa ayarmnuéva.

«  EmAéEre"EmmAéov pddiopa” yia va EEKIVIOEL 0 TIEVTANETTTOC
KUKAog podiopatoc,

+  [otiote”™+ 5 min"yia mopATaon ToU UOYEIREUOTOC

9. ATAMTHMENA

H Aertoupyia Ayarméva amoBnKeuoel TIC pUBICELS Tou poUpvou yia

TNV ayamnpévn oag ouvtayn.

O @ovpvoc avayvwpilel autdpaTa TIC AEmoupyieS Tou XpNaIoTolouvVTal

TIEPI00OTEPO. META amd évav oplopévo apiBud xprioewy, Ba aac {ntnoet

VaTIPOOBEDETE TN AeImoupyia oTa ayarnuéva oac,

MQZ NA ANOOHKEYZETE MIA AEITOYPTIA

MO Tehelwael pia Aertoupyia, matriote "MPOZOHKH XTA
ATAMTHMENA" yia va tnv anoBnkeloeTe w¢ ayamnpévn. Autd 6a oag
EMTPEPEL VO TO XPNOILOTIOIOETE YPriyopa oTo AV SIaTnpwvTag
TI¢ iSte¢ pubpioelC.

AOOY AMOOHKEYTEI

Mo va eppavioeTe To pevol ayamnpévay, atiote ) :ONecol
anoBnkeupéveg Aertoupyieg Ba eupavifovtal o€ aUTO TO peVOU.
Motrote “START” (ENAP=H) yia va evepyomoinBei n Aertoupyia
HAYEIPEUATOG,

AANATH PYOMIZEQN

Ytnv 08vn ayarmnuévwy, UmopeiTe va PooBECETE Hia EkOVA 1) TO
OVOLIQ TOU QYOITTNEVOU TIPOKEIEVOU VAl TO EEATOUIKEVCETE OTIC
TIPOTIUNCEIC.

«  EmAé€re ™ Aermoupyia o BéNete va aMGEeTe.

«  MotroTe 1o €IKovidIo e TIC TPEIC TeAeieC oTnv emdvw e€La ywvia.
«  EmAéEre 10 YapaktnpioTikd o BéNeTe va aANGEETE.

«  Motote "ANOGHKEYZH" yia empBeBaiwon Twv aANaywV.

Edv BéAeTe va KatapyroeTe Lo ouykekpiuévn Aertoupyia, Ba Bpeite
o€ auTo T0 Mevou v emAoyr "DELETE FAVORITE" (AIATPAOH
ATAITHMENOQY).

10.EPTAAEIA

Matiote o 3 ylava avoi€ete To pevou “Epyaleia” omoladrimote
oty Autd To pevou odc Sivel T SuvatdtnTa KaveTe SIAPopE
eMAOYEC Kal Vol ONGEETE TIC PUBITEIC A TIC TTPOTIUIAGELC V1o TO TIPOIOV
1 TV 086vn.

ENEPIOMOIHXH ATOMAKPYZMENOY
lia va EVePYOTIOINOETE TNV XPHon TG pappoyng 6th Sense Live.

XPONOMETPO KOYZINAZ

Autr| n Aertoupyia Umopei va evepyomolnBei eite 6Tav pnotuonoleite
L0 AEITOUPYiO MAYEIPEUATOG ETE IOVO Y101 VO LETPAOETE TO XPOVO.
Agou Eexviogl, 0 XpovodlakdTtng Ba ouvexioel Tnv avtiotpogn
Hétpnon avetaptnta Xwpic va mapepBaMetal otny idla T Aertoupyia.
MOMG evepyoroinBei o xpovodIakATTTNG, UMopeite emiong va emAéete
KOl VOl EVEPYOTTOINOETE Lial AEIToupyia.

O ypovodiakomtng Ba cuvexioel T pétpnon otny katw Sedd ywvia Tng

oBovnc.

Ma va avakToeTe H Vo OMAEETE TO XPOVOETPO TN Koulivac:

«  MNatiote v emAoyr xpovodiakomn Koulivag.

OamapayBei éva nynTiko orjpa Kat Ba urodetyBei atnv 086vn PONG

0 XPOVOSIAKATTTNG OANOKANPWOEL TNV QVTIOTPOPN LETPNON TOU

EMAEYEVOL XPOVOU.

«  Morrote "PAUSE" (MAYZH) av Béhete va Slakdete Tov
XPOVOOIOKOTTN. £TN OUVEXELQ, Umopeite va matrioete "RESUME"
(XYNEXIZH) yia va emaveKKIVAOETE TOV XPOVOSIOKOTTTN.

+  MotAote"CANCEL (AKYPQZH) yia diaypagr Tou Xpovodiakomn A
HLa VEQ XPOVIKT SLAPKELQL.

« MNatiote "+1 Aemto" yia va auroete T SidpKeia Katd 1 AemTo.

0/0)%

M va avAayeTe fj va OBA0ETE TO AAUITT PO TOU (POUPVOU.

@ SMART CLEAN

H 6pdion Tou atpol mou ameAeuBepwveTal KaTd Tov €I0IKO KUKAO
kaBaplopoU pe xapnAr Beppokpacia, EMTPENeL TNV E0KOAN agaipeon
NG BPWMIAC Kall TwV UTTOAEIUUATWY TPOPiHwV. Pi€te 200 ml oo
vePd oTNV KATW EMPAVELQ TOU OUPVOU KAl EVEPYOTTOIOTE TN
AerToupyia 6Tav 0 PoUPVOC KPUWOEL

KAEIAQMA AIAKONTON

To"Kheidwpia Slakommtwv” 6ag EMTPENEL VO KAEIOWOETE Tl KOUMTIA
OTOV TTVOKQ ArG £TOL WOTE VAl Unv matnBouv tuxaia.

Mo va EeKNeIOWOETE TN CUOKELN, TTATAOTE MOPATETOAPEVA TO KOUT
KAeldwiatog oto medio agric.

E MPOTIMHXEIX

Mo Tnv aNAayr Stapopwv pUBIcEwv Tou Goupvou, TNV EMAOYH
Aertoupyiag Sabbath kat Ty amevepyomnoinon g "Aettoupyiag emideitng”.

2YNAEZIMOTHTA
Mo aMayry puBicewv 1y SadPPWON EVOC VEOU OIKIOKOU SIKTUOU.

NAHPO®OPIEX

[0 TEPIOOOTEPEC TIANPOPOPIEC OXETIKA LUE TO TIPOIOV.

.XHMEIQXEIX

«  MnV KOAUTITETE TO ECWTEPIKO THIIO TOU POUPVOU LE
aAoupvoxapTo.

«  Mnv o\oBaivete moTé okeln A TAWIA OTO KATW UEPOC TOU
(OoUPVOU, KABWC £TOL mopei va IPoKANBel {nid ot epayié
emiotpwon,.

«  MnvtomoBeteite Baptd Bapn oTnV mOETA Kall NV KPATIESTE Ao
v népTa.

«  Noyw g uYPnASTEPNC Beppokpaciag Tou KUkAou Pizza
QVApEVETAL ENAPEWC UPNAGTEPN YUEN.
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XPHZIMEZ 2YMBOYAEZ

TPOMNOZ ANATNQZHZ TOY NMINAKA WHZIMATOX

2ToV MivaKa ava@épetal N KAAUTEPN AelToupyia,
eaptipata Kai emimedo mou TMPETEL va
Xxpnotuomoinfouv yia toug S1a@opPETIKOUE TUTTIOUG
@ayntou. H didpkela Ynaoipatog Eekiva amod tn

oTIyur mou TomoBeTeital To @ayntd 0To PoUupPVo,
Xwpic va mepiAaufavetal n mpobépuavon (eav
xpetdletal). O1 Beppokpacieg Kat ol xpovol YPnaoinatog
gival evdelkTIKA Kal e€apTwvTal amd TV moodTNTA
TOU @AyNTOU Kal Tov TUTOo Tou €€APTAMATOC TTOU
Xpnotgotoleital. XpnolUOTIOINOTE APXIKA TIG
ENAXIOTEG CUVIOTWUEVEG TIHEG Kal, €AV TO PaynTod Ogv
€XEl MAYEIPEVTEL APKETA, TTPOXWPNOTE O€ PEYANUTEPEG
TIMEG. XpnolpoTolioTe Ta a§Eooudp TTOU TTapéxovTal
KAl KOTA TTPOTINGON OKOUPOXPWHUEG METANNIKEG
@OPHEG YAUKOU Kal TaPld YEVIKAG Xpriong. Mmopeite
€MIONG VA XPNOIUOTIOINOETE OKELUN Kal agooudp amno
mpé€ A oTeaTiTn, WoTOoO MPémel va AAPete urtdYn OTL
0 XPOVOG payelpépatog Ba gival Aiyo peyaAltepog.
TAYTOXPONO WHZIMO AIAOOPETIKQN
OATHTQN

Xpnolpomolwvtag tn Asttoupyia "E€avayk. aépac”,
MTTOPEITE VA PaYEIPEPETE TAUTOXPOVA OLAPOPETIKA
@ayntd Ta omoia xpetalovtal Tnv idla Beppokpacia
Pnoipatog (yia mapddetypa: Papt kat Aaxavikd),
XPNOIHOTTOIWVTAG SlAPOPETIKA pAPla. AQaIPECTE

TO QPAYNTO OV ATTAITEL MIKPOTEPO XPOVO YNOoipaTog
KAl a@roTe 0TO POUPVO TO PAyNTO TTOU ATTAITEl TO
MEYAAUTEPO XPOVO YNaoiuatoc.

Xpnotuomolote omolovONToTE TUTTO TaPIoU POoUPVOU
N mMP&EE mou gival KATAAANAOC yia TO KOMUATL

Kpé€atog mou Ba payeslpéPete. Na Pntd, eivat KaAo

va mpooBéoete {WUO OTOV TTATO TOU OKEVOUG Kal va
TEPIXUVETE TO Kpéag otn SldpKela Tou YPnaoipatog yla
KaAUTEPN yevuon. AdfBete umoyn 611 katd tn Sidpkela
auTAC TNG Asttoupyiag Ba mapaxOei atudc. Otav 10
YNTo €ival £TOIO, APOTE PECA GTO POUPVO YIa AAAa
10-15 Aentd, 1 TUAiETE TO O€ ahoupuvoxapTo.

‘Otav BéNeTe va PriOETE KPEAC OTO YKPIA, EMIAEETE
KOMUATIA LE OUOLOHOPPO TTAXOC YIa OUOIOHOP YA
amoteAéopaTta. Ta oAU maxld KOUUATIO KPEATOG
Xxpetdlovtal meploodtePO XPpoOvo Ynaoipatod. Ma va
MNV Kael To Kp€ag e€wTePIKA, XaUNAWOTE TN oxdpa
Kal S1aTNPAOTE TO PAyNTO TTIO HAKPLA aTTd TO YKPIA.
lupioTe 10 Kpéag ota SVO TPiTa TOU GUVOAIKOU XPOVOU
Ynoinatoc. Avoite MpooekTIKA TNV mopTa dedouévou
011 Oa Byel (eoTdC ATUOC.

Ma va cUAANEEETE TOUG XUMOUG KATA TO YROLUO,
OULVIOTATAL VO TOTTOBETACETE €va AITTOCUANEKTN PE
MLoO NTpo MOGIUOUL VEPOU aKPIBWE KATW amod tn
oxdpa émou BpiokeTal TO AyNTO. ZUUITANPWOTE VEPS
OTaV XPEIAOTEI.

EMIAOPMIO

MayelpéPte yAukd mou amaitouv defloTexvia Pe Tn
ouuBatikn Aettovpyia poévo o€ éva pagl.
XpNOIMOTIOINOTE OKOUPOXPWHEG METAANIKEG POPUES
YAUKOU Kal TOTTOOETEITE TIC MAVTA OTNV TTAPEXOUEVN
oxapa. lNa va payelpéPete o€ MEPLOCOTEPA ATIO

éva paola, emA&ETe Tn Aettoupyia e€avaykacpévou
aépa Kal TOMoBETAOTE TIC POPUEC YAUKOU OTa pAQlLa,
yeyovocg mou Ba BonBricel Tn BEATIOTN KUKAOPOpIa
Tou Bepuol aépa.

MNa va deite gdv éxel YnOei €éva appdaTo KEIK,
tormoBeTroTe Uia VAV odovtoyAu@ida oTo KEVTPO
Tou. Edv n odovtoyAugida Byel kaBapr, To KEIK gival
£TOlMO.

Edv xpnoipomnoleite avTIKOANTIKEG POPUECS, N
BouTtupwveTe TIC AKPESG KABWC TO KEIK UTTOPEL va N
(POUOCKWOEL OUOIOPOPPA OTIG AKPEG TOU.

Av “@ouokwoel” katd Tn SldpkKela Tou PNoipaTog,
XPNOWOTIOINOTE XapunAdTeEPN BepuoKkpaacia tnv
EMOUEVN POPA Kal EVOEXOUEVWE UEIWOTE TO LYPO TTIOU
MPOooBEoaTe 1] AVAKATEYTE TO UEIYUA TTIO ATTAAA.

MNa yAukd pe vypn Yéuion 1 yapvitoupa (toll K€K i
(PPOUTOTIITEG) XPNOIUOTIOINOTE TN AelToupyia "Zupp.
Priolo”. Eav n Baon tou KEIK gival uypn, xapnAwoTe
TO PAQL KAl OKOPTIOTE YPixouAa YwHIOU 1} PTTIOKOTWV
otn BAon Tou KEIK TPLV TPOOOECETE TN YEULION.

OOYZKQMA

Eival mavta mpotipdtepo va KAAUTTETE TN (VN UE éva
vypo6 mavi piv TN BaieTe oto PoUpvo. Katd auTtdv Tov
TPOTO, YEIWVETAL O XPOVOG POUCKWHUATOC TNG {UUNG
OTO €va TPITO MEPITOU CUYKPITIKA HE TO YOUCKWA

o€ Beppokpacia dwuatiov (20-25 °C). O xpovog
@ouoKkwuatog yta {0un yia mitoa Bapouc 1 KIAoU gival
nepimovu pia wea.
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6 NINAKAX WHIIMATOX

EMINEAO EMMEAO I'YPIZMA
KATHIOPIEZ TPOOIMON MOXOTHTA WhsIMATOs. | POAOKOKKINI- | (XPONOS EMINEAO KA EZAPTHMATA
>MATOZ WHZIMATOY)
. . 2
DATHTO Opéoka Nalavia 05-3kg — MED — —
KATXAPOAAX KAl . 2
ZYMAPKASTON Katep, ~ Aoddva 05-3kg - - — |
®OYPNO TPOPIHa Kavelovia 05-3kg — — — .\é,.
Poot umip 06-2kg MED MED — - 3 ;
Mooyapdkt : Mmpi{oAa 2-4cm MED — 2/3 .. 5 e '\WiNf
Burger Patties 1,5-3am — — 3/5 -\...5...,- '\wi'vf
Wnto xolpwo 06-25kg — MED — R 3 -
Xoipwd Xotpwvd maidakia 0,5-2,0kg — — 2/3 a.. 5 s -\WLN{
Mnéikov 0,5-1,5cm — — 1/2 -\...5...,- -\WLN{
OMNOKAnpoO 4 2
KOTOTOUAO 06-25kg o o o Ty ——
>0o¢ ) 4 2
KOTOTIOUAOU 1-4(cm) o o o S
Kopudtia ) - - o 4 2
KOTOTIOUAOU 02-15kg = —
MmouTtdkia . o o o 4 2
Kotémoulo | KOTomouhou o —
Kotémouho  Tnyavnto | Kotoléta 4 2
KPEAZ OTOV AEPA | rgvapiopévi 1-4(cm) - - - EEEE
Otepolyeg ) o o - 4 2
KOTOTTIOUAOU 0.2-15kg Y —
Kotopmoukiég . o . o 4 2
[kateYuypévec] ey ——
Otepd
: 4 2
KOTOTOUAO — — — — R — ;
[kateuypéval
Wntr ndmia | ONéto / otribog mamiag 1-5cm — — 2/3 A.. 5 v -\WLA,{
Ynti . . . ) 5 4
yahorosha O\éto yalomovhag / Ztrifog 1-5cm — — 2/3 Aelenn LRV,
YouPAdKia KpEaTog 0,2-15kg — — 1/2 % N 2 -
Maiddxia xolpiva 1-4(cm) — — — & - 2 -
Tnyavnto ) 5
Kpéagotov | Burger Patties 1-4(cm) — — — ——— -
aépa Z p)
Noukavika kat wurstel 1,5-3,5(cm) — — — S — -
KoToAétamavapiopévn 1-4(cm) — — — % A 2 -
Oi\éto TOVOU 1-3(cm) MED — 3/4 -\...3...,- -\WLN{
W O\éto cohopov 1-3(cm) MED — 3/4 -\...3...,- -\WLN{
nta
WAPIA KAI , , . 3 2
OANASSINA (pl)\srq Kat : Oéto Epia 0,5-3(cm) — — 3/4 Aelens Y
Vulell()N4 : : 5 5
O\éTo pmakaNidpou 0,1-0,3kg — — — Aelens Y
O\éto AaPpaki 0,05-0,15kg — — — -\...3...,- -\WLN{
* [poTtelvouevn moodtTNTa
Aerennr AFn e oo T
AZEZOYAP L \ . , . . , ,
Syapa Tayi @ovpvou A Tayi yia AmoouAéKTNG / Tawi AUmTOGUANEKTNG e 500 ml  Aiokog Tnyaviopatog pe
X KEIK ETAVW O€ OXAapa ynoipatog vEPO aépa
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6 NINAKAX WHIIMATOX

EMINEAO EMMNEAO I'YPIZMA
KATHIOPIEX TPOOIMON NOXOTHTA WHzIMATOs. | POAOKOKKINI- | (XPONOX EMINEAO KA EZAPTHMATA
>MATOx YHXIMATOY)
DkéTo oKaBdp! 005-015kg - — A R
Ynta 3 5
@Aétakal : Aomd OiNéta 0,5-3(cm) — — — Aarenn S
MPICONEC ) : 3 5
O\éta [kateYuypéval 0,5-3(cm) — — — Aileen A S
Y KoAomivia £vag Siokog — — — - 4 -
, , , 4
T Mudia £vag Sioko¢ — — — - -
WYAPIA KAI Balacowvd , , , 4 3
OAAASSINA lapideg évag Siokog — _ _ A,
, . , 4 3
Baot\. yopideg évag Siokog — — — Areeenen LRV,
. . 4 2
Yapia mavapiopéva 1,5-3,5(cm) — - - sl
. . , 4 2
Yapia O\ETo Yapiol 1,5-3,5(cm) — — - S
Tnyavntd 7 5
otovaépa ; ONOKANpO Yapt 04-0,8kg _ _ o —— 2
. 4 2
Ootpakoeldn — — — — S — ;
Wnrég matdteg 0,5-1,5kg — MED — - 3 -
Fra TEMIOTA NaXQVIKA 01-05kg — — — 3
Aayavika " K [kaBéval B
ANa Aayavika 0,5-15kg — MED — - 3 -
Motdteg ykpatév évag Siokog — — — -\%u-
Topdteg oykpatév £vag diokog — — — -\%,-
. . . . 3
Nayavikd Mimepiég oykpatév évag 6iokog — — — NP
OYKPATEY - Mrpdkoho oykpaTév évag Siokog — — — -\%u-
NAXANIKA Kouvouridi oykpatév £vag Siokog — — — -\%ﬁ
. . . . 3
Nayavikd ykpatév évag Siokog — — — NP
STTITIKEG TNYAVITEG TTATATES 0,3-0,8kg — — — % N 2 r
Koppatia matdrag 1-4(cm) — — — Eﬁm N 2 r
Tnyavntd  AvapKTa Aayavikd 03-08kg — — 2/3 'EEEI4EEEB' w—rz
Aayavika 7 5
otov aépa | Tomg koAokuBiov 0,2-0,5kg _ _ o e L2
TnyavnTég matateg 0,3-0,8kg — — — % N 2 -
Spring rolls [kateyuypéval — — — — 'EEEEIiEEB’ w—rz
L 2
AAMYPA ANULPO KEIK 0,8-1,2kg — MED — —
APTOTOIIAX JTPOUVTEN AAXAVIKWV 0,5-15kg — MED — - 2 -
* MpoTelvopevn mooodTNTA
e e — oS D
A=E>XOYAP
Tvéoa Taypi povpvou A Tayi yia AumooUAAEKTNG / Tapi  AtmoouAAéKTNG pe 500 ml Aiokog Tnyaviopatog pe
AP KEIK EMAVW O€ OXapa ynoipatog VEPO aépa
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6 NINAKAX WHIIMATOX

EMINEAO EMMEAO I'YPIEMA
KATHIOPIEZ TPOOIMON MOzOTHTA WHSIMATOS. POAOKOKKINI- | (XPONOX EMIMEAO KAI EEAPTHMATA
>MATOX WHXIMATOY)
. 60 - 150 yp. . - - 3
Pupara [kaBéval* —
YwudKI Yia GAVTOUiT 400-600yp. — — — ;;12
Youl Haxty & [kaBéval o
Wi 5
Meydho Yuwui 0,7-2,0kg* — — — - ;
. 200-300yp. o o - 3
Mraykéte [kaBéval ‘_‘2
AAMYPA YTpOoYYUMi Titoa OTPOYYUNR — — — ==
APTONOIIAZ Xovtpr mitoa Siokog — — — A 2 -
. 2
1 otpwpa® — — — N p
MNitoa i i
7 *
2 oTpwpaATA — — — A=A, A -
Pizza [kateuypévn] g 3 i
. *
3 oTpwpaTA — — — N e Y ——V I -
. . 5 4 2 1
4 oTpwpaATA — — — AFRr AR AR, -
; . : 2
Afppara APPATO KEIK 0,5-1,2kg — — — A=
KEIK
Mmiokota 0,2-0,6 kg — — — L
Kpovaodv évag 6iokog * — — — - 3 -
Kpouvaodv [katepuyuéval évag diokog * — — — N 3 r
DS Z0pn yla oo évag Siokog * — — — A 3 -
APTOMOIIAS HY ¢ Olokog
. 10-30yp. 3
Mapéyka [Kaes'v\g]) — i . B—
Tapta 04-16kg — — — -u%u-
STPOUVTEN 04-16kg — — — ;
Mita pe ppouta 0,5-2kg — — — -\éu-
* [poTtelvouevn moodtTNTa
e ~ LY N~ r M T
A=EXOYAP
Tvéoa Tayi povpvou f Tayi yia AimooUAAEKTNG / Tapi  AtmoouANEKTNG pe 500 ml Aiokog Tnyaviopatog He
Xap KEIK ETAVW O€ OXAapa ynoipatog vEPO aépa
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NMINAKAZ THTANIZMATOX ME AEPA

NMPOTEINOMENH OEPMOKPAZIA AIAPKEIA PADIA KAI
ZYNTATH AEITOYPTIA
MOZOTHTA MPOGEPMANZH 0 (AEMTA) E=APTHMATA
KatePuyuéveg TnyaviTtég % } ) 4 2
< navanec iy 650 - 850 yp. Nat 200 25-30 e -
Ll <C . .
= = Katepuyuévo kotoémoulo % ) 4 2
% S Nugget 500 vp. Nat 200 15-20 e .
E = MmaoTtouvdkia Yaplol Ly 500 yp. Nau 220 15-20 — 2
x 3
Kpeppudopodéhec o 500 yp. Nat 200 15-20 E;}g A 2 ;
KoAokuBdkia gpéoka % ) 4 2
S pnuéva iy 400 yp. Nat 200 15-20 e -
= =
S IMTIKEG TNYAVITEG TTATATEG jEon 300 - 800 yp. Nat 200 20-40 % A 2 ;
<
< AvapikTa Aaxavikd o 300 - 800 yp. Nat 200 20-30 Eg_ﬂg A 2 ;
z 2tBog kotomoudo -g;r T-4cm Nat 200 20-40 Efm N 2 -
<
Z OT1ePOUYEC KOTOTTOUNOU o 200 - 1500 yp. Nat 220 30-50 % A 2 ;
2
. . s 4 2
E KotoAéta mavapiopévn = 1-4cm Nau 220 20-50 R A -
I~ . . = 4 5
DOiNéTo YPaplov ==y 1-4cm Nau 220 15-25 EEE A -

Ma To payelpepa PEECKWY 1 OTIITIKWY GAyNTWY, AMAWOTE €va AeTITO O0Tpwa AadloV oTnV EM@AVELQ TOU aynToU.
Ma va Slac@aNCETE OUOIOUOPPA ATTOTEAECHATA PNCIATOC, AVAKATEYTE TO PAYNTO OTN HEON TOU TPOTEIVOUEVOU XPOVOU

HUAYEIQELATOC.
Ly
NEITOYPTIEX
Tnydviopa ctov aépa
T a1 L
AZEZOYAP ’ ) , Taypi povpvou A Tayi yla KEK emdvw o€ AimoouAAéKTNG / Tayi Ynoipatog
Aiokog Tnyaviopatog e aépa , . . . . .
oxapa Tayi yevikig xpriong emdvw oe oxapa
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NMINAKAZ YHZIMATOXZ

ZYNTAMH AEITOYPTIA | MIPOGEPMANZH | ©OEPMOKPAZIA (°C) | AIAPKEIA (AEMTA) PA®IA KAIEEAPTHMATA
— Nau 170 30-50 g
Kéik pe QON TTOU POUCKWVEL/aQPATA KEIK & Nau 160 30-50 n...l—i.—'..,-
% Nau 160 30-50 L .
% 3
Miteg pe yépion (tollkEéK, OTPOUVTEN, = Nau 160-200 30-85 | S—
pnAémTa) % B ] 4 1
¢ Nat 160 - 200 30-90 R
_ Nat 150 20-40 A 3 -
% Nat 140 30-50 A
Mmiokéta — 4 1
ko9 Naut 140 30-50 ~ o s
&% Nau 135 40-60 P e
_ Nat 170 20-40 A 3 r
% Nou 150 30-50 N
Mikpd ke / Magpv — ] 1
& Nat 150 30-50 ~ s -
1
¥ Nau 150 40-60 -\ir -\!Ti:".ﬂ “ r
— Nau 180- 200 30-40 N
SouSaKia & Na 180- 190 35-45 AT
& Nau 180-190 35-45* R SN
— Nau 9% 110-150 N
. v 4 1
Mapéyka 2y Nat 90 130-150 o o -
PR 1
\.0!:/ Nau 90 140-160* '\;r a%‘.ﬁ —r
— Nau 190-250 15-50 L2
Nitoa/ Ywpi/ Gokatowa — 5 3 1
koY Nau 190-230 20-50 RN ——— P
%
Nat 310 7-12 -u:é:ln
Mitoa (AemrTr), XovTpn, GOoKATola) — 5 3 1
oy Nat 220-240 25-50* N ——P N
— Nau 250 10-15 1 3 f
PR 4 1
Kateguypévn nitoa % Nat 250 10-20 N VI
PR 1
% Nat 220-240 15-30 1 > fo 3 |
= Nau 180-190 45-55 Ty
Ahpéc miteq & Nau 180-190 45-60 e S
(xoptdmita, KI¢)
% Nau 180-190 45-70* N A
: -"" -E -ﬁ (22 4 ECO i
AEITOYPFIES . XL COOK =
SupBatkod ESavayk.oépag  Wriowo peaépa Tkp\ Tpriyopoykplh  MaxiCooking Cook4 KukhogEco Mitoa
Aeeennn ~ ol 1 f — [SSES)
AZEZOYAP Sydoa Tayi povpvou A Tai yia KEK EMavw O AmocuAékTng/Tai Pnoipatog r Tai AmocuAAékTnG / Tawpi NITTOGUANEKTNG e
K oxapa YEVIKNG XPrONG EMEVW O0€ GUPHATIVN OXApPa ynoipatog 500 mlvepo
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ZYNTAMH NEITOYPTIA | MIPOGEPMANZH | OEPMOKPAXZIA (°C) | AIAPKEIA (AEMTA) PA®IA KAIEEAPTHMATA
— Nat 190-200 20-30 N
Bolofav / aApupd Kpdkep pe UANO O 4 1
KOUOTAC b Nau 180-190 20-40 1 [ - -
s Nat 180- 190 20-40* e L
Naavia/Ohav/Zupapikd 0To eoupvo/ — 3
KaueAovia — Nat 190-200 45-65 1 f
Apvi/Mooxdpl/Bodvé / Xoipvo 1kg — Naut 190-200 80-110 1 3 r
Wnto xolpvo pe kpouota 2 kg X@ — 170 110-150 1 2 r
Kotdémouho / kouvéN/ mama 1 kg — Nau 200-230 50-100 1 3 f
Fahorotha / Xriva 3 kg — Nau 190- 200 80-130 1 2 r
Wép1 010 polpvo / o A\adOkoAa (PINETO, — ] . 3
o)\éK)\nc})\o) ’ — Nau 180-200 40-60 1 f
fepotaAaxavikd , % Na 180- 200 50-60 e
(vTopdtec, kohokuBakia, peNT{avec)
. . Aaod i 5
Opuyaviopévo Pwpi — 3 (LPnAi) 3-6 A lee. r
S~
Wapt @INéTO / umpilONeg — 2 (peoaia) 20-30** n--ﬂ--r '\WLN[
Noukavika / couBAdkia / aiddkia / aad . . x 5 4
XAUIOUQYKEQ - 2-3 (peadio-upnir) 15-30 ""'2'"" T
g
Wnté kotomouho 1-1,3 kg = — 2 (peoaia) 55 - 70 *** Al r '\W;Nf
g
MmoUTi apvicio / Kotot = — 2 (neoaia) 60 - 90 *** 1 3 r
A~ 3
Wnrég matdreg < — 2 (ueoaia) 35 - 55 **# 1 r
A~
NaavIKa OyKpaTéV = — 3 (UPnAr) 10-25 1 3 r
Mmokdta %‘}( Nat 135 50-70 - > r -\%n -\%n '\_r1
Mng(’)m
Tapteg cooﬁ‘( Nat 170 50-70 -u%l...p -\r..3=|...,- -\F..é'...r -\F..‘I:'...r
i
A 5 3 2 1
ZTPOYYUAH pizza COOK Naut 210 40-60 N e I —— N == N
[litoa
MARpeg yeupa: Tapta @pouTwv (emimedo 5) / s N 5 3 1
Aaldvia (eminedo 3) / Kpéac (emimeSo 1) I'—.I Nau 190 40-120 I ) S |
MANpeC yeupa: Tapta (Emimedo 5) / Pnta é 4 5 4 ) 1
Aayavikd (emimedo 4) / A\alavia (emimedo 2) / COOK Nat 190 40-120* e VR T -
KoupdTia Kkpéac (emimedo 1) Mevov
. . s 4 1
Nalavia kat Kpéag b Nau 200 50-100* NS f
Kpéag kat matdreg '7!3 Nau 200 45-100* .-u:..i....:l,. 1 ! f
Wapt kat Aaxavikd 'c!? Naut 180 30-50*% -u:..i....:l,- 1 ! f
TepoTd KoppdTia PrTd ECO — 200 80-120*% 1 3 r
Koppdria kpéatog ECO . 10N 3
(KOUVEAL KOTOTIOUAO, apVi) 200 °0-100 —

* EKTIMWPEVN XpOoVIKN Sidpkela: Mmopeite va agalpeite To gayntod amd To poUpvo o€ SIAQOPETIKOUS XpOVOUS, avaloya

LLE TNV TIPOCWTIIKN TTPOTIUNON.

** TuploTe To PaynTd GTO PECO TOU CLUVOAIKOU Xpdvou Pnaoiuatod.
*** [uploTe TO PaynTd oTa SVO TPITA TOU CUVOAIKOU XPOVOoU PNCiuaTtog (av eival amapaitnTo).

=] = & F - eco .
x4 %
AEITOYPTIES ’D CoOK =
SupPatikd E€avayk.oépag  Wrioo peaépa Tkp\ TpriyopoykpA  MaxiCooking Cook4 KukhogEco Mitoa
Avrennn r AF=s 7 — TS
AZESOYAP Sxdoa Tawi q)obf)vou i} T(llrl)i YIOKEIK Alnloou)\l)\ékmc/rraupi q)noiunoq n T(]k|:¥[ Amoouhhékne / Tai pnoiyiatoc /\moou)\)\émn’c He 500
€MAVW O€ oxapa YEVIKNG XPONG EMAVW OE GUPUATIVI OXAPa mlvepo
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TPOMOXZ ANATNQXHX TOY NINAKA WHXIMATOZ

>Tov TTivaka ava@épeTal N KAAUTeEPN AElToupyia, eapTtrpata Kal minedo mou MPETEL va XPNOIOToINBoUV yid TOUG

SlAPOPETIKOUG TUTTOUG GpaynTou.

H d1dpkela Pnoipatod Eekiva amod Tn OTIyUr| TTOU TOTTOBETETAL TO PAyNTO OTO POUPVO, XWPIG va eEpINauBAveTal n

nmpoBépuavon (edv xpetaletan).

Ol Beppokpaaieg kal ol Xpovol PNGIUATOC Eival EVOEIKTIKA Kal EEapTWVTAL Ad TNV TOCOTNTA TOU GaynToL Kal ToV TUTTO

TOU €€QPTAATOC TTOU XPNCIUOTTOLETAL.

XPNOILOTTOINOTE APXIKA TIC EAAXIOTEC CUVIOTWUEVEC TIMEC KA, €AV TO pAyNTO OV €XEL LAYEIPEVTE! APKETA, TPOXWPENOTE O

LEYANUTEPEC TIUEC.

XPNOIUOTTOINOTE Ta AEEGOUAP TTOU TTAPEXOVTAL KAl KATA TTPOTIUNGN OKOUPOXPWHUES METANAIKES POPUES YAUKOU Kal TaId
YEVIKAG XprionG. Mmopeite emiong va XenolUomoIoETe OKELN Kal a&ecoudp amd TEEE 1) OTEQTITN, WOTOCO TPETTEL VA
AABeTE UTIOYN OTL O XPOVOC HAYEIPEUATOC Ba eival Aiyo HeYaNDTEQOC.

2YNTHPHZH KAl KAGAPIZMOZz

BefaiwBeite 0TI n cuoKEUN £XEL
KPUWOEL TIPIV IPOXWPNOETE OE
ouvTRPNoN | KaOapioHo.

Mnv xpnopomnolsite
aTHOKaOapIoTEG.

EZQTEPIKEZ ENIOANEIEX

« KaBapioTe TI¢ empAveleg e éva vypd mavi ano
MIkpoiveg. Edv umtdipxouv moAAEC akaBapaieg,
TPOCO£0TE 0TO VEPO AiyeC OTAYOVEC ATTOPPUTIAVTIKOU
pE oudéTtepo pH. ZkoumioTe pe éva oTeEYVO TTAVI.

« Mnv xpnotuomnoleite S1afpwTIKA i amoeoTIKA
amoppumavTikd. Eav kdmolo andé autd Ta mpoidévta
¢p0Oel katd AdBo¢ o€ ema@n UE TIC EMPAVEIEC TNC
OUOKEUNG, KaBapioTe TO apEoWC YE €va LYPO Tavi PE
MIKPOIVEG.

EXQTEPIKEZ ENIOANEIEX

« MeTd TN Xprion, a@rioTe TO GOUPVO VA KPUWOEL

Kal KaBapIloTe TOV, KATA TTPOTIUNGON EVW Elval aKON
(€0TOC, Yla VA aQaIpECETE TIC EMIKABIOELC 1 TOUC
Aek€Seg mou dnuiovpyolvTal amd Ta UTTOAEipaTa
TPOoYWV. [1a va amopaKPUVETE TUXOV CUUTTUKVW A
TIOU OXNUATIOTNKE amod TO PayEipepa aynTwy Ue
VPNAN TTEPLEKTIKOTNTA O€ VEPO, APNOTE TO POUPVO Va
KPUWOEL EVTEAWC KAl 0TN CLUVEXELD KaBapioTe e éva
vPaAcua N cPouyyapl.

« Evepyomoijote tn Aettoupyia “Smart Clean” yia
BEATIOTO KABAPIOUO TWV ECWTEPLKWVY ETTIPAVELWV.
(Mévo o€ oplopéva povTENQ).

Mnv xpnoipomnoleite peTalAika
G@POUYYapPAKIia, AElaVTIKA
GUPHATAKLA 1) AElaVTIKA/
SafpwTtika kabapioTika, Kabwg
HmopEi va KataoTpéPouyv Tig
EMUPAVELEG TNG OUOKEVNG.

DopATe MPOCTATEVTIKA YAvTLA.

H ocvokeun npénel va
anmocuvdeOei anoé tnv mapoyn
PEVUATOG TPV ATTO omoladnmoTE
gpyacia cuvtipnong.

« KaBapilete To KpuoTallo tng mépTag Pe EI0IKO LYPO
ATTOPPUTIAVTIKO.

« Na va SleukoAUVETE ToV KaBaploud Tou oupvou,
umopeite va BydAete Tnv mopta.

AZEZOYAP

A@noTe Ta va LOUAIACOUV O€ VEPO UE ATTOPPUTTAVTIKO
META TN Xprion. Xpnotpomoliote yavtia ¢oupvou

yla TO XEIPIOUO TOUG, €AV gival akoun (eotd. Ta
UTTOAEIPMOTA PaynTwV umopouv va agalpedolv
€UKoOAa pe KATAAANAN Bouptoa rj c@ouyyapdkil.

Mnv kaBapilete Tov alcOnTAPa eaynTou Kat Tov
aloOnTRPa KPEATOoG (EAV UTIAPXEL) OTO TTAUVTHPILO
MATWV.

O bioko¢ Tnyaviopatog pe aépa (eav umtdpxel) Pmopei va
KaBaploTel 0TO MAUVTHPLO TTIATWV.
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AOQAIPEXH KAI ENANATOMNOOGETHZH NOPTAXZ
1. Na va agaipéceTe TNV MOPTA, AVOIETE EVTEAWC Kal
KateBAoTe Ta AYKIOTPA €wG OTOU PTACOUV O€ Béon
amac@dAionc.

2. K\eioTe TNV TOPTA OO0 TTEPICOOTEPO UMOPEITE.
MaoTte KaAd TNV MOPTA Kal Pe Ta SUOo XEPLa — PNV TNV
Kpatate amod tn xelpoAapn.

ATIAG a@alpECTE TNV TOPTA EVW TNV KAEIVETE
TPABWVTAC TPOC TA EMAVW TAUTOXPOVA £w¢ OTOU Pyel
and tnv €6pa TNG. AKOUUTTAOTE TNV TOPTA OTN Mia
TMAEVPQ, TTAVW OE PIa POAAKN ETIPAVELQA.

3. EmavoTtonoBeTAOTE TNV TOPTA PETAKIVWVTAC TV
TTPOC TNV MAEUPA TOU Poupvou, euBuypaupilovtag
TouC YavTt{oug TwV HEVTECESWVY HE TIC EOPEC TOUC KAl
ac@alifovtac TnV emMavw MAEUPA OTNV €0pa Tou KABe
MEVTEOE.

4. Xaun\woTe TNV MOPTA KAl 0TN CUVEXELD aVoi€Te
TNV EVTEAWC.

XapunAWOTE Ta AYKIOTPA OTNV apxIKA Toug Béon:
BeBawwbeite 611 Ta KaTEPACATE EVTEAWG KATW.

Aoknote eha@pld mieon yia va BeBaiwbeite 611 Ta
Ayklotpa Bpiokovtal otn cwoth Béon.

5. AokipdoTte va k\eioeTe TNV mOpTA Kat BePaiwBeite
OTI eival eVBLYPAPMIOPEVN UE TOV TTIVAKA EAEYXOU.
Ala@opeTiKd, emavaldfete Ta mapamdvw Brinata: Av
Oev Aeltoupyei Kavovikd pmopei va mpokAnBei {nuia
oTnv mopTa.

ANTIKATAZTAZH AAMINTHPA

Ma TNV avTIKATAoTAON TOU AAUTTTAPA, EMKOIVWVAOTE JE TNV UTINPECia eEUTTNPETNONG TTEAATWV.
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WIFI ZYXNEZ EPQTHZEIZ

MNota mpwtékoANa WiFi umootnpilovtay;

O gykateotnpévog mpooappoyéag ummootnpilel WiFi
b/g/n yia Eupwmaikég xwpeg.

Moieg puBpicelg mpémel va yivouv 6To AOYIOUIKO TOU
Spopoloyntn (router);

Amaitouvtal ol Tapakdtw pubuioelc Spopoloyntn: 2,4
GHz evepyomoinuévn, WiFi b/g/n, DHCP kat NAT evepyo.
MNowa ék6oon WPS unoctnpiletal;

H ouokeun 6ev umootnpilet WPS.

Yniapxouv d1a@opég avauecsa otn Xpron evog
smartphone pe Android n} iOS;

Mrmopeite va XpnOILOTIOINOETE OTIOI0 AEITOUPYIKO
emOupeite, dev umdpyel dlagopd.

Mmnopw va xpnolpomolow tnv texvoloyia tethering
(mpoéoBaon oto diadikTuo péow KivnToL 1} AAANG
OUOKEUNG) avTi yla dpopoloyntn;

Nai, aAAd ot urinpeoieg cloud €xouv oxedlaoTei yia
MOVIPA OUVOESEUEVEC CUOKEVEC,.

Nw¢ umopw va eAéyéw £av n ocuvdeon oto Aladiktuo
TOU OTITIOU OV AEITOUPYEI KAl f aclpuaTn
A&lToupyia gival evepyomoinpévn;

Mmopeite va avalntroete to SiKTuO oag otnv €€umvn
OUOKEUN 0aC. ATIEVEPYOTTOLOTE OTTOLAOATIOTE AAAN
ouvoeon dedopévwy TPV SOKIUACETE.

Nwg pmopw va eAéyéw av n cuokeun ivat
ouvOeSENEVN OTO OIKIAKO acUPHATO SiKTUO;
Metafeite otn dlapdp@won tou Spopuoloynth oag
(BA. eyxelpidio Tou dpopoloyntry) Kal EAEYETE av N
61evBuvon MAC Tng cuokeung mapatifetal otn oeAida
ACVUPUATWY CUVOESEUEVWV CUCKEUWV.

MoV pmopw va Bpw tn S1evBuvon MAC TN
OUOKEUNG;

Matiote "Epyaleia’, otn ouvéxela matAoTe
"YuvOeoIpudTNTA" KAl 0T OLVEXELID avalnNTAOTE TN
"AlevBuvon Mac". H 6ievBuvon MAC amoteAeital amd
évav ouvduaouo 6 (euywv aplBPWV Kal YPAPPATWY TTou
xwpiovtal pe Avw Kal KATw TeAEia.

Nwg pmopw va eAéyéw av givatr evepyomoinuévn n
acUppatn AelToupyia TnG CUCKEUNG;
XpnotgomoloTte TNV £EUTTVN GUOKELN CAG Kal TNV
epapuoyn 6th Sense Live App yla va eAéy€ete av n
OUOKeUN gival cuvdedeuévn 1y OxL.

Yndpyel Kati mou eunmodilel To orjpa va @TAacel oTn
OUOKEUNR?

BePaiwOeite 0TI 0l CUOKEVEG TTOU €xeTe OUVOEDEL OEV
Xpnotpomolovv 6Ao to diabéaipo evpog {wvng.
BeBaiwBeite 6T o1 cuokevég pe Suvatotnta WiFi dev
urtepaivouv Tov YéYIoTo aplBUo TTou EMITPEMETAL ATIO
Tov SpopoloynTHh.

Néoo pakpid mpénel va givan o §popoloynTig and
TN CGUOKEUN;

Kavovika to orjpa WiFi gival apketd 1oxupo yia va
KOAUYEL pepIKA dwudTia, ald autd e€apTdtal o€
peyalo Babuo amd 1o VAIKG and To omoio givat
KOTAOKEVAOUEVOL ol Toixol. Mmmopeite va eAéyéete TNV
10XV TOU OHMATOC TOTTOBETWVTAC TNV £EUTTVN CUOKEUN
oag OimAa 0Tn GUOKEUN.

Tt umopW va Kavw £av n acvppaTn cUVSEcn pou dev
(PTAVEL TN CUOKELN;

Mmopeite va XpnOIOTIOIOETE CUYKEKPIUEVEG OUOKEUEG
yla va emekteivete Tnv kKAAupn WiFi oto omiti oag, 0mwg
onueia mpoéofaonc, avauetadoteg WiFi kat yépupeg
HETAPOPAC NAEKTPIKNC EVEPYELAC (BeV TTapEXOVTAL UE TN
OUOKEUN).

Nw¢ pmopw va Bpw Tov KWdIKO Mpdcfaong yia 1o
acUPHATO SiKTUO pov;

Agite TNV TEKUNpiwon Tou dpopoloynTh. ZuVABwWC
UTTAPXEL €va AUTOKOAANTO oTov SpopoAoyNnTH TToU
ep@aviel Tic MAnpoopieg ou XpelaleoTe yila

va @Tdoete 0tn oeAida pUBUIONE TN CUCKEUNG
XPNOILOTIOIWVTAC Jia CUVOESEUEVN CUOKELN.

Ti urmopw va Kavw av ep@avietat otnv 066vnto T
1 av o @oULpPvVoG SV UMopEi va SnUIoupyNoEL
otaBepn cUVOEDN HE TOV OIKIAKO dpopoloynTth;

H ouokeun pmopei va éxel ouvdeDei pe emtuyia

otov dpopoloyntr, alAd Sev eival og Béon va éxel
npdéofaon oto Aladiktuo. lNa va cuvOECETE T CUOKEUN
oto Aladiktuo, Ba mpémel va eAéyEeTe TIC puUBUIoEIC

Tou dpopoloyntn /KAl Tou popéa. Eav matnoete

10 "Epyaleia” kat 0tn ouvéxela to "Zuvdeoipotnta’,
pmopeite va APete ePIOCOTEPES TANPOPOPIEG OXETIKA
UE TNV altia Tou o@dipatog cuvdeonc.

PuBuioeic dpouoroyntr: NAT mmpémel va gival on, To Telxog
mpooTaciag kat To DHCP mpémnel va gival katdAAnAa
Slapopewéva. Yrootnpiletal kpumtoypdenon KwdIKoU
nmpooPaong WEP, WPAWPA2. Ta va SOoKIUACETE OIAQOPETIKN
KQUTTTOYPAPNON, AVATREETE OTO €YXEIPIOI0 TOL dpopoioynTh.
PuBuioeic popéa: Eqv o mépoxog urnpeoiwy SIadIKTUOU EXEl
kaBopioel Tov aplBud Twv Slevbuvoewv MAC TTou prmopouv
va ouvdeBolv 0To AladiKTUO, UTTOPE! va LNV WMo PE(Te va
OUVOEOETE TN ouokeur oag oTo cloud. H dievBuvon MAC uiag
OUOKEUNG €lval To povadiko avayvwploTKo TNG. Pwtriote Tov
TIAPOXO LTTNPECIWY AIASIKTUOU yia ToV TPOTIO OUVOEONG TWV
OUOKEVWV, EKTOC TWV UTTOAOYIOTWY, 0TO AladikTuo.

Nw¢ pmopw va eAéy&w eav petadidovtal dedouéva;
A@oU puBuioete To SIKTUO, ATIEVEPYOTIOINOTE TN
OUOKEUN, TIEPIUEVETE 20 SeUTEPONETTA Kal, OTN
OUVEXELQ, EVEPYOTTOLOTE TN CUOKEUN: XpNOIUOTIOINOTE
TNV €€uTTVN CUOKEUN 0aC Kal TNV €@appoyn 6th

Sense Live App yla va eAéyEeTe av n CUOKEUN ival
ouvdedepévn f OxL.

Oplopévec pubuioelc xpeltalovtal HepIka SeUTEPOAETTTA VI
VA EUPAVIOTOVV OTNV EGAPUOYN.

NMwg pmopw va aAAa&w to Aoyaptacuoé Whirlpool
aAAdava glarnpr'low TIG OUOKEVEG IOV ouv6£gspévsc;
Mmopeite va dnUIoupyNOoETE évav VEO Aoyaplaouo, aANd
va BUPAOCTE Va KATAPYNOETE TIC CUCKEVEG OAC ATTO TOV
TaAé oag Aoyaplacud mptv TIG LETAKIVAOETE OTOV VEO
oag Aoyaplacuo.

AANNa&a tov SpopoAoynTr OV - TL TIPETTEL VA KAVW;
Mrnopeite ite va Statnprioste Ti¢ idleg puBuioelg (voua
SiktUou kat kwdiko mMpoofaocng) ite va Staypdpete

TIC TTPONYOUEVEC PUBUIOCEIC aTTO TN CUOKEUN Kal Val
TTIPOCAPUOOETE Eava TIC pUBUIOELC.
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ANTIMETQMNIZH NTPOBAHMATQN

MNpofBAnpa A auti

O @oupvog Sev AelToupyel.

>tnv 0086vn gpgavietal To
: - [poBANua Aoylopikou.
- amnd évav apbuo.

- ypauua “F" akohouBolpevo

- Mia Aertoupyia payelpépatog
- 6th Sense teAelwvel xwpig

. VA EPPAVIOTEL avTioTpopn

. pétpnon. To payeipgpa

O poupvoc dev BeppuaiveTal.

To ew¢ oBrveL

- Hnopta dev kheivel Kad.

- To oIKlaKkO pevpa SlakéTTETAL.

- O KOKAOG HAYEIPEUATOG E TOV

- O aloBnTnpag Tpoiuwy dev
: - elval owoTd ouvdedepEVOG.

. ep@avietat to opdApa F3E3.

- aloOnTRPa TEPUATIOTNKE XWPIG
- Tpo@avn aitia  otnv 086vn

MoOavn arttia

AlakoTr| pevpaToC.

Amocuvdeon amod tnv
- TIAPOXT PEVHATOC.

[MoodtTNTa TPOPNG
¢ TTou Slapépel amod To
 OLVIOTWPEVO €LPOG. INopTa

H ! | , v 4k , <OKEl
. TeAelvel TIpLY amd To Téhoc Te | YOI KATta T dlapkela

avtiotpoPng pETPNoNG.

TOU JAYEIPEUATOC.

Ortav elval evepyomoinuévn

- "On" n Aettoupyia "AOKIMH"

ONa TA XEIPIOTAPLA Elval

¢ EVEPYOTIOINKEVA KAl TA

tevou SlaBéatua ahAd o

. poupvoc Sev BepuaiveTal.

>Tnv 0Bovn eppavileTal

. n &vdeign AOKIMH yia 60
66UTspo>\sﬂm

H Aertoupyia ”ECO” \Well
. evepyomoinpévn “On”.

Ta AyKIOTPA A0PAAEiQC
. Bpliokovtal og A&Bo¢ Beon.

- AavBaopévn pubpion
o) (Vele

Noon

. BeBaiwBeite 0TI 0 oUPVOC TPOPOSOTETal LE
- pevpa Kkal oTL eival owoTd ouvdeSePEVOC OTNV
- mpla.

- 2BroTe Kat avayTe £avd To Youpvo Yia va
- SlamoTtwoeTe dv n PAGBN mapapével.

ETTIKOIVWVAOTE LE TO TNAEQPWVIKO KEVTPO Kal
- SNAwoTE Tov apIBUo ou akohoLBEl To ypdupa

- Avoi€te TNV mopTa Kat eAéyETe Tov Babuod

- Ynoigatog Tou payntou. Eqv ivat amapaitnto,
. ONOKANPWOTE TO HAYEIPEUA EMIAEYOVTAC LA

- oupPaTikn AerToupyia.

- Avoite To "AOKIMH” amé ti¢ "PYOMIZEIY” kat
- emAeCre "Off".

Avoitte 1o "ECO” amo Tig "PYOMIZEIZ" kat emAéETe
"Off". :

- BeBaiwBeite o011 Ta AykloTpa Aopaleiag

. Bplokovtal 0Tn owoTr Béon akoAoubwvTag
- TI¢ odnyleg yla Tnv agaipeon kal TV

. emavatonofétnon Tng méPTag oTNV evOTNTA

"KaBaplopdg kat cuvtripnon'.

- BeBaiwBeite 011 TO 0IKIakd SiKTUO E€XEl IoYU
- ToUNaxIoToV Tavw amod 3 kW. AlapopeTika,

. au€noTe TNV loxL oTa 13 Ampere. Avoite

C 10 "IEXYE" amd Tic "PYOMIZELY" kal emAéETe

“XAMHAH".

EAéyETe TN ouvdeon Tou aloBNTrPa TPOPIHWV.

Mnoparrt-: va Bpeite MOAITIKEG, TUTTIKN TEKUNPIWON Kal TPpOoOeTEG MANPOPOPiE TPOIOVTOG:

Xprion tou QR oto Tpoidv oag

MetaBaivovtag otnv Iotooelida pag docs.whirlpool.eu

EVOANOKTIKA, HTTOPEITE VA EMKOIVWVAOETE PE TNV YTInpeoia e§unnpétnong meAatwv (BA. TNAe@wvikd
ap1Buo oto BiBAapdki eyyunong). Otav emkovwveite pe To KEvtpo eunnpétnong meAATwy, avapEPaTe TOUG

KWSIKOUC TTOU avaypd@ovTal 0TNV ETIKETA AVAyVWELIoNE TPOIOVTOC.
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Ipasnieka rokasgramata

PALDIES, KA IEGADAJATIES WHIRLPOOL

IZSTRADAJUMU!

Lai sanemtu pilnvértigu palidzibu, ladzu, registréjiet
savu produktu vietné www.whirlpool.eu/register

INFORMACIJAS

A Pirms ierices lietosanas rapigi izlasiet drosibas

noradijumus.

LUDZU, NOSKENEJIET IERICES
QR KODU, LAI SANEMTU VAIRAK

PRODUKTA APRAKSTS

...........

1. Vadibas panelis
2. Ventilators un lokveida

sildelements
(nav redzams)
3. Plauktu stiprinajumi
2.4} (ITmenis noradits cepeskrasns
2 priekspuse)
| 4 4. Durvis
Als 5. Augséjais sildelements/grils
3430, 6. Apgaismojuma spuldze
. 7. Datu plaksnite
(nenonemt)
a 8. Apakséjais sildelements
//... (nav redzams)
VADIBAS PANELIS
S o ORI
O] > (5]
B -
123 4 5 6 789
1. IESL./IZSL. 4. TOOLS (RIKI) 7. APGAISMOJUMS
Lai ieslégtu vai izslégtu Lai izvélétos kadu no vairakam Lai ieslégtu vai izslégtu
cepeskrasni. opcijam un mainitu cepeskrasns cepeskrasns apgaismojumul.
2. SAKUMS iestatijumus un preferences. 8. VIRTUVES TAIMERIS

Lai iegutu piekluvi
galvenajai izvélnei.
3.1ZLASE

Lai atri pieklutu, izveidojiet savu
iecienitako funkciju sarakstu.

5. DISPLEJS

6. VADIBAS BLOKESANA
“Vadibas blokésana” lauj jums
blokét skarienpanela pogas, lai tas
nevarétu nejausi nospiest.

So funkciju var aktivizét,

izmantojot gatavosanas funkciju

vai tikai laika saglabasanai.
9. SAKT
Lai saktu gatavo$anas funkciju.

Whj;lﬁool



PIEDERUMI

: SKIDRUMU _ : & " D et T R .
STIEPLU PLAUKTS . SAVAKSANAS PAPLATE ' CEPESPANNA : SLIDOSAS SLIECES
Izmantojiet partikas : To varat izmantot ka i Maizes un konditorejas  : Vieglakai piederumu
gatavos$anai vai par : cepeskrasns trauku :izstradajumu, bet ari . ielikdanai un iznem3anai.
atbalstu katliem, kaku : tadu edienu ka galas, . cepesu, papira ceptu :
veidném un citiem : zivju, darzenu, fokacas  : zivju u.c. édienu
gatavosanas traukiem.  : u.c. gatavosanai, ka : gatavosanai.

: ari gatavosanas laika :

: radusos skidrumu

: savak$anai, ja novietojat

: to zem stieplu plaukta.
CEPSANAS AR GAISU :
PAPLATE*

T

Izmantojiet partikas
produktu gatavosanai

ar cepsanas ar gaisu
funkciju, novietojot :
ceps$anas paplati zemaka :
[imeni, lai taja tiktu
savaktas iespéjamas
drupacas un nopiléjusais :
Skidrums. To var mazgat
trauku mazgajamaja
masina.

Piederumu veids un skaits var atskirties atkariba no iegadata modela.

Citus piederumus var iegadaties atseviski; lai uzzinatu par pasttijumiem un sanemtu informaciju, sazinieties ar
klientu apkalpo3anas dienestu.

* Pieejams tikai atseviskiem modeliem

Whj;lfa?ool



STIEPLU PLAUKTA UN CITU PIEDERUMU
IEVIETOSANA

levietojiet stieplu plauktu, horizontali stumjot to pa
plauktu stiprinajumiem ta, lai paceltas malas batu
vérstas augsup.

Citi piederumi, ka pieméram, cepeSpanna un cepsanas
trauki tiek ievietoti tiesi tapat ka stieplu plaukts.

PLAUKTU VADOTNU IZNEMSANA UN
ATKARTOTA IEVIETOSANA

- Lai nonemtu plaukta vadotnes, izskravéjiet
stiprinasanas skraves (ja tadas ir) abas pusés,
izmantojot monétu.

Paceliet vadotnes augsup un izvelciet apakséjas
dalas no iedzilinajumiem: tagad varat iznemt plauktu
stiprinajumus.

- Lai ievietotu atpakal plauktu stiprinajumus, vispirms
ievietojiet tos augseja pozicija. lestumiet tos atpakal
gatavosanas nodalijuma, turot tos paceltus, bet péc
tam nolaidiet tos un ievietojiet zemakaja pozicija.

Kreiso (“L”) un labo (“R")

———

=;| plauktu vadotnes var atpazit
péc Saja attéla noradita
logotipa.

SLIDOSO SLIECU IEVIETOSANA

I 1znemiet plauktu
stiprinajumus un nonemiet
slido3o slieCu plastmasas
aizsargus.

Piestipriniet slieces augséjo
stiprinajumu plaukta
stiprinajuma un iebidiet to
iespéjami dzili. Nolaidiet
otru stiprinajumu vélamaja
pozicija.

Lai nostiprinatu
—_stiprinajumu, stingri
piespiediet sledza apakséjo
dalu pret plauktu
stiprinajumu. Parbaudiet, vai
slieces var brivi kustéties.
Atkartojiet 3is darbibas ari
otram plaukta stiprinajumam
taja pasa limeni.

LGdzu, nemiet véra: Bidamas slieces ir iespéjams uzstadit
jebkada limenr.

Whj;lfa?ool



FUNKCIJAS

@ MANUALIE REZIMI

TRADICIONALS

Lai pagatavotu jebkuru veidu édienus, novietojot tos
tikai uz viena plaukta.

KONVEKCLA

Galas un kdku ar pildijumu pagatavo3anai tikai uz
viena plaukta.

PIESPIEDU GAISS

Lai viena temperatira uz vairakiem plauktiem (ne
vairak neka trim) vienlaikus pagatavotu dazadus
édienus. So funkciju var izmantot dazadu édienu
pagatavosanai, jo ta nelauj sajaukties édienu
aromatiem.

GRILS

Lai grilétu steikus, kebabus un desinas, gatavotu
darzenu sacepumus vai grauzdétu maizi. Grilgjot galu,
izmantojiet notekpaplati, lai savaktu gatavosanas laika

izdalijusas sulas: Novietojiet trauku jebkura limeni zem
stieplu plaukta un ielejiet taja 500 ml dzerama udens.

TURBO GRILS

Lai ceptu lielus galas gabalus (stilbus, rostbifu,

vistu). CepeSpannu ieteicams novietot vienu limeni
zemak, lai taja savaktu cepsanas laika radusas sulas:
Novietojiet pannu jebkura limeni zem stiepl|u plaukta
un ielejiet taja 500 ml Gdens.

ATRA SILDISANA

Atrai cepeskrasns priekssildisanai.

COOK 4

Lai viena temperatura uz ¢etriem plauktiem vienlaikus
pagatavotu dazadus édienus. So funkciju var izmantot,
lai gatavotu cepumus, kikas, apalas picas (ari saldétas)
un pagatavotu veselu maltiti. Lai iegutu vislabakos
rezultatus, ievérojiet gatavosanas tabula sniegtos
noradijumus.

IPASAS FUNKCIJAS

» PICA
Si funkcija lauj majas pagatavot lielisku picu ka
restorana mazak neka 10 minutes.
Specialais gatavosanas cikls darbojas temperatura
virs 300 gradiem péc Celsija, nodrosinot picas
iekSpusi mikstu, kraukskigas malinas un perfekti
vienmérigu brdnumu.
Apvienojot $o funkciju ar Pizza Stone WPro
piederumu un iepriekséju 30 mindsu uzsildisanu,
picu var izcept 5-8 minutés.
Lai pasutitu, ka arf sanemtu informaciju, sazinieties
ar klientu apkalposanas dienestu vai atveriet vietni
www.whirlpool.eu

» GRILESANA KARSTA GAISA

Izmantojot So funkciju, var pagatavot fri
kartupelus, vistas nagetus un citus produktus,
lietojot mazak ellas un padarot tos patikami
kraukskigus. Karséjosie elementi darbojas, lai
atbilstosi silditu krasni, savukart ventilators
nodrosina karsta gaisa cirkulaciju. Labakus

gatavos$anas rezultatus var sasniegt, tikai lietojot
gatavosanas ar gaisu paplati (tiek nodroSinata
daziem modeliem). Novietojiet produktu
uz ceps$anas ar gaisu paplates viena slani un
izpildiet cepS$anas ar gaisu tabulas noradijumus,
lai nodrosinatu vislabako darbibas rezimu. Lai
noverstu nevienmérigu cepsanu, nelietojiet vairak
par vienu paplati.

» ATKAUSESANA
Lai paatrinatu édiena atkausésanu. Novietojiet
édienu uz vidéja plaukta. Neizpakojiet édienu, lai
nepielautu ta izzasanu no arpuses.

» UZTURET SILTU

Lai tikko pagatavotu édienu uzturétu karstu un
kraukskigu.

» RAUDZESANA

Lai pareizi raudzétu konditorejas izstradajumu
un salo piragu miklu. Lai saglabatu labu kvalitati,
neaktivizejiet funkciju, ja krasns péc gatavosanas
cikla vél ir karsta.

» VIENKARSA GATAVOSANA
Lai pagatavotu ieprieks pusfabrikatu partiku,
kas glabata istabas temperatira vai ledusskapi
(biskvitus, kikas, keksus, pastas édienus un
maizes veida produktus). Izmantojot o funkciju
iespé&jams atri un saudzigi pagatavot édienus, ka
ari izmantot jau pagatavota édiena uzsildisanai.
Cepeskrasni nav nepiecieSams ieprieks uzkarseét.
levérojiet noradijumus uz iepakojuma.

» MAXI GATAVOSANA

Funkcija automatiski izvélas labako gatavo3anas
rezimu un temperaturu, lai pagatavotu lielus galas
gabalus (virs 2,5 kg). Gatavosanas laika ieteicams
apgriezt galu otradi, lai iegutu vienmérigu
brinumu abas pusés. Lai gala neizzltu, péc
iespéjas biezak aplaistiet to ar taukiem.

»  EKO CIKLS

Lai gatavotu pilditus cepesus vai filejas uz viena
plaukta. Izmantojot 3o Eko ciklu, lampina bas
izslegta visa gatavosanas laika. Lai lietotu EKO
ciklu un tadejadi samazinatu energijas patérinu,
ierices durvis nedrikst atvért lidz bridim, kad
édiens ir pilnigi gatavs.

« SALDETA PARTIKA

Funkcija automatiski atlasa optimalo gatavosanas
temperatlru un rezZimu 5 dazadiem sasaldétu
pusfabrikatu veidiem. Cepeskrasni nav nepiecieSams
sakotnéji iesildit.

th

6 AUTOMATISKIE REZIMI

Si funkcija sniedz iespéju pagatavot visu veidu partiku
pilnigi automatiski. Lai péc iespéjas lietderigak izmantotu
so funkciju, rikojieties atbilstosi noradijumiem uz relativa
gatavosanas galda. Cepeskrasni nav nepiecieSams
sakotnéji iesildit.
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KA LIETOT SKARIENEKRANU

Zn' Lai atlasitu vai apstiprinatu:
> Pieskarieties ekranam, lai atlasitu vajadzigo
vértibu vai izvélnes opciju.

Lai ritinatu izvelni 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 iepriek$éja ekrana:
Pieskarieties < .

Pirmo reizi ieslédzot ierici, jums bis jakonfiguré

produkts.

lestatijumus var mainit secigi, nospiezot & , lai piek|atu

izvélnei "Riki".

1. ATLASIET VALODAS PREFERENCES

Pirmo reizi ieslédzot ierici, jums bus jaiestata valoda

un laiks.

« Velciet pari ekranam, lai piek|utu pieejamo valodu
sarakstam.

- Pieskarieties vajadzigajai valodai.

2. WIFI IESTATISANA

Funkcija 6th Sense Live lauj jums attalinati vadit

cepeskrasni no mobilas ierices. Lai iespéjotu ierices

talvadibu, vispirms veiksmigi japabeidz savieno$anas

process. Sis process ir nepieciesams, lai registrétu

jasu ierici un pievienotu to savam majas tiklam.

« Mobilaja lietotne pieskarieties “Pievienot ierici”, lai
turpinatu savienojuma iestatisanu.

- Lai saktu iestatisanu, izstradajuma atveriet sadalu
“Riki/Savienojamiba/Savienot ar tiklu”.

KA IESTATIT SAVIENOJUMU

Lai izmantotu 3o funkciju ir nepieciesams:
Viedtalrunis vai plansete un bezvadu marsrutétajs

ar interneta savienojumu. Ladzu, izmantojiet savu
viedierici, lai parbauditu, vai ierices tuvuma majas
bezvadu tikla signals ir stiprs. MarSrutétajam vai
mobilajai piesaistes iericei ir jaatskiras no ierices, kura
ir instaléta mobila lietotne.

Minimalas prasibas.

Viedierice: Android ar 1280x720 (vai lielaku) ekranu vai iOS.
Lietotnu veikala noskaidrojiet lietotnes savietojamibu ar
Android vai iOS versijam.

Bezvadu marsrutétajs: 2,4 Ghz WiFi b/g/n.

1. Lejupieladéjiet lietotni 6th Sense Live App

Lai izveidotu cepeskrasns savienojumu, vispirms
nepiecieSams lejupieladét lietotni jusu mobilaja
iericé. Lietotne 6th Sense Live App palidzés jums veikt
visas talak aprakstitas darbibas. JUs varat lejupieladét
6th Sense Live App lietotni no App Store vai Google
Play Store.

2. lzveidojiet kontu

Ja tas vél nav izdarits, jums bus jaizveido konts. Tas
laus savienot tikla jasu ierices, ka ari tas redzet un
vadit attali.

3. Registréjiet savu ierici

Lai registrétu savu ierici, sekojiet lietotné sniegtajam

instrukcijam. Lai pabeigtu registracijas procesu, jums

bUs nepiecieSsams:

« Viedas ierices identifikatora (SAID) numurs, kas
atrodas sadala Riki/Savienojamiba/Savienot ar
tiklu,

« 12 ciparu produkta numurs, kas atrodas uz
produkta etiketes,

+ Jusu viedtalruni aktivs Bluetooth savienojums.

Kad esat gatavs, pievienojiet ierici, izmantojot mobilo

lietotni, un izpildiet taja sniegtos noradijumus.

Piezime.

Bluetooth ir jabut aktivam tikai registracijas procesa

laika.

WiFi savienojumu var iestatit, tikai izmantojot mobilo

lietotni.

Savienosana javeic atkartoti tikai tada gadijuma,

ja mainat marsrutéetaja iestatijumus (piem., tikla

nosaukumu vai paroli vai datu sniedzéju).

3. LAIKA UN DATUMA IESTATISANA

Savienojot cepesdkrasni ar jusu majas tiklu, laiks un

datums tiks iestatits automatiski. Citos gadijumos tie

jaiestata manuali

+ Pieskarieties atbilstoSajam skaitlim, lai iestatitu
laiku.

. Pieskarieties “IESTATIT”, lai apstiprinatu.

Kad laiks ir iestatits, nepiecieSsams iestatit datumu

+ Pieskarieties atbilstosajam skaitlim, lai iestatitu
datumu.

. Pieskarieties “IESTATIT”, lai apstiprinatu.

Péc ilga jaudas zuduma Jums ir véelreiz jaiestata laiks un

datums.

4. ENERGIJAS PATERINA IESTATISANA

Cepeskrasns ir programmeéta ta, lai patérétu

elektrisko jaudu, kas atbilst majas tiklam ar vismaz

3 kW (16 ampéri) jaudu: Ja jasu majsaimnieciba tiek

izmantota zemaka jauda, bus jasamazina $i vértiba

(13 ampéri).

+ Pieskarieties labaja pusé noraditajai vértibai, lai
atlasitu jaudu.

+ Pieskarieties ,LABI’, lai pabeigtu sakotnéjo
iestatiSanu.
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5. 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.

Whj;lfa?ool



IKDIENAS LIETOSANA

1. FUNKCIJAS IZVELE

Lai ieslégtu cepeskrasni, nospiediet [ ® |, vai pieskarieties

ekranam jebkura vieta.

Displeja ir iespéjams izvéléties funkciju Manuali un 6th

Sense rezimi.

- Javelaties piek|ut atbilsto3ajai izvélnei, pieskarieties
galvenajai nepiecieSamajai funkcijai.

+ Lai apskatitu sarakstu, ritiniet to augsup vai lejup.

- Atlasiet vélamo funkciju, tai pieskaroties.

2. MANUALO FUNKCIJU IESTATISANA

Kad ir atlasita vélama funkcija, varat mainit tas
iestatijumus. Ekrana bis redzami iestatijumi, kurus var
mainit.

TEMPERATURA / GRILL LIMENIS / TVAIKA LIMENIS

- Javélaties pieklut atbilstoSajai izvélnei, pieskarieties
galvenajai nepiecieSsamajai funkcijai.

Atbilstosi izvélétajai funkcijai varat aktivizét vai deaktivizét

priekssildisanu ar pasu slédzi.

DARBIBAS LAIKS

Ja vélaties gatavot manuali, gatavosanas 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 atbilsto3ajiem 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 atvért tris punktu

izvélni un redigét gatavosanas laiku.

Ja vélaties partraukt ciklu, atveriet tris punktu izvélni un
atlasiet “Partraukt gatavosanu’”

3. IESTATIET 6TH SENSE AUTOMATISKOS REZIMUS

6th Sense automatiskie rezimi sniedz jums iespéju
pagatavot plasu édienu klastu, izvéloties kadu no
saraksta. Vairums gatavosanas iestatijumu ierice atlasa
automatiski, lai tiktu sasniegts vislabakais rezultats.
Turklat, pateicoties ipasajam sensoram, kas spéj
atpazit édiena mitruma saturu, dazas no 6TH SENSE
AUTOMATISKA REZIMA funkcijam lauj sasniegt optimalu
gatavosanu jebkura veida edienam bez jebkadiem
iestatijumiem: sensors apturés gatavosanu istaja

laika. Tikai dazu pedéjo gatavosanas minusu laika
displeja paradisies atpakalskaitisana, noradot atlikuso
gatavosanas laiku.

+ lzvélieties recepti no saraksta.

Funkcijas tiek paraditas pa édienu kategorijam “6th SENSE
FOOD"izvelne (skatiet atbilstosas 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 jus varat izmantot laika aizkavi:

Funkcija tiks sakta jasu ieprieks atlasitaja laika.

+ Pieskarieties “AIZKAVE’, lai iestatitu nepieciesamo
sakuma laiku. Js varat izvéléties sakuma laiku vai
laiku, kura vélaties, lai édiens butu gatavs atbilstosi
atlasitajam funkcijam.

- Kad nepiecieS8ama 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 iepriekséjas uzsildisanas faze: krasns pamazam
sasniegs jusu noradito temperatdru, kas nozimé, ka
gatavosanas laiks bus ilgaks neka noradits gatavosanas tabula.

« Lai aktivizétu funkciju nekavéjoties un atceltu
ieprogrammeéto aizkaves laiku, nospiediet “IZLAIST
AIZKAVESANU".

5. FUNKCIJAS IESLEGSANA

- Kad esat konfiguréjusi iestatijumus, pieskarieties pie
“SAKT?, lai aktivizétu funkciju.

Ja cepeskrasns ir karsta un funkcijai vajadziga konkréta
maksimala temperatdra, 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 punktu izvélni
displeja apakséja kreisaja dala.

Jebkura brid varat apturét palaistu funkciju, nospiezot[ ® |.

6. PRIEKSSILDISANA

JA ieprieks aktivizéts, tiklidz funkcija bas atlasita, displeja

bus redzams priekssildisanas posma statuss. Kad $i 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" lai saktu gatavot.

levietojot édienu krasni pirms priekssildisana ir pabeigta, var

pretéji ietekmét gatavo édienu. Atverot durvis priekssildisanas

laika, process tiks partraukts. Kopéja gatavosanas laika nav

ieklauta priekssildisanas faze.

Js varat nomainit nokluséjuma iestatijumu priekssildisanas

funkcijai gatavo3anas funkcijam, kas Jums to lauj izdarit

manuali.

+ lzvélieties funkciju, kas Jums lauj izvéléties
priekssildisanas funkciju manuali.

« lzmantojiet priekssildisanas sledzi displeja
apakséja labaja star, lai aktivizetu vai deaktivizétu
priekssildisanu. Ta tiks iestatita ka nokluséjuma opcija.

7. APGRIEZIET VAI PARBAUDIET EDIENU

Dazos 6th Sense automatiskajos reZimos gatavosanas laika
bus nepiecieSams apgriezt édienu. Tiks atskanots signals
un displeja bus redzams pazinojums par to, kada darbiba
veicama.
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« 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 édienu.

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 BEIGAS

Tiklidz gatavosana bus pabeigta, tiks atskanots skanas
signals, un displeja bas redzams pazinojums. Dazam
funkcijam kad gatavo3$ana ir pabeigta, jus varat papildus

saglabat funkciju izlase.

« Pieskarieties “PIEVIENOT IZLASEI", lai saglabatu ka izlasi.

+ Atlasiet “Papildu apbraninasana’, lai saktu piecu
minusu apbrdninasanas ciklu.

. Pieskarieties pie “+ 5 min”, lai gatavosana butu ilgaka.

9.1ZLASE

Izlases funkcija lauj saglabat cepeskrasns iestatijumus

jusu iecienitakajai receptei.

Cepeskrasns automatiski atpazist visbiezak lietotas funkcijas.

Péc noteikta lietosanas reizu skaita, tiks paradits aicinajums

pievienot funkciju izlasei.

KA SAGLABAT FUNKCIJU?

Kad funkcija ir pabeigta, pieskarieties “PIEVIENOT IZLASEI’,
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 Saja izvélné. Pieskarieties “SAKT”,
lai ieslegtu izvéleto gatavosanas funkciju.

IESTATJUMU MAINA

Izlases ekrana jas varat tai pievienot attélu vai nosaukumu,
lai pielagotu izlasi savam vajadzibam.

« Atlasiet funkciju, kuru vélaties mainit.

« Pieskarieties tris punktu ikonai augséja labaja stari.

. Atlasiet raksturlielumu, kuru vélaties mainit.

- Pieskarieties “SAGLABAT", lai apstiprinatu izmainas.

Ja vélaties nonemt kadu noteiktu funkciju, 3aja izvelné
atradisit opciju “DZEST IZLASI".

10. RIKI

Nospiediet ", lai atvértu izvélni ,Riki” izvélni jebkura
laika. Saja izvélné iespéjams izvéléties kadu no vairakam
opcijam un mainit produkta vai ekrana iestatijumus un
preferences.

ATTALA IESPEJOSANA
Lai iespéjotu lietotnes 6th Sense Live App izmanto3Sanu.

VIRTUVES TAIMERIS

So funkciju var aktivizét, izmantojot gatavosanas funkciju
vai tikai laika saglabasanai. Tiklidz funkcija bus sakusi
darboties, taimeris turpinas laika atskaiti, neietekméjot
funkciju. Kad virtuves taimeris ir aktivizéts, jus varésiet
izvéleties un aktivizet kadu no funkcijam.

Taimeris turpinas laika atskaiti ekrana augséja labaja stari.

Lai atgUtu 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.

APGAISMOJUMS

Lai ieslégtu vai izslegtu cepeskrasns apgaismojumu.

@ SMART CLEAN

Tvaika iedarbiba, kas rodas ipasa zemas temperataras
tirisanas cikla laika lauj bez piepules notirit netirumus un
édienu paliekas. levietojiet cepeskrasns apaksa 200 ml
dzerama udens un ieslédziet funkciju tikai tad, kad krasns
ir auksta.

VADIBAS BLOKESANA

“Vadibas blokésana”lauj jums blokét skarienpanela
pogas, lai tas nevarétu nejausi nospiest.

Lai atblokétu ierici, ilgi nospiediet skarienpaliktna
blokésanas taustinu.

E PREFERENCES

Lai mainitu vairakus cepeskrasns iestatijumus, atlasitu sabata
rezZimu un izslégtu “Demo rezimu”.

SAVIENOJAMIBA
Lai mainitu iestatijumus vai konfigurétu jaunu majas tiklu.

INFORMACIJA

Lai iegUtu papildu informaciju par produktu.

. PIEZIMES

«  Neparklajiet cepeskrasns iek$pusi ar aluminija foliju.

« Nekad nevelciet katlus vai pannas pa krasns pamatni,
jo ta var sabojat emaljas segumu.

«  Nenovietojiet uz durvim smagus svarus un neturieties
pie durvim.

«  Sakara ar augstaku picas cikla temperataru,
sagaidams, ka tas piedzivos nedaudz augstaku
dzesésanu.
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NODERIGI PADOMI

KA LASIT GATAVOSANAS TABULU

Tabula noraditas piemérotakas funkcijas, piederumi
un limeni, ko izmantot dazadu édiena veidu
pagatavos$anai. Gatavosanas laiks sakas no briza,
kad édiens tiek ievietots cepeskrasni, iznemot
priekssildisanu (ja tada nepiecieSama). GatavoSanas
temperatdra un laiks ir tikai aptuvens, un tas ir
atkarigs no édiena daudzuma un izmantotajiem
piederumiem. Sakuma ieteicams izmantot zemakos
iestatijumus; ja édiens nav pilniba gatavs, izvélieties
augstakus iestatijumus. Izmantojiet komplekta
ieklautos piederumus un vélams tum3as krasas
metala kdku veidnes, un cepSanas traukus. Varat
izmantot ari Pyrex un keramikas pannas un
piederumus, bet $ados gadijumos gatavosanas laiks
bus nedaudz ilgaks.

DAZADU EDIENU VIENLAICIGA GATAVOSANA

Izmantojot funkciju ,Forc.Cirkul.”, vienlaikus var
gatavot dazadus édienus, kam nepiecieSama

vienada temperatura (pieméram, zivi un darzenus),
izmantojot dazadus plauktus. Iznemiet édienu, kuram
nepiecieSams isaks gatavosanas laiks un atstajiet
cepeskrasni édienu, kuram nepiecieSams ilgaks.

lzmantojiet jebkada veida cepeSpannu vai Pyrex
trauku, kas ir piemérots gatavojama galas gabala
izméram. Lai pagatavotu cepeti, ieteicams trauka
apaksa ieliet buljonu un periodiski apslacit galu, lai
pastiprinatu garsu. Ladzu, nemiet véra, ka sis darbibas
laika radisies tvaiks. Kad cepetis ir gatavs, atstajiet to
10-15 minates krasni vai ietiniet aluminija folija.

Ja vélaties grilét galu, izvélieties vienada biezuma
gabalus, lai tie izceptos vienadi. Loti biezi galas gabali
jacep ilgak. Lai gala neapdegtu no arpuses, novietojiet
plauktu zemak, lai gala atrastos talak no grila. Kad
pagajusas divas treSdalas gatavosanas laika, apgrieziet
galu otradi. Rikojieties uzmanigi, atverot durvis, jo taja
bridi izplatisies tvaiki.

Lai savaktu gatavosanas Skidrumus ir ieteicams

tieSi zem stieplu plaukta, kura novietoti produkti,
novietot notekpaplati ar puslitru Gdens. Apklajiet, ja
nepiecieSams.

DESERTI

Gatavojiet izsmalcinatus desertus ar konvekcijas
funkciju tikai viena plaukta.

Izmantojiet tum3as krasas metala kuku veidnes

un vienmeér novietojiet tas uz komplekta ieklauta
stieplu plaukta. Gatavojot vairak neka viena plaukta,
izvélieties funkciju ar gaisa plismu un izkartojiet
veidnes uz plauktiem pamisus, lai nodrosinatu
optimalu karsta gaisa cirkulaciju.

Lai parbauditu, vai lupatinu kika ir gatava, ieduriet
koka zobu bakstamo kukas viduci. Ja pie zobu
bakstama nekas nepielip, kaka ir gatava.

Izmantojot neliposas kiku veidnes, neieziediet

to malas ar sviestu, jo citadi kiika var nepacelties
vienmerigi.

Ja cepSanas laika ta “uzbriest”, nakamreiz izmantojiet
zemaku temperatiru vai apsveriet domu miklai
pievienot mazaku daudzumu skidruma vai maisiet
miklu mierigak.

Desertiem ar 3kidru pildijumu vai glazuru (pieméram,
siera kikam un auglu piragiem) izmantojiet funkciju
,Konvekcija”. Ja kikas pamatne ir slapja, ievietojiet
plauktu zemak un pirms pildijuma pievienosanas
apkaisiet kukas pamatni ar rivmaizi vai biskvita
drupatam.

RAUDZESANA

Pirms ievietoSanas krasni miklu ieteicams apsegt

ar mitru dranu. Miklas ragsanas laiks izmantojot o
funkciju tiek samazinats apméram par vienu tresdalu
laika salidzinajuma ar raudzésanu istabas temperatura
(20-25 °C). Ragsanas laiks 1 kg picas miklas sakas
aptuveni péc vienas stundas.
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6 GATAVOSANAS TABULA

B GATAVIBAS APBRUNINA- APGRIEZIET
EDIENU KATEGORIJAS DAUDZUMS LIMENIS SANAS (NO GATAVOSA- LIMENI UN APRIKOJUMS
LIMENIS NAS LAIKA)
Svaiga partika : Lazanja 0,5-3kg - VID. - -\.“..é'...r
CEPETIS UN CEPTI . 2
MAKARONI ¢ yaes Lazanja 05-3kg - - - e e
Kaneloni 0,5-3kg - - - =S}
Cepta liellopu gala 0,6-2 kg VID. VID. - . 3 -
Liellopugala  Steiks 2-4cm VID. - 2/3 - '\WLN{
Burgeru kotletes 1,5-3cm - - 3/5 -\...5...,- \WLN{
Cepta ctkgala 0,6-2,5kg - VID. - . 3 -
Cikgala Cukgalas ribinas 0,5-2,0kg - - 2/3 e -\WLN{
Bekons 0,5-1,5cm - - 1/2 -\...5...;- -\WLA,{
Vesela vista 0,6-2,5kg - - - ﬂE.fE - 2 -
- . 4 2
Vistas krdtina 1-4cm - - - — -
- - 4 2
Vistas gabalini 0,2-1,5kg - - - — r
. o 4 2
Aerogri- Vistas stilbini - - - - S r
Vista la cepta - ) ) ) i 4 2
GALA vista Panéta kotlete 1-4cm —— -
Vistas sparnini 0,2-1,5kg - - - & - 2 r
Vistas nageti ) } ) ) 4 2
[saldéti] B
Vistas sparnini ) ) . ) 4 2
[saldéti] BB
Cepta pile Piles fileja / kratina 1-5cm - - 2/3 .. 5 e -\WLA,{
Ceptstitars  : Titara fileja/krdtina 1-5cm - - 2/3 - '\WLN{
Gala uziesminiem 0,2-1,5kg - - 1/2 EEE;‘E - 2 ,
_ - 4 2
Cukgalas karbonade 1-4cm - - - ——— -
Aerogrila ) ) i 4 2
cepta gala Burgeru kotletes 1-4cm T A -
Desas un desinas 1,5-3,5¢cm - - - & 1;
_ 4 2
Panéta kotlete 1-4cm - - - ——— -
Tunca steiks 1-3cm VID. - 3/4 - '\WLN{
Lasa steiks 1-3cm VID. - 3/4 .. 3 .r @
ZIVISUN JURAS ' Ceptas filejas . . . . 3 2
VELTES un steiki Zobenzivs steiks 0,5-3cm 3/4 Aarenn £ S
Mencas fileja 01-0,3 kg - - - alm -\WLN{
Jaras asara fileja 0,05-0,15 kg - - - A.. 3 v -\WLN{
* leteicamais daudzums
Aeeenar s ~— SN ge=z2222:

PIEDERUMI

Stieplu plaukts

Cepeskrasns paplate vai kakas
veidne uz stieplu plaukta

Skidrumu savaksanas
paplate/cepespanna

Skidrumu savaksanas
paplate ar 500 ml adens

Gatavo3anas ar gaisu
paplate
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6 GATAVOSANAS TABULA

B GATAVIBAS APBRUNINA- APGRIEZIET
EDIENU KATEGORIJAS DAUDZUMS LIMENIS SANAS (NO GATAVOSA- LIMENI UN APRIKOJUMS
LIMENIS NAS LAIKA)
Jaras kardsas fileja 0,05-0,15 kg - - - 3,- \Wiv{
Ceptasfilejas | -, . ) i ) 3 2
un steiki Citas filejas 05-3cm | - | - |- A S
Fileja [sasaldéta] 0,5-3cm - - - 3r \Wiv{
Eskalopi viena panna - - - - 4 -
e . 4
_ Griletas jaras Midijas viena panna - - - - .
ZIVISUNJURAS  veltes Garneles viena panna ) } ) 4 03
VELTES P boond
Lielas garneles viena panna - - - 4,- \Wiv{
Zivs pangjuma 1,5-3,5cm - - - % L
Zivsfilej 1,5-3,5 - - - 4 2
Aerogrilé Ivs nieja , ,0 CM Ty
ceptazivs Vesela zivs 0,4-0,8kg - - - E@fm ;
VéiVeldigle - - - - E@;jﬂ '\Lr
Cepti kartupeli 0,5-1,5kg - VID. - - 3 ,
Ceptidarzeni ! Pilditi darzeni 0,1-0,5 kg [katrs] - - - - 3 -
Citi darzeni 0,5-1,5kg - VID. - - 3 -
_ . 3
Kartupelu graténs viena panna - - - =y
Tomatu graténs viena panna - - - .\%,.
. - . 3
Darzeni Piparu graténs viena panna - - . =
panejuma Brokolu graténs viena panna - - - -\Fj—.—.-lr
DARZENI Ziedkapostu sacepums viena panna - - - -\F-f_'.-.-lr
- n . 3
Darzenu graténs viena panna - - - A=
Majas gatavoti fri kartupeli 0,3-0,8kg - - - Eﬁm L
Kart. daivinas 1-4cm - - - EEEiIEg L
- - 4 2
Aerogrila Darzenu maisijums 0,3-0,8kg - - 2/3 e o -
ceptidarzeni | - yini dipsi 0.2-05kg - - - 2
Cepti kartupeli 0,3-0,8 kg - - - EEE;‘E; L
SALI sala kaka 08-12kg : VD, ; e
KONDITOREJAS p)
IZSTRADAJUMI  Darzenu stridele 0,5-1,5kg - VID. - - ;
* leteicamais daudzums
S ~F=n — oS D

PIEDERUMI

Stieplu plaukts

Cepeskrasns paplate vai kikas
veidne uz stieplu plaukta

Skidrumu savaksanas
paplate/cepespanna

Skidrumu savaksanas
paplate ar 500 ml adens

Gatavos$anas ar gaisu
paplate
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6 GATAVOSANAS TABULA

B GATAVIBAS APBRUNINA- APGRIEZIET
EDIENU KATEGORIJAS DAUDZUMS LIMENIS SANAS (NO GATAVOSA- LIMENI UN APRIKOJUMS
LIMENIS NAS LAIKA)
. 60-1509g ) ) i 3
Bulcinas [katrs]* - -
Sviestmaizes Skéle 400-600 g [katrs] - - - -\ép
Maize 2
Liela maize 0,7-20kg* - - - - -
200-3009g ) ) i 3
Bagetes Ikatrs] -
SALI Apala pica Apala - - - qéﬁ
KONDITOREJAS ]
IZSTRADAJUMI Bieza pica Paplate - - - A -
1 slanis* - - - - 2 -
Pica
2 slani* - - - qéﬁ - ! -
Pica [saldéta]
- 5 3 1
3slani* - - - B P ——V -
- . 5 4 2 1
4 slani* - - - Y e N i -
Briestosas S 2
Kikas Biskvitkika 0,5-1,2kg - - - —
Cepumi 0,2-0,6 kg - - - - 3 -
- . . 3
Kruasani viena panna - - - - -
Kruasani [saldéti] viena panna * - - - - 3 ,
SALDI 3
KONDITOREJAS  Plaucéta mikla viena panna * - - - - ;
IZSTRADAJUMI 3
Bezé 10-30g [katrs] - - - - -
Piragi 0,4-1,6 kg - - - -\...3|——.—'..,-
Stradele 0,4-1,6 kg - - - A 3 ;
Auglu pirags 0,5-2kg - - - -\éu-
* leteicamais daudzums
S AFin ~— SN ge=z2222:
PIEDERUMI - - - E1s - & - .
) Cepeskrasns paplate vai kikas  Skidrumu savaksanas Skidrumu savaksanas Gatavosanas ar gaisu
Stieplu plaukts ) . N . R ; _
veidne uz stieplu plaukta paplate/cepespanna paplate ar 500 ml adens paplate
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CEPSANA AR GAISU — GATAVOSANAS TABULA

IETEICAMAIS Ecl i TEMPERATURA | DARBIBASLAIKS | PLAUKTS UN
RECEPTE FUNKCIJA
DAUDZUMS PRIEKSSILDISANA Q) (MIN.) PIEDERUMI
Saldéti fri kartupeli 650-850 g Ja 200 25-30 EQE ~ 2 -
=< . . s , 4 2
,Eg Saldéti vistas nageti 5009 Ja 200 15-20 —— -
a)
- s B
<< Zivju pirkstini JEOn 500 g Ja 220 15-20 ‘% 2
Sipolu gredzeni ey 500 Ja 200 15-20 — 2
_ Svaigi panéti cukini =y 400 g Ja 200 15-20 — 2
=~
~ - e . 5 - 4 2
o~ Majas gatavoti fri kartupeli = 300-800 g Ja 200 20-40 S -
<<
(&) e -
Darzenu maisijums = 300-800 g Ja 200 20-30 % N 2 r
» Chicken breasts -g;"Er 1-4 cm Ja 200 20-40 Eﬁm N 2 -
2 e
; Vistas sparnini jEon 200-1500 g Ja 220 30-50 Efﬂ N 2 -
2 ) = ] 4 2
< Panéta kotlete = 1-4.cm Ja 220 20-50 T o ;
<
© Zivs fileja 5y 1-4 cm Ja 220 15-25 — 2

Lai pagatavotu svaigus vai majas gatavotus édienus, uzklajiet planu ellas kartinu pari édiena virsmai.
Lai nodrosinatu vienmeérigu izcepsanos, apmaisiet produktus, kad ir pagajusi puse no ieteicama gatavosanas laika.

.
FUNKCIJAS &
Grilésana karsta gaisa
T a1 L
PIEDERUMI

Gatavosanas ar gaisu paplate

Cepeskrasns paplate vai kikas veidne uz

stieplu plaukta

Notekpaplate/cepespanna vai
cepespanna uz stieplu plaukta
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GATAVOSANAS TABULA

RECEPTE FUNKCIJA | PRIEKSSILDISANA TEMPTD'Z‘TURA DARB:;’I‘;)LA'KS PLAUKTS UN PIEDERUMI

_ Ja 170 30-50 -\r..éu...,-

Rauga miklas izstradajumi/biskvitkika & Ja 160 30-50 -\é...n
& Ja 160 30-50 .\%,- -u%u-
s - 3

Pilditas kikas = s 160-200 30-85 S—

(siera kika, stridele, abolu pirags) o I 160200 30-90 X 4 . 1
_ Ja 150 20-40 - 3 ,
o _ 4
& Ja 140 30-50 A ;

Cepumi —
& Ja 140 30-50 AL
_ Ja 170 20-40 - 3 ,
) Ja 150 30-50 A

Mazas kakas / mafini — 2 1
% Ja 150 30-50 — -
& Ja 150 40-60 R S
— Ja 180-200 30-40 L3

Véja kakas & Ja 180-190 35-45 AT
- _ 5 3 1
& Ja 180-190 35-45*% AT, -
— Ja 90 110- 150 L3

Bezé & Ja 90 130- 150 R
& Ja 90 140- 160 * R S
— Ja 190-250 15-50 L2

Pica/maize/fokaca — 5 3 1
% Ja 190-230 20-50 ey
)
Ja 310 7-12 -\ném-

Pica (plana, bieza, fokaca) — 5 3 1
\'c!:/ Ja 220-240 25-50* a3 aFF3» ~~_ r
_ Ja 250 10-15 1 3 i

Saldéta pica & Ja 250 10-20 I B
& Ja 220-240 15-30 1 > ro 3 r .
% Ja 180-190 45-55 NS

Piradzini & Ja 180-190 45-60 S

(darzenu pirags, salais pirags)
& Ja 180-190 45-70% I L

ST v R R - - R R Y
FUNKCIJAS . XLI_—I COOK =
Tradicionals Piespiedu gaiss Konvekdija Grils Turbo grill Maxi Cooking Cook4 EKOCIKLS Pica
Aveenen ~ A=r T I — TS
PIEDERUMI Stieolu plaukts Cepeskrasns paplate vai kikas Skidrumu savaksanas paplate/ Skidrumu savaksanas  Skidrumu savaksanas paplate ar
pup veidne uz stieplu plaukta cepespanna vai paplate uz stieplu plaukta paplate/cepespanna 500 ml dens
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RECEPTE FUNKCIJA | PRIEKSSILDISANA TEMPEOIZ?TURA DARB:;I:;)LAIKS PLAUKTS UN PIEDERUMI
— Ja 190-200 20-30 L
Vols-au-vent/kartainas miklas cepumi "!t Ja 180-190 20-40 1 4 f 1;,
oS Ja 180-190 20-40* N, A
Lazanja/auglu piragi/cepti makaroni/ — - 3
Kaneloni — Ja 190-200 45-65 1 f
Jera/tela/liellopa/cukas gala 1 kg _ Ja 190-200 80-110 1 3 r
Cepta ctikgala ar kraukskigu garozinu 2 kg XE‘? - 170 110-150 1 2 r
Vistas/trusa/piles gala, 1 kg _ Ja 200-230 50-100 1 3 r
Titara/zoss gala, 3 kg _ Ja 190-200 80-130 1 2 r
Cepta zivs/pergamenta pagatavota zivs — i ) 3
(fileia, vesela) I:‘ Ja 180-200 40-60 v f
Pilditi darzeni e - 2
(tomati, cukini, baklaZani) = s 180-200 >0-60 i
S~
Grauzdéta maize - 3 (augsts) 3-6 A 5 e
Zivs fileja / Steiks ~ - 2(vid) 20-30% |t L2y
< _ ideis —
Desas/kebabi/ribinas/hamburgers - 2 iﬂ\ggt?)s 15-30** -\...5...:- '\Wiwf
Cepta vista 1-1,3 kg - 2(Vid) 55-70*** "\...2...r -\WLN[
Jerastilbs / apaksstilb ¥ 2(vid 6090 *+x 3
éra stilbs / apaksstilbs v - (vid) - 1 f
Cepti kartupeli Py - 2 (Vid)) 35-55 1 r
Darzenu sacepums - 3 (augsts) 10-25 1 3 r
Cepumi (g')?( Ja 135 50-70 -\—rS -\...4|~—."'..r -\...3‘:'..1- -\—r1
Cepumi
. - 5 3 2 1
Piragi g;‘:'( Ja 170 50-70 = N L =L ——"
Piragi
Apa!a pica Coé;)?( Ja 210 40-60 -\!%'...r ‘\%‘...l‘ né‘...ﬁ ‘\!—.:I:|."F
Pica
Pilna maltite: Auglu pirags (5. limenis)/ - o 5 3 1
lazanja (3. limenis)/gala (1. limenis) s 190 40-120 e e 1
Pilna maltite: Auglu torte (5. limenis) cepti é 4 5 4 5 1
darzeni (4. limenis)/lazanja (2. imenis)/galas COOK Ja 190 40-120* N s -
gabalini (1. limenis) Menu
Lazanja un gala E Ja 200 50-100* — 1 ! f
Gala un kartupeli E Ja 200 45-100* .-u:..i....:l,. 1 ! f
Zivs un darzeni = Ja 180 30-50* e 1 g
Galas cepetis ar pildijumu ECO - 200 80-120* 1 3 r
Galas gabali 3
’ ECO - _ *
(trusis, vista, jérs) 200 >0-100 | —

* Aprékinatais laiks: péc vajadzibas édienu var iznemt ara no cepeskrasns ari cita laika.
** Gatavosanas vida apgrieziet produktus otradi.
*** Apgrieziet produktus otradi péc tam, kad ir pagajusas divas treSdalas no gatavosanas laika (ja nepiecieSams).

T - R i - R R Y
FUNKCIJAS : ’D CoOK =
Tradicionals Piespiedu gaiss Konvekcija Grils Turbogrill Maxi Cooking Cook4 EKOCIKLS Pica
Aveenen ~ A== I — TS
PIEDERUMI Stienlu plaukts Cepeskrasns paplate vai kikas ~ Skidrumu savak3anas paplate/cepe$panna  Skidrumu savaksanas  Skidrumu savaksanas paplate
pup veidne uz stieplu plaukta vai paplate uz stieplu plaukta paplate/cepedpanna ar 500 ml dens
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KA LASIT GATAVOSANAS TABULU

Tabula noraditas piemérotakas funkcijas, piederumi un limeni, ko izmantot dazaddu édiena veidu pagatavosanai.
Gatavosanas laiks sakas no briza, kad édiens tiek ievietots cepeskrasni, iznemot priekssildisanu (ja tada nepieciesama).
Gatavosanas temperatdra un laiks ir tikai aptuvens, un tas ir atkarigs no édiena daudzuma un izmantotajiem

piederumiem.

Sakuma ieteicams izmantot zemakos iestatijumus; ja édiens nav pilniba gatavs, izvélieties augstakus iestatijumus.
Izmantojiet komplekta ieklautos piederumus un vélams tumsas krasas metala kaku veidnes un cepespannas. Varat
izmantot ari Pyrex un keramikas pannas un piederumus, bet $ados gadijumos gatavosanas laiks bds nedaudz ilgaks.

APKOPE UN TIRISANA

Pirms veikt cepeskrasns apkopi,
parliecinieties, ka ta ir atdzisusi.

Neizmantojiet tvaika tiritajus.
ierices virsmas.

AREJAS VIRSMAS

- Tiriet virsmas ar mitru mikroskiedras dranu. Ja tas
ir loti netiras, pievienojiet Gdenim dazus pilienus
mazgajama lidzekla ar neitralu pH limeni. Beigas
noslaukiet mitrumu ar sausu lupatinu.

- Neizmantojiet korozivus vai abrazivus tirisanas
lidzekl|us. Ja Sie lidzek|i nok|ast uz cepeskrasns
virsmam, nekavéjoties noslaukiet skartas vietas ar
mitru mikroskiedru dranu.

IEKSEJAS VIRSMAS

- Péc katras lietoSanas reizes laujiet cepeskrasnij
atdzist, un to ieteicams tirit, kamer krasns ir vel
nedaudz silta, lai notiritu sakrajusos netirumus un
traipus no édiena paliekam. Lai izzavétu kondensatu,
kas radies, gatavojot edienus ar lielu udens saturu,
laujiet krasnij pilniba atdzist un tad izslaukiet to ar
dranu vai sukli.

- leslédziet funkciju “Smart Clean” (Vieda tirisana),

lai kartigi notiritu iek3éjas virsmas. (Tikai daziem
modeliem).

- Tiriet durvju stiklu ar piemeérotu skidro mazgasanas
lidzekli.

- Lai atvieglotu tirisanu, krasns durtinas var iznemt.

Neizmantojiet metala suklus,
abrazivus priekSmetus un
abrazivus/kodigus tiriSanas
lidzeklus, jo tie var sabojat

Uzvelciet aizsargcimdus.

Pirms jebkadu apkopes darbu
veiksanas, mikrovilnu krasns ir
jaatvieno no elektrotikla.

PIEDERUMI

Péc lietoSanas iegremdéjiet piederumus mazgasanas
skidruma, izmantojot virtuves cimdus, ja piederumi
vel ir karsti. Ediena paliekas var viegli notirit ar suku
vai sukli.

Netiriet édienu termometru un galas termometru (ja
tads ir) trauku mazgajamaja masina.

Gatavo$anas ar gaisu paplati (ja tada ir) var mazgat
trauku mazgajamaja masina.

Whj;lfa?ool



DURVJU IZNEMSANA UN ATKARTOTA IEVIETOSAN

1. Lai iznemtu durvis, pilniba tas atveriet un nolaidiet
fiksatorus, lidz tie ir blokéSanas stavokli.

2. lespéjami stingrak aizveriet durvis.

Ar abam rokam stingri turiet durvis — neceliet tas aiz
roktura.

Vienkarsi iznemiet durvis, turpinot tas vert ciet un
vienlaikus velkot uz augsu, lidz tas atbrivojas no
stiprinajuma. Nolieciet durvis mala, atbalstot tas uz
mikstas pamatnes.

3. levietojiet atpakal durvis, virzot tas gar
cepeskrasni, novietojot lamstinu akisus preti to vietam
un nostiprinot augséjo dalu istaja pozicija.

A

4. Nolaidiet durvis un tad pilniba atveriet tas.
Nolaidiet lamatinas to sakotnéja pozicija:
Parliecinieties, ka tas tiek nolaistas lidz zemakajai
pozicijai.

Ar nelielu spiedienu parbaudiet, vai lamatinas ir
pareiza pozicija.

5. Paméginiet aizvért durvis un parliecinieties, ka tas
ir viena liment ar vadibas paneli. Ja ta nav, atkartojiet
ieprieks minétas darbibas: Ja durvis nedarbojas
pareizi, tas var tikt bojatas.

SPULDZES NOMAINA
Lai nomainitu lampu, sazinieties ar pécpardosanas servi

Su.
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WIFI BUJ

Kadi Wi-Fi protokoli tiek atbalstiti?

Uzstaditais WiFi adapteris atbalsta WiFi b/g/n Eiropas
valstis.

Kadi iestatijumi jakonfiguré marsrutétaja
programmatura?

Nepieciesami sadi marsrutétaja iestatijumi: iespéjota
2,4 GHz frekvence, WiFi b/g/n, aktivizéts DHCP un
NAT.

Kada WPS versija tiek atbalstita?

lerice neatbalsta WPS.

Vai pastav atskiribas, lietojot viedtalruni ar
Android sistému vai iOS?

Varat izmantot jebkuru operétajsistému; atskiribu nav.
Vai marsrutétaja vieta var izmantot mobilo
piesaisti?

Ja, ta¢u makonpakalpojumi paredzéti pastavigi
pievienotam iericém.

Ka parbaudit, vai darbojas majas interneta
savienojums un ir ieslégta bezvadu funkcija?
Tiklu ir iespéjams atrast, izmantojot viedierici.

Pirms méginat atrast tiklu, atspéjojiet citus datus
savienojumus.

Ka parbaudit, vai ierice ir pievienota majas
bezvadu tiklam?

Atveriet marsrutétaja konfiguracijas sadalu (skatiet
marsrutétaja rokasgramatu) un parbaudiet, vai ierices
MAC adrese ir noradita bezvadu pievienoto ieri¢u
lapa.

Kur atrast ierices MAC adresi?

Nospiediet “Tools” (Riki), péc tam nospiediet
“Connectivity” (Savienoajamiba), péc tam mekléjiet
“Mac address” (Mac adrese). MAC adrese sastav no

6 ciparu un burtu paru kombinacijas, kas atdaliti ar
kolu.

Ka parbaudit, vai ir ieslégta ierices bezvadu
funkcija?

Izmantojiet savu viedierici un lietotni 6th Sense Live,
lai parbauditu, vai ierice ir tieSsaisté vai nav.

Vai pastav kadi apstakli, kas var traucét signalam
sasniegt ierici?

Parbaudiet, vai ierices, ko pievienojat, neizmanto visu
pieejamo joslas platumu.

Parbaudiet, vai jasu pievienoto iericu, kuras iespéjots
WiFi, skaits neparsniedz maksimalo marsrutétaja
ierobezojumu.

Cik talu marsrutétajam jaatrodas no ierices?
Parasti WiFi signals ir pietiekami spécigs, lai aptvertu
dazas telpas, tacu signala stiprums ir atkarigs no
sienu izgatavosanas materiala. Signala stiprumu var
parbaudit, novietojot viedierici blakus iericei.

Kas jadara, ja nevar izveidot bezvadu
savienojumu ar ierici?

Lai palielinatu majas WiFi parklajumu, varat izmantot
ipasas ierices, pieméram, piek|uves punktus, WiFi
atkartotajus un elektrolinijas tiltus (nav ierices
komplekta).

Ka noskaidrot sava bezvadu tikla nosaukumu un
paroli?

Skatiet marsrutétaja dokumentaciju. Marsrutétaja
etiketé parasti noradita informacija, lai atvértu ierices
iestatianas lapu, izmantojot pievienoto ierici.

Ka jarikojas, ja displeja paradas ™ vai ierice
nespéj izveidot stabilu savienojumu ar majas
marsrutetaju?

lerice var but veiksmigi pievienota marsrutétajam,
tacu savienojums ar internetu netiek izveidots. Lai
izveidotu savienojumu starp ierici un internetu,
parbaudiet marSrutétaja un/vai operatora
iestatijumus. Ja nospiezat “Tools” (Riki), péc tam
nospiezat “Connectivity” (Savienojamiba), jus varat
iegut plasaku informaciju par savienojuma kjadas
iemeslu.

Marsrutétaja iestatijumi: jabt ieslégtam NAT, ugunsmadrim
un DHCP jabat konfigurétam pareizi. Atbalstitais paroles
Sifrésanas rezims: WEP, WPA, WPA2. Lai izméginatu citu
Sifrésanas veidu, skatiet marsrutétaja rokasgramatu.
Operatora iestatijumi: ja jasu interneta pakalpojumu
sniedzéjs ir noteicis to konkretu MAC adresu skaitu, kas
var izveidot savienojumu ar internetu, iespéjams, ka
nevarésit pievienot ierici makonim. lerices MAC adrese ir
ierices unikalais identifikators. L4dzu, sazinieties ar savu
interneta pakalpojumu sniedzéju, lai uzzinatu, ka pievienot
internetam ierices, kas nav dators.

Ka parbaudit, vai dati tiek parraiditi?

Péec tikla iestatiSanas izslédziet ierici, uzgaidiet

20 sekundes un tad atkal ieslédziet to. Izmantojiet
savu viedierici un lietotni 6th Sense Live, lai
parbauditu, vai ierice ir tieSsaisté vai nav.

Dazu iestatijlumu paradidanai lietotné nepieciesamas
vairakas sekundes.

Ka mainit savu Whirlpool kontu, saglabajot
savienojumu ar iericem?

Varat izveidot jaunu kontu, tacu, nemiet véra, ka
ierices vispirms janonem no veca konta, pirms to
pievienosanas jaunajam kontam.

Es nomainiju marsrutétaju. Ka jarikojas?

Varat saglabat vai nu tos pasus iestatijumus (tikla
nosaukumu un paroli), vai dzést iepriekséjos ierices
iestatijumus un konfigurét tos vélreiz.
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PROBLEMU NOVERSANA

Probléma

lespéjamais célonis

Krasns nedarbojas.

- Atvienojiet no elektrotikla.

Ekrana redzams burts “F” un
skaitlis.

. 6th Sense gatavosanas

- funkcija beidzas, neparadot

- atpakalskaitisanu. Gatavosana
beidzas pirms laika atskaites
beigam.

- Partikas daudzums atskiras
' no ieteicama daudzuma.

Cepeskrasns neiesilst.

. Kad ir ieslegts rezims
- "DEMO’, visas pogas ir
: aktivas un izvélnes ir

Apgaismojums tiks izslégts.

paradas DEMO.

Ir aktivizéts “EKO” reZim:s.

Durvis nevar pilniba aizvért.

. nepareiza vieta.

Majas tiek partraukta
- elektroapgade.

- lestatijums.

. Gatavosanas cikls ar
- termometru ir beidzies bez

- acimredzama iemesla vai

- kludas. Ekrana tiek uzdrukats
- F3E3.

- Edienu termometrs nav
¢ pareizi pievienots.

Risinajums

Elektroapgades traucéjumi.

: Parbaudiet, vai elektrotikla ir strava un vai

cepeskrasns ir pievienota elektrotiklam.

. Izsledziet cepeskrasni un vélreiz ieslédziet to, lai
: redzétu, vai k|ime ir novérsta.

Programmatulras probléma.

Sazinieties ar zvanu centru un noradiet numuru

péc burta “F".

Gatavosanas laika atvértas
durvis.

Atveriet durvis un parbaudiet édiena gatavibu. Ja

nepieciesams, pabeidziet gatavosanu, izvéloties
tradicionalo funkciju.

pieejamas, tacu mikrovilnu
krasns nesakarst.

Ik péc 60 sekundém displeja

Izvélné "IESTATIJUMI" piek|dstiet sadalai “DEMO”

un atlasiet iestatijumu “Off" (Izslégts).

Izvélné “IESTATUUMI" atveriet sadalu "EKO” un
. atlasiet iestatijumu “Off” (Izslégts).

Drosibas fiksatori ir

Parliecinieties, ka drosibas fiksatori atrodas tiem

paredzétaja vieta, ka aprakstits sadalas “Tirisana

- un apkope” durvju iznems3anas un atkartotas
- ielikSanas noradijumos.

Nepareizs elektroapgades

- Parliecinieties, vai minimala majas elektrotikla

jauda ir vismaz 3 kW. Ja ta nav, samaziniet jaudu

© uz 13 ampériem. Izvélné "IESTATJUMI" piek|Gstiet

- sadalai JAUDA" un atlasiet iestatijumu “Maza".

- Parbaudiet édienu termometra savienojumu.

Noteikumi, standarta dokumentacija un papildu informacija izstradajumu ir pieejama:

Izmantojot uz izstradajuma noradito kvadratkodu
Apmekléjot misu timekla vietni docs.whirlpool.eu

Vai ari sazinieties ar miisu pécpardosanas apkopes dienestu (talruna numurs noradits garantijas bukleta).
Sazinoties ar musu pécpardosanas centru, ladzu, nosauciet kodus, kas redzami izstradajuma datu plaksnité.

Whj;lfa?ool
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Savininko vadovas

DEKOJAME, KAD |SIGIJOTE ,WHIRLPOOL” GAMIN]

@I Kad galétuméte tinkamai pasinaudoti
Z ) pagalba, uzregistruokite gaminj svetainéje

www.whirlpool.eu/register

NOREDAMI GAUTI DAUGIAU
INFORMACLOS, NUSKAITYKITE
ANT PRIETAISO ESANT] QR KODA

A Prie$ naudodamiesi prietaisu atidziai perskaitykite

saugos instrukcijas.

GAMINIO APRASYMAS

...........

\\

1. Valdymo skydelis

2. Ventiliatorius ir Ziedinis
kaitinimo elementas
(nesimato)

3. Lentyny laikikliai
(lygis nurodytas orkaités priekyje)

4, Durelés

5. Virsutinis kaitinimo elementas /
keptuvas

3.1‘ Njis 6. Lempa
T HAT 7. Duomeny lentelé
(nenuimkite)
A 8. Apatinis kaitinamasis elementas
//.. (nesimato)
VALDYMO SKYDELIS
R o ey
O] > (5]
123 4 5 6 789
1.1J./18J. 4.TOOLS (JRANKIAI) 7.LEMPUTE

Naudojama jjungti arba iSjungti
orkaite.

2. PAGRINDINIS

Norédami greitai pasiekti
pagrindinj meniu.

3. MEGSTAMA

Greitai prieigai prie mégstamiausiy
funkcijy saraso.

Naudojama pasirenkant i$ keliy
parinkciy ir kei¢iant orkaités
nustatymus bei nuostatas.

5. EKRANAS

6. CONTROL LOCK (VALDIKLIO
UZRAKTAS)

Naudodamiesi ,Valdiklio uzraktas”
galite uzrakinti lieCiamojo
skydelio mygtukus, kad netycia jy
nepaspaustuméte.

Jjungia arba iSjungia orkaités
lempute.

8. VIRTUVES LAIKMATIS

Sig funkcija galima jjungti kartu su
gaminimo funkcija arba atskirai, kai
reikia sekti laika.

9. PRADETI

Paleisti kepimo funkcija.

Whj;lﬁool



PRIEDAI

GROTELIULENTYNA  : SURINKIMO PADEKLAS : KEPIMO SKARDA * | SEANKIOIANCIOS
Skirta maistui gaminti : Naudojamos kaip : Kepti duonai ir kitiems ~ : Palengvina priedy
arba naudoti kaip : orkaités padéklas kepant : gaminiams i$ teslos, bet : jstatyma ir iSémima.
atrama puodams, pyragy : mésg, zuvj, darzoves, . taip pat ir kepsniams, :
skardoms ir kitiems . italiskg duonele ir : zuviai folijoje ir kt.
gaminimo indams. : pan. arba kaip skysciy :

: surinkimo skarda, kai

: kepant jstatoma po

: grotelemis.
KARSTO ORO _ ‘
GRUZDINTUVES
PADEKLAS *

Skirtas naudoti
gaminant su karsto oro
gruzdintuvés funkcija,
kepimo padékla jdéjus
j zemesnj lygj, kad
buty surinkti trupiniai
ir [asantys skysciai.

Jj galima plauti
indaplovéje.

Atsizvelgiant j jsigyta modelj, priedy skaicius ir tipas gali skirtis.
Kitus priedus galima jsigyti atskirai; dél uzsakymuy ir informacijos kreipkités j klienty aptarnavimo tarnyba.
* Tik tam tikruose modeliuose
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GROTELIY IRKITY PRIEDY |STATYMAS

|statykite groteles horizontaliai ir stumkite jas isilgai
laikikliy. ]sitikinkite, kad aukstesnis groteliy krastas yra
nukreiptas j virsy.

Kitus priedus, pvz., surinkimo padéklg ir kepimo
skarda, dékite taip pat, kaip ir groteles.

SKERSINIY GROTELIY ISEMIMAS IR |[STATYMAS
- 1Simkite lentynéliy laikiklius, iSsukite tvirtinimo
varztus (jei yra) abejose pusése kaip jrankiu
pasinaudodami moneta.

Pakelkite laikiklius aukstyn ir iStraukite apatines dalis
i$ jvoriy: dabar galite iSimti skersines groteles.

- Norédami jstatyti skersines groteles, pirmiausia
jstatykite jas j virsutine tvirtinimo vieta. Laikydami
pakeltas stumkite jas j orkaités kamerg, tada nuleiskite

\ galima atpazinti pagal Siame
o7 | paveikslélyje nurodyta
| | logotipa.

SLANKIOJANCIY GROTELIUY |STATYMAS

I 18imkite lentyny laikiklius i3
orkaités ir nuimkite
apsaugines plastikines dalis
nuo slankiojanciy groteliy.
Virsutinj groteliy fiksatoriy
pritvirtinkite prie skersiniy
groteliy ir nustumkite jj iki
galo. ] ta padétj nuleiskite ir
kit fiksatoriy.

Laikiklius jstatykite tvirtai
—_paspausdami apatine
fiksatoriaus dalj. Patikrinkite,
ar skersinés grotelés gali
judéti laisvai. Tuos pacius
veiksmus su skersinémis
grotelémis atlikite kitoje
puséje ir tame paciame
lygmenyje.

Pastaba: Slankiojancias groteles galima jstatyti bet kuriame
lygmenyje.
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FUNKCLJOS

@ RANKINIS REZIMAS

« |PRASTINIS
Bet kokio patiekalo gaminimas tik ant vienos lentynos.

«  KONVEKCINIS KEPIMAS

Naudojama gaminant mésa ir kepant pyragus su jdaru
ant vienos lentynos.

« KARSTO ORO SRAUTAS
Naudojama gaminant kelis patiekalus, kuriems
reikalinga ta pati gaminimo temperatdra ir gaminant
ant keliy (daugiausia trijy) lentyny tuo paciu metu. Sig
funkcija galima naudoti jvairiems patiekalams gaminti
- maisto kvapai nepersiduoda i$ vieno maisto j kita.

« GRILL
Naudojama ant groteliy kepti didkepsnius, kebabus ir
desreles, gaminti darzoves ir uzkepéles ar paskrudinti
duona. Kai ant groteliy kepate mésg, naudokite
surinkimo padeéklg, kad j jj tekéty patiekalo sultys:
Skysciy surinkimo skardg jstatykite bet kuriame

geriamojo vandens.

« TURBO GRILL
Dideliy mésos gabaly (kojy, jautienos ir vistienos
kepsniy) kepimas. Rekomenduojama jstatyti skysciy
surinkimo padékla, kuriame susirinkty patiekalo
sultys: Skysciy surinkimo skarda jstatykite bet
kuriame lygmenyje po grotelémis ir jpilkite j jg 500 ml
geriamojo vandens.

« SPARTUSIS |JKAIT.
Naudojama greitai jkaitinti orkaite.

. COOK4
Naudojama gaminant kelis patiekalus, kuriems
reikalinga ta pati gaminimo temperatira ir gaminant
ant keturiy lentyny tuo paciu metu. Si funkcija gali bati
naudojama kepant sausainius, pyragus, picg (taip pat ir
Saldytg) ir ruosiant visg patiekala. Geriausius rezultatus
gausite tiksliai paisydami gaminimo lenteléje esanciy
patarimy.

« SPECIALIOS FUNKCIJOS

» PICA
Si funkcija leidzia iskepti puikig namine pica greiciau
nei per 10 minuciy, kaip restorane.
Specialus kepimo ciklas veikia esant aukstesnei
nei 300 laipsniy Celsijaus temperaturai, todél picos
viduje bana minkstos, krastuose traskios ir tolygiai
paruduoja.
Sig funkcijg derinant su, Pizza Stone WPro” priedu ir
jkaitinus 30 minuciy, pica galima iSkepti per 5-8 min.
Noredami uzsisakyti ir gauti daugiau informacijos,
kreipkités j klienty aptarnavimo centrg arba
www.whirlpool.eu

» KARSTAS ORO GRUZ.
Naudodamiesi $ia funkcija, galite gaminti
gruzdintas bulvytes, vistienos gabalélius ir dar
daugiau naudodami maziau aliejaus, o maistas
bus maloniai traskus. Kaitinimo elementy ciklas,
siekiant tinkamai jkaitinti orkaite, ventiliatoriui

»

»

»

»

»

»

sukeliant oro cirkuliacija. Geriausi tikétini
gaminimo rezultatai gali buti pasiekti tik
naudojant karsto oro gruzdintuvés padékla (jis
yra keliuose modeliuose). Padékite maistg ant
karsto oro gruzdintuvés padéklo vienu sluoksniu
ir vykdykite gaminimo naudojantis karsto oro
gruzdintuve lenteléje pateiktas instrukcijas, kad
rezultatai baty geriausi. Stenkités nenaudoti
daugiau nei vieno padéklo, kad isvengtuméte
netolygaus gaminimo.

ATITIRPINIMAS

Paspartinamas maisto atsildymas. Maista padékite
ant vidurinés lentynos. Maistg palikite pakuotéje,
kad nedzity jo iSoré.

SILUMOS PALAIKYMAS

Palaiko ka tik paruosta maista karsta ir trasky.
TESLOS KILD.

Optimalus saldzZios arba pikantiskos teslos
kildinimas. Kad tesla nesublitksty, funkcijos
nejunkite, jei orkaité vis dar karsta pasibaigus
kepimo ciklui.

PATOGUS BUDAS

Gaminant jau paruosta kambario temperattros
arba Saldytuve laikoma maistg (sausainiai, pyragy
misiniai, bandelés, makarony patiekalai ir duonos
gaminiai). Si funkcija greitai ir Svelniai paruosia
visus patiekalus ir jg galima naudoti Sildant jau
pagamintg maista. Orkaités i$ anksto jkaitinti
nereikia. Vadovaukités ant gaminio pakuotés
pateiktais nurodymais.

+MAXI“ GAMINIMAS

Funkcija automatiskai parenka geriausia
gaminimo rezima ir temperatura dideliems
meésos gabalams (daugiau nei 2,5 kg) kepti.
Rekomenduojama gaminimo metu mésa
apversti, kad ji tolygiai apskrusty. Naudinga mésa
kartkartémis aplaistyti, kad ji nesudziaty.

EKO CIKLAS

Tinka gaminant didelius mésos gabalus su jdaru ir
mésos filé ant vienos lentynélés. Jei naudojamas
Sis Ciklas EKO, gaminimo metu lemputé lieka
iSjungta. Kai naudojate EKO ciklg ir norite
optimizuoti energijos sgnaudas, orkaités dureliy
nederéty varstyti gaminimo metu.

«  SALDYTAS MAISTAS
Funkcija automatiskai parenka tinkamiausig gaminimo
temperatlrg ir rezima 5 skirtingoms Saldyto maisto
rasims. Orkaités i$ anksto jkaitinti nereikia.

th

é AUTOMATINIAI REZIMAI

Suteikia galimybe ruosti bet kokj maista visiskai
automatiskai. Noredami tinkamai pasinaudoti funkcija,
vadovaukités atitinkamais gaminimo lentelés nurodymais.
Orkaités i$ anksto jkaitinti nereikia.
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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 kitag ekrana:
Palieskite NUSTATYTI arba TOLIAU.

Grjzimas j ankstesnj ekrana:
Palieskite < .

Pirma karta jjungus prietaisa, reikés jj sukonfiglruoti.

Nustatymus galima keisti paspaudziant & , kad patektumeéte |
meniu ,Jrankiai”.

1. PASIRINKITE KALBOS NUOSTATAS

IPirIan karta jjungus prietaisg, reikés nustatyti kalbg ir

aika.

« Braukite per ekrang ir slinkite galimy kalby sarasu.

- Palieskite pageidaujama kalba.

2., WI-FI“ NUSTATYMAS

Funkcija,6th Sense Live” leidzia valdyti orkaite

nuotoliniu badu i$ mobiliojo jrenginio. Jei

norite valdyti prietaisg nuotoliniu bidu, pirma

turésite sékmingai atlikti sujungimo procesa. Sis

procesas butinas, nes jj atliekant jasy prietaisas

uzregistruojamas ir prijungiamas prie namy tinklo.

+ Paspauskite "Add Appliance" mobiliojoje
programéleje jei norite testi sgrankos sujungima.

« Pasirinke produkta, atidarykite skiltj "Tools/
Connectivity/Connect to network" jei norite
pradéti saranka.

KAIP NUSTATYTI RYS)

Jei norite pasinaudoti Sia funkcija, jums reikés:

iSmaniojo telefono arba plansetinio kompiuterio

ir prie interneto prijungto marsruto parinktuvo.

Naudodamiesi iSmaniuoju jrenginiu patikrinkite, ar

namy belaidzio interneto signalas prie jrenginio yra

stiprus. Marsrutizatorius arba mobilusis pririSimo

jrenginys turi skirtis nuo jrenginio, kuriame jdiegta

mobilioji programéleé.

MinimalUs reikalavimai.

ISmanusis jrenginys: ,Android” 1280 x 720 (ar didesniu) ekranu

arba ,iOs".

Programy parduotuvéje patikrinkite programy suderinamuma

su ,Android” arba ,iOS" versijomis.

Belaidis marsruto parinktuvas: 2,4 Ghz ,Wi-Fi" b/g/n.

1. Atsisiyskite ,6th Sense” programa ,Live”

Pirmas jrenginio prijungimo zingsnis — programos

atsisiuntimas j mobilyjj jrenginj.,,6th Sense” programa

LLive” padés jums atlikti visus nurodytus veiksmus.

.6th Sense” programga ,Live” galima atsisiysti ,App

Store” arba,Google Play” parduotuvés.

2. Sukurkite paskyra

Jei to dar nesate padare, turésite susikurti paskyra.

Taip galésite sukurti savo prietaisy tinkla, galésite

juos perziaréti ir valdyti nuotoliniu badu.

3. UzZregistruokite savo prietaisg

Vadovaukités programos pateikiamomis

instrukcijomis ir uZzregistruokite savo prietaisa.

Registracijos procesui uzbaigti reikés:

+ ISmaniojo prietaiso IDentifier (SAID) numerio,
esantis skiltyje Tools/Connectivity/Connect to
Network,,

« 12 skaitmeny gaminio numerio, nurodyto
gaminio etiketéje,

« ISmaniajame telefone jjungto "Bluetooth" rysio.

Paruos$e pridékite prietaisg per mobiligjg programéle

ir vadovaukités joje pateiktais nurodymais.

Pastaba:

Bluetooth turi bati tik registracijos proceso metu.

WiFi ry$j galima nustatyti tik per mobiliaja

programéle.

Prijungimo procedura reiks pakartoti tik tuo atveju,

jei pakeisite marsruto parinktuvo nustatymus (pvz.,

tinklo pavadinima, slaptazodj arba duomeny teikéjg).

3. LAIKO IR DATOS NUSTATYMAS

Jei prijungsite orkaite prie savo namy tinklo, laikas ir

data bus nustatyta automatiskai. Kitu atveju turésite

tai nustatyti rankiniu badu

« Palieskite reikiamus skaicius ir nustatykite laika.

« Palieskite ,NUSTATYTI" ir patvirtinkite.

Nustate laika turésite nustatyti data

- Palieskite reikiamus skaicius ir nustatykite data.

« Palieskite ,NUSTATYTI" ir patvirtinkite.

llgam nutrakus energijos tiekimui vél turésite nustatyti
laikg ir data.

4. NUSTATYKITE ENERGIJOS SANAUDAS

Orkaité uzprogramuota vartoti elektros galia,
suderinama su namy tinklo parametrais, bet nevirsyti
3 kW (16 ampery): Jei jisy namuose vartojama
mazesnés galios sroveé, jums reikés sumazinti reikSme
(13 ampery).

+ Palieskite reikSme desinéje ir pasirinkite galia.

- Palieskite ,GERAI” ir uzbaikite pradinj nustatyma.
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5. ]JKAITINKITE ORKAITE

IS naujos orkaités gali sklisti nuo gamybos likes
kvapas: tai visiSkai normalu. Kad pasisalinty gamybos
metu like kvapai, pries pradedant gaminti maista,
rekomenduojama jkaitinti tuscig orkaite.
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KASDIENIS NAUDOJIMAS

1. PASIRINKITE FUNKCUJA
Jei norite jjungti orkaite, paspauskite arba palieskite
bet kurig ekrano vieta.

Ekrane galésite pasirinkti,Rankiniai rezimai” ir ,6th Sense*
automatiniai rezimai.

« Palieskite pagrindine reikiama funkcija, kad
pasiektumeéte atitinkama meniu.

« Slinkite aukstyn arba Zemyn ir perziarékite sarasa.

« Pasirinkite reikiama funkcija jg paliesdami.

2. NUSTATYKITE RANKINIU BUDU VALDOMAS
FUNKCUAS

4

Pasirinke reikiama funkcija, galite pakeisti jos nustatymus.

Ekrane bus parodyti nustatymai, kuriuos galima keisti.
TEMPERATURA / KEPINIMO LYGIS / GARY LYGIS

« Palieskite pagrindine reikiama funkcija, kad
pasiektumeéte atitinkama meniu.

Atsizvelgiant j pasirinkta funkcija, galima jjungti arba

iSjungti iSankstinj kaitinimg specialiu perjungikliu.

TRUKME

Jei gaminimo procesa ketinate valdyti patys, gaminimo

laiko nustatyti nereikia. Jei naudojamas laiko rezimas,

gaminimas orkaitéje truks jusy pasirinkta laika. Pasibaigus

gaminimo laikui procesas sustabdomas automatiskai.

- Norédami nustatyti trukme, paspaude PRADET],
palieskite skyriy,Time” arba,Nustatyti kepimo laika".

« Palieskite reikiamus skaicius ir nustatykite
pageidaujama gaminimo laika.

« Palieskite ,TOLIAU” ir patvirtinkite.

Norédami atsaukti nustatyta trukme gaminimo metu ir taip

rankiniu badu valdyti gaminimo pabaigg, galite baksteléti

trukmes reikSme ir nustatyti, 0" arba galite atidaryti trijy

taSky meniu ir redaguoti gaminimo trukme.

Jei norite sustabdyti ciklg, atidarykite trijy tasky meniu ir
pasirinkite ,Sustabdyti gaminimg”.

3.,,6TH SENSE” AUTOMATINIY REZIMY)
NUSTATYMAS

Naudodami,6th Sense Auto Modes” funkcijas galite
paruosti jvairiy patiekaly, tereikia pasirinkti juos
rodomame sarase. Siekiant geriausiy rezultaty, dauguma
gaminimo nustatymy prietaisas pasirenka automatiskai.
Be to, dél specialaus jutiklio, gebancio atpaZinti maisto
drégnuma, kai kurios 6TH SENSE AUTO MODES funkcijos
leidZia optimaliai paruosti bet kokj maistg be jokiy
nustatymuy: jutiklis sustabdys kepima tinkamu metu.

Tik per paskutines kelias gaminimo minutes ekrane
pasirodys atgaliné atskaita, rodanti likusj gaminimo laika.
« I8 sgraso pasirinkite recepta.

Funkcijos rodomos pagal maisto kategorijas,6 SENSE
FOOD" menlu (zr. atitinkamas lenteles).

- Kai pasirenkate funkcijg, nurodykite norimo gaminti
maisto ypatybes (kiekj, svorjir t. t.), kad rezultatai baty
nepriekaistingi.

4, SET START TIME DELAY (NUSTATYKITE PRADZIOS

ATIDEJIMA)

Prie$ paleidziant funkcijg galite atidéti gaminima: Funkcija bus

pradeéta jasy i$ anksto pasirinktu laiku.

« Palieskite,DELSA" ir nustatykite reikiamg pradzios laika.
Galite pasirinkti pradzios laikg arba laika, kada norite, kad
maistas bty paruostas pagal pasirinktas funkcijas.

+ Nustate reikiama atidéjima palieskite, NUSTATYTAS", kad
buty pradétas skaiciuoti laukimo laikas.

« 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 fazé isjungiama: Orkaité pamazu
pasieks reikiamg temperatrg, todél gaminimo laikas bus Siek
tiek ilgesnis nei nurodyta gaminimo lenteléje.

+ Norédami nedelsiant jjungti funkcijg ir atSaukti
uzprogramuotg atidéjimo laika, palieskite,PRALEISTI
ATIDEJIMA”.

5. PALEISTI FUNKCUA

- Pritaike reikiamus nustatymus palieskite,,PRADETI" ir
suaktyvinkite funkcija.

Jei krosnelé yra karsta, o funkcijai reikalinga konkreti maksimali
temperatUra, ekrane bus parodytas pranesimas. Gaminimo
metu galite bet kada pakeisti nustatytas reikSmes, jums tereikia
paliesti norimg koreguoti reikSme. Visas galimas keisti parinktis
galima perzitréti atidarius trijy tasky meniu, esantj apatinéje
kairéje ekrano dalyje.

Jas galite susta%/ti suaktyvintg funkcija bet kuriuo metu,
paspausdamil O |.

6. |KAITINIMAS

Jei buvo suaktyvinta anksciau, pradéjus funkcijg ekrane
bus rodoma jkaitinimo etapo busena. Pasibaigus Siam
etapui, pasigirs garsinis signalas ir ekrane pasirodys uzrasas
,ORKAITE PARUOSTA"

+ Atidarykite dureles.

| orkaite sudékite produktus.

« Uzdarykite dureles ir bakstelékite,Pradéti dabar” arba
mygtuka, START", kad pradétuméte gaminti maista.

Jei maistg jdésite j orkaite dar nepasibaigus jkaitinimo procesuii,

galite nusivilti gaminimo rezultatu. Jei jkaitinimo fazes metu

atidarysite dureles, jkaitinimas bus sustabdytas. | bendrajj

gaminimo laikg néra jtraukta jkaitinimo fazé.

Galite pakeisti numatytajj iSankstinio jkaitinimo parinkties

nustatyma, skirta funkcijoms, kurioms leidziama tai padaryti

rankiniu badu.

« Pasirinkite funkcija, kuriai leidziama pasirinkti jkaitinimo
funkcijg rankiniu badu.

+ Norédami jjungti arba i$jungti iSankstinj kaitinima,
naudokite ekrano apacioje desinéje esantj perjungiklj
,Jkaitinimas”. Jam bus nustatyta numatytoji parinktis.

7.MAISTO APVERTIMAS ARBA TIKRINIMAS

Naudojant 6th Sense” automatinius rezimus funkcijas
gaminimo metu maista reikia apversti. Pasigirs garso signalas,
o ekrane bus rodoma, koks veiksmas turi bati atliktas.
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- Atidarykite dureles.

- Atlikite ekrane nurodyta veiksma.

- Norédami testi gaminimga uZdarykite dureles ir
palieskite ,PRADETI".

Likus 5 % gaminimo laiko orkaité gali jus paraginti

patikrinti maista tuo paciu badu.

Pasigirs garso signalas, o ekrane bus rodoma, koks

veiksmas turi bati atliktas.

« Patikrinkite maista

- Norédami testi gaminima uzdarykite dureles ir
palieskite ,PRADETI".

8. GAMINIMO PABAIGA

Pasigirs garso signalas, o ekrane bus rodoma, kad

gaminimas baigtas. Naudojant kai kurias funkcijas,

pasibaigus gaminimo procesui galite apskrudinti

gaminama maistg, pailginti gaminimo laika arba iSsaugoti

funkcija kaip mégstamiausia.

- Palieskite ,PRIDETI PRIE MEGST." ir i$saugokite kaip
mégstamiausia.

« Pasirinkite ,Papildomas apskrudinimas’, kad buty
pradétas penkiy minuciy skrudinimo ciklas.

- Palieskite ,+ 5% kad pratestuméte kepima

9. PARANKINIAI

Mégstamiausiy funkcija iSsaugo mégstamo recepto
orkaités nustatymus.

Orkaite automatiskai atpazjsta dazniausiai naudojamas
funkcijas. Po tam tikro naudojimy skaiciaus jus busite
paraginti prideti funkcija prie megstamiausiyjy.

KAIP ISSAUGOTI FUNKCIJA

Baige funkcijg bakstelékite ,PRIDETI PRIE MEGST!, kad
iSsaugotumeéte ja kaip mégstamiausia. Taip ateityje
galésite greitai ja pasinaudoti ir iSlaikyti tuos pacius
nustatymus .

ISSAUGOJUS

Jei norite perZiuréti mégstamiausiyjy meniu, paspauskite
: Siame meniu bus iSvardytos visos iSsaugotos

funkcijos. Palieskite ,PRADETI" ir suaktyvinkite pasirinktg

gaminimo funkcija.

PAKEISKITE NUSTATYMUS

Megstamiausiyjy ekrane prie mégstamiausio galite

pridéti nuotrauka arba pavadinima ir pritaikyti pagal savo

pageidavimus.

« Pasirinkite funkcija, kurig norite pakeisti.

- Palieskite trijy tasky piktograma virSutiniame
desiniajame kampe.

- Pasirinkite ypatybe, kurig norite pakeisti.

- Paspauskite ,|JRASYTI” ir patvirtinkite pakeitimus.

Jei norite pasalinti konkrecia funkcija, Siame meniu rasite

parinktj ,PASALINTI MEGSTAMIAUSIA".

10. JRANKIAI

Paspauskite - ir atidarykite meniu ,Jrankiai” bet

kuriuo metu. Naudodamiesi $iuo meniu galésite rinktis is

keliy parinkciy ir keisti gaminio ar ekrano nustatymus ir

parinktis.

NUOTOLINIS JJUNGIMAS
Jjungia,6th Sense” programa ,Live”.

VIRTUVES LAIKMATIS

Sia funkcija galima jjungti kartu su gaminimo funkcija
arba atskirai, kai reikia sekti laika. Jjungtas laikmatis tes
atgaline laiko atskaitg savarankiskai ir netrukdydamas
paciai funkcijai. Suaktyvine laikmatj galésite pasirinkite ir
suaktyvinti funkcija.

Laikmacio atgaliné atskaita bus rodoma ekrano virSutiniame
desiniajame kampe.

Virtuvés laikmacio perzitra arba pakeitimas:

+ Paspauskite virtuvés laikmacio parinkt;.

Kai baigsis atgaliné laikmacio atskaita, apie pabaiga bus
nurodoma ekrane ir pasigirs garso signalas.

. Bakstelékite,,PAUZE" jei norite pristabdyti laikmat;.
Tada galite baksteléti, ATNAUJINTIY, kad vel
paleistuméte laikmatj.

. Palieskite, ATSAUKTI" ir at3aukite laikmatj arba
nustatykite naujg laikmacio trukme.

- Bakstelékite ,+1 min‘, kad pailgintuméte trukme 1
minute.

SVIESA

Jjungia arba isjungia orkaités lempute.

@ SMART CLEAN

Valymo ciklo metu specialiai iSleidziami Zemos
temperaturos garai, kad galétuméte be vargo pasalinti
nesvarumus ir maisto likucius. Orkaitéje iSpilkite 200 ml
vandens ir jjunkite Sig funkcija, kai orkaite 3alta.

VALDIKLIO UZRAKTAS

Naudodamiesi,Valdiklio uzraktas” galite uzrakinti
lieCiamojo skydelio mygtukus, kad netycia jy
nepaspaustumete.

Norédami atrakinti prietaisg, ilgai spauskite jutikliniame
skydelyje esantj uzrakto klavisa.

g PARINKTYS

Keliy orkaités nustatymy keitimas, $abo rezimo pasirinkimas
ir ,demonstracinio rezimo" isjungimas.

RYSIO PRIEIGA

Nustatymy pakeitimas arba naujo namy tinklo
konfiguravimas.

INFORMACIJA

Norédami gauti daugiau informacijos apie gamin;.

. PASTABOS

«  Prietaiso viduje neklokite aliuminio folijos.

«  Puody ir prikaistuviy niekada nevilkite per orkaités
dugna — galite paZeisti emalio danga.

«  Nedékite sunkiy svoriy ant dureliy ir nesilaikykite uz
dureliy.

«  Dél aukstesnés temperatiros Picos ciklo metu jis bus
Siek tiek labiau atvésintas.
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PATARIMAI

KAIP NAUDOTIS GAMINIMO LENTELE

Lenteléje nurodyta tinkamiausia funkcija, priedai

ir lygis, naudotinas gaminant jvairius patiekalus.
Gaminimo laikas prasideda nuo laiko, kai produktas
jdedamas j orkaite, nejskaitant jkaitinimo laiko (jei
jis reikalingas). Gaminimo temperaturos ir laiko
vertés yra tik orientacineés, jos priklauso nuo maisto
kiekio ir naudojamy priedy tipo. Pradzioje naudokite
maziausias rekomenduojamas vertes ir, jei maistas
nepakankamai iskepes, naudokite didesnes vertes.
Naudokite pateikiamus priedus ir reckomenduojame
naudoti tamsaus metalo kepimo skardas ir orkaités
padéklus. Taip pat galite naudoti karsciui atsparius
arba molinius indus, ta¢iau nepamirskite, kad tada
gaminimo laikas bus Siek tiek ilgesnis.

KELIY PATIEKALY GAMINIMAS VIENU METU

Naudodami ,Priverstinio oro srauto” funkcija,
patiekalus, kuriems reikalinga ta pati temperatura,
galite gaminti vienu metu (pavyzdziui: zZuvj ir
darzoves), naudodami skirtingas lentynas. Patiekala,
kurj reikia gaminti trumpiau, iSimkite, o patiekala, kurj
reikia gaminti ilgiau, palikite orkaitéje.

Naudokite bet kurj orkaités padékla arba karsciui
atsparia lékste, tinkama mésos gabalo, kurj kepsite,
dydziui. Jei kepate kepsnj, j prikaistuvio apacia
geriausiai jpilti sultinio ir gaminimo metu mésg
subadyti, kad ji prisipildyty aromato. Atminkite,

kad gaminimo metu susidaro garai. Kai kepsnys

bus iskepes, 10-15 minuciy jj palikite orkaitéje arba
suvynioje j aliuminio folija.

Jei mésa norite kepti ant groteliy, parinkite vienodo
storio pjaustinius, kad jie visi vienodai iSkepty. Labai
storus mésos gabalus reikia kepti ilgiau. Tam, kad
meésos iSoré nesudegty, groteliy lentyng perkelkite j
zemesnj lygj, kad maistas baty toliau nuo kepintuvo.
Praéjus dviem trecdaliams gaminimo laiko, mésa
apverskite. Atidarydami dureles bukite atsargus, nes
gali iSsiverzti garai.

Norint surinkti gaminimo metu susidariusias sultis,
rekomenduojama tiesiai po grotelémis, ant kuriy
dedamas maistas, padéti surinkimo padékla,
kuriame jpilta pusé litro vandens. Prireikus, vandens
papildykite.

DESERTAI

Skanius desertus gaminkite tik vienoje lentynoje
naudodami konvekcine funkcija.

Naudokite tamsaus metalo kepimo skardas ir jas
visada dékite ant pateikiamos groteliy lentynos.
Jei norite gaminti keliose lentynose, pasirinkite
priverstinio oro srauto funkcijg ir kepimo skardas
ant lentyny isdéliokite nevienodai, kad karsto oro
cirkuliacija buty optimali.

Kai norite patikrinti, ar mielinés teslos pyragas iSkepé,
j pyrago centrg jsmeikite medinj danty krapstuka.
Jei krapstuka iStraukus jis yra Svarus, tai reiskia, kad
pyragas isSkepes.

Jei naudojate neprisvylancias kepamasias skardas,
krasty netepkite sviestu, nes gali bati, kad pyragas
krastuose pakils nevienodai.

Jei kepamas kepinys iskyla, kita karta kepkite
Zemesnéje temperatuaroje ir pilkite maziau skyscio
arba geriau iSmaisykite misinj.

Desertams su dregnu jdaru (strio pyragams arba
vaisiy pyragams) naudokite konvekcinio kepimo
funkcija. Jei pyrago apacia slapia, lentyng perkelkite
j zemesnj lygj ir, prie§ dédami jdara, pyrago apacia
pabarstykite duonos arba biskvito trupiniais.

TESLOS KILD.

Pries tesla dedant j orkaite, ja pravartu uzdengti
drégnu audiniu. Naudojant $ia funkcija, teslos
kildinimo trukmé sutrumpéja mazdaug trecdaliu,
palyginti su kildinimu kambario temperaturoje (20—
25 °Q). Pvz., 1 kg picos teslos kildinamas apie valanda.
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6 GAMINIMO LENTELE

¢ APVERTIMAS
MAISTO PRODUKTY KATEGORIOS KIEKIS ISKEPIMO | SKRUDINIMO | op At 1S RUOSIMO LYGIS IR PRIEDAI
LYGIS LYGIS
LAIKO)
- . 2
) Sviezias Lazanija 0,5-3kg - MED - NS
TROSKINYS IR 5
KEPTI . Lazanija 0,5-3kg - - - NS
MAKARONAI : Saldyta 5
Vamzdeliniai makaronai 0,5-3kg - - - N
Kepta jautiena 0,6-2kg MED MED - - 3 R
Jautiena Kepsnys 2-4cm MED - 2/3 -\---5-..:- '\WLN{
Mésainiy paplotéliai 1,5-3cm - - 3/5 -\...5...,- -\WLN{
Kepta kiauliena 0,6-2,5kg - MED - - 3 -
Kiauliena : Kiaulienos Sonkauliai 0,5-2,0kg - - 2/3 - '\WLN{
Soniné 0,5-1,5¢cm - - 12 alr -\WLN{
Visciukas 0,6-2,5kg - - - @ - 2 -
Vistienos 1-4 (cm) B} - - 4 2
kratinéle B
Vistienos 4 2
gabaléliai 0.2-15kg i ) ) . ——
Vistienos ) ) } ) 4 2
blauzdelés '
Karst. ore :
_ Paniruotas 4 2
Vistiena kepta kotlletuas 1-4 (cm) - - - eppEs s
, vist.
MESA Vistienos 02-15k ) ) ) 4 2
sparneliai =2 Kg S
Viétieno.s. 4 2
kepsneliai - - - - T
[Saldyti]
Vi§tienc.>s. 4 2
sparneliai - - - - T A r
[Saldyti]
Kepta . T 5 4
antiena Antienos filé / kratinélé 1-5cm - - 2/3 Al LRV,
Kepta - L s 5 4
kalakutiena Kalakutienos file / kratinélé 1-5cm 2/3 LTI SOV
Mésos ieSmeliai 0,2-1,5kg - - 1/2 Efm N 2 -
Kiaulienos kapotinis 1-4 (cm) - - - & N 2 -
Karst. ore . _ 4 2
kepta mésa Meésainiy paplotéliai 1-4 (cm) - - - T A . r
Ry 4
Desros ir desrelés 1,5-3,5 (cm) - - - e
. 4 2
Paniruotas kotletas 1-4 (cm) - - - I
2
Tuno kepsnys 1-3 (cm) MED - 3/4 -\...3...,- Tt
2
i Lasisos kepsnys 1-3 (cm) MED - 3/4 -\...3...,- T
5 - Keptifile
s [ 2
ZUVISIRJURY gabaléliaiir : Kardzuvés kepsnys 0,5-3 (cm) - - 3/4 ""'3"'" tnn
GERYBES kebsniai
epsnial 3 b
Menkés filé 0,1-0,3 kg - - - Aerenn Yo S
Jarinio eSerio filé 0,05-0,15 kg - - - -\...3...,- -\WLN{
* Sidlomas kiekis
Aeeenn AFn ~— SN ge=z2222:
PRIEDAI . . . - . s . . .
) Orkaités padéklas arba pyrago Skysciy surinkimo padéklas  Surinkimo padéklas su Kars$to oro gruzdintuvés
Groteliy Lentyna . X .
forma ant groteliy lentynos / kepimo skarda 500 ml vandens padéklas
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6 GAMINIMO LENTELE

& APVERTIMAS
MAISTO PRODUKT() KATEGORLOS KIEKIS ISKEPIMO | SKRUDINIMO | e A 1S RUOSIMO LYGIS IR PRIEDAI
LYGIS LYGIS
LAIKO)
o v s 3 2
Jarinio karsio file 0,05-0,15kg - - - Aeerenn Y]
Keptifile 3 5
gabaléliaiir : Kita file 0,5-3 (cm) - - - Arelenn Yo
kepsniai 3 b)
File [Saldyta] 0,5-3 (cm) - - - Aeerenn YT
< . vienas 4
sukutés padeklas i i } —
Ant Midiios vienas ) ) i 4
3 ) groteliy ! padéklas ‘T’ 5
ZUVISIRJORY keptos jary . vienas . . : e
GERYBES gérybes Krevetés padeklas. | e o
Karal. krevetés vienas - - - A 4 ~ 3
: padeklas. | e o
Kepta paniruota Zuvis 1,5-3,5 (cm) - - - m‘tﬂy L
. . . 4 2
Karit. ore Zuviesfilé 1,5-3,5 (cm) - - - o
kepta zuvis Visa zuvis 0,4-0,8kg - - - % L
. 4 p)
Véziagyviai - - - - R
Keptos bulvés 0,5-1,5kg - MED - ;
Keptos . 0,1-0,5kg ) ) i 3
darzovés [darytos darzovés [kiekvienas] R—
Kitos darzovés 0,5-1,5kg - MED - ;
. vienas 3
Bulviy apkepas padeklas - - - ==
Pomid K vienas ) ) ) 3
omidory apkepas badéklas AFr
Papriku ank vienas ) ) ) 3
Darzoviy apriky apkepas padeéklas N
apkepas . vienas ) ) ) 3
Brokoliy apkepas padeklas -‘T,—
i . _ vienas
DARZOVES Ziediniy kopusty apkepas padeklas - - - N
Darsoviu apk vienas ) ) ) 3
arzoviy apkepas badéklas N
Naminés bulvytés 0,3-0,8kg - - - Efm 1;
Bulvés (skilt.) 1-4 (cm) - - - Efm ;
Karit. ore Darzoviy misinys 0,3-0,8kg - - 2/3 % 1;
kepta darz. Cukinijy traskuciai 0,2-0,5kg - - - & wir
Keptos bulvés 0,3-0,8kg - - - E.:E,r 1;
Suktinukai [Saldyti] - - - - E@ﬁﬂ 1;
o Sarus pyragas 0,8-1,2kg - MED - q%,
SURUS KEPINIAI 5
Darzoviy trudelis 0,5-1,5 kg - MED - - -
* Sitlomas kiekis
A ~ [ ===V S M jesz=szsszy

PRIEDAI

Groteliy Lentyna

Orkaités padéklas arba pyrago Skysciy surinkimo padéklas
forma ant groteliy lentynos

/ kepimo skarda

Surinkimo padéklas su
500 ml vandens

Karsto oro gruzdintuvés
padéklas
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6 GAMINIMO LENTELE

& APVERTIMAS
MAISTO PRODUKTY KATEGORIOS KIEKIS 'S*E\E(E'I’?O SKRLL’YDG':‘;'MO (PRAEJUS RUOSIMO LYGIS IR PRIEDAI
LAIKO)
. 60-150g ] ] ] 3
Bandeles [kiekvienal* ‘T’
e : 400-6009 ) ) )
Duona Sumustiniy kepaliukas (kiekvienas] NS
Didelis duonos kepalas 0,7-2,0kg* - - - ;
e ) 200-300g ) ) ) 3
Prancuziski batonai (kiekvienas] - -
o Apvali pica apskrita - - - -\éu-
SURUS KEPINIAI 5
Stora pica padéklas - - - A ,
1 sluoksnis* - - - - 2 -
Pica 4 1
2 sluoksniai* - - - A=A A -
Pica [Saldyta] 5 3 1
3 sluoksniai* - - - AFAr aFAr o r
4 sluoksniai* - - - -u%u- -uéu- -uéu— 1;
Keksai Biskv. pyragas 0,5-1,2kg - - - -\éu-
Sausainiai 0,2-0,6 kg - - - 1;
. vienas 3
Kruasanai padéklas * - - - -
. . vienas 3
Kruasanai [Saldyti] badeklas * - - - s
- o A vienas 3
SALDUS KEPINIAI : Plikyti pyragaiciai badeklas * - - - -
: 10-30g ) ) ) 3
Morengai [kiekvienas] Res—
Pyragas 0,4-1,6 kg - - - Q%F
Strudelis 0,4-1,6kg - - - L
Vaisinis pyragas 0,5-2kg - - - -\...I—i.—'..,-
* Sitlomas kiekis
e ~ [ ===V [ M TR

PRIEDAI

Orkaités padéklas arba pyrago

Groteliy Lentyna )
forma ant groteliy lentynos

Skysciy surinkimo
padéklas / kepimo skarda

Surinkimo padéklas su
500 ml vandens

Karsto oro gruzdintuvés
padéklas
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KARSTO ORO GRUZDINTUVES LENTELE

~ J TRUKME
RECEPTAS FUNKCUA | SIDLOMASKIEKIS |  [KAITINIMAS | TEMPERATURA LENTYNA IR
) (MIN.) PRIEDAI
Pranc.. bulvytés 650-850 g Taip 200 25-30 EQE ~ 2 -
(%] vy o ewos
< £ Uz3aldyti viStienos % ' B 4 2
%; kepsneliai = 5009 Taip 200 15-20 EEm A -
= . = 4 4 2
I = Zuvies lazdelés = 5009 Taip 220 15-20 — r
Svogany ziedai =y 500 g Taip 200 15-20 —_—— 2,
Sviezios cukinijos su = , 4 2
L dziuveseliais == 4009 Taip 200 1520 =
,8 s . % . 4 2
N Naminés bulvytés = 300-800 g Taip 200 20-40 S —— -
<
2 Darzoviy miginys Ly 300-800 g Taip 200 20-30 — 2
. _ s . 4 2
v Vistienos kratinélés = 1-4 cm Taip 200 20-40 L -
> =
2 Vistienos sparneliai 200-1500 Taip 220 30-50 — 2
[a's
& Paniruotas kotletas 15"“5* 1-4cm Taip 220 20-50 % N 2 -
e}
= s .
Zuvies filé o 1-4cm Taip 220 15-25 Efm N 2 -

Ruoddami Sviezius ar namuose gamintus maisto produktus, maisto pavirsiy patepkite plonu aliejaus sluoksniu.
Siekdami uztikrinti tolygius maisto ruosimo rezultatus, pragjus pusei rekomenduojamo maisto ruosimo laiko pamaisykite

ruosiama maista.

kL)
FUNKCIJOS &=
Karstas oras
T a1 L
PRIEDAI

Karsto oro gruzdintuvés padéklas

Orkaités padéklas arba pyrago forma ant

groteliy lentynos

Skysciy surinkimo padéklas / kepimo skarda
arba orkaités padéklas ant groteliy lentynos
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GAMINIMO LENTELE

RECEPTAS FUNKCUJA | IKAITINIMAS | TEMPERATURA(°C) | TRUKME (MIN.) LENTYNA IR PRIEDAI

— . 2
- Taip 170 30-50 NS

Mieliniai pyragai / Biskvitiniai pyragaiciai & Taip 160 30-50 iy
% Taip 160 30-50 L
% . 3

Idaryti pyragai v Taip 160 - 200 30-85 1o

(sario pyragas, Strudelis, obuoliy pyragas) o . 4 1
s Taip 160 - 200 30-90 e
— Taip 150 20-40 - 3 ,
- ] 4
X2y Taip 140 30-50 ~ -

Sausainiai — 2 1
% Taip 140 30-50 -~
Taip 135 40-60 R S
_ Taip 170 20-40 - 3 ,
% Taip 150 30-50 A

Pyragéliai / bandelées — 2 1
X Taip 150 30-50 -~ s o
- , 5 3 1
k23 Taip 150 40-60 S - R
— Taip 180-200 30-40 L2

Bandelés su jdaru & Taip 180-190 35-45 AT
& Taip 180-190 35-45* R SN
— Taip 9% 110- 150 L2

Morengai &5 Taip 90 130-150 L ;
& Taip 90 140-160* R S
— Taip 190- 250 15-50 N

Pica/duona/ italitka duonelé — 5 3 1
X Taip 190-230 20-50 NP =
[ ] 2

Pica (plonapadeé, storapad, italiska Taip 310 2 A

duonele) & Taip 220-240 25-50* A e
— Taip 250 10-15 1 3 r

Saldyta pica &% Taip 250 10-20 I B
%, Taip 220-240 15-30 1 > fo 3 i N
kS Taip 180-190 45-55 NI

Pikantiski pyragai , & Taip 180-190 45-60 e S

(darzoviy pyragas, apkepas su jdaru)
& Taip 180-190 45-70* N L

= = = T FE & a4 w0 L

Jprastinis KarStoorosrautas  Konvekciniskepimas ~ Kepimasantgroteliy — Turbo Grill Maxi Cooking Cook4 Ciklas EKO Pica

FUNKCIJOS

[ R ~ al=1r 1 i

PRIEDAI Orkaités padéklas arba pyrago  Skysciy surinkimo skarda / kepimo arba Skysciy surinkimo padéklas/ Surinkimo padéklas su 500 ml

Groteliy Lentyna
4 Y forma ant groteliy lentynos  orkaités padéklas ant groteliy lentynos kepimo skarda vandens
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RECEPTAS FUNKCLJA IKAITINIMAS TEMPERATURA (°C) TRUKME (MIN.) LENTYNA IR PRIEDAI
— Taip 190-200 20-30 3
Uzkandélés / sluoksniuotos teslos krekeriai ';t Taip 180-190 20-40 1 4 f ;
w Taip 180-190 20-40* N, A
Lazanija / apkepai su vaisiais ir sariu / kepti — . 3
makaronai / vamzdeliniai makaronai I:‘ Taip 190-200 45-65  E—)
Aviena/ versiena/ jautiena / kiauliena 1 kg — Taip 190-200 80-110 1 3 r
Kepta kiauliena su paskrudusia odele 2 kg XEG? - 170 110- 150 1 2 r
Vistiena / triudiena / antiena 1 kg — Taip 200-230 50-100 1 3 r
. . . — . 2
Kalakutiena / Zasiena 3 kg — Taip 190-200 80-130 1 f
Kepta zuvis / zuvis folijoje (filé, visa) — Taip 180-200 40-60 1 3 r
Jdarytos darzoveés o . . ) 2
(pomidorai, cukinijos, baklaZanai) = Taip 180-200 20-60 bbbt
S~
Skrebutis - 3 (aukstas) 3-6 A 5 .
Zuvies filé / kepsniai N - 2 (vid.) 20-30** s '\WLNI
Desrelés, kebabai, kiaulienos Sonkauliukai, aad 2-3 (vidutiné - x 5 4
mésainiai u auksta) 15-30 e
Kepta vistiena 1-1,3 kg - 2 (vid) 55-70*** "\...2...r '\WLN[
. ~~ 3
Eriuko koja / kojos < - 2 (vid.) 60 - 90 *** 1 r
. = . 3
Keptos bulvés = - 2 (vid)) 35 - 55 #** 1 r
DarZoviy apkepas - 3 (aukstas) 10-25 1 3 r
Sausainiai %‘.1( Taip 135 50-70 A 54 -....4|—;:L,- -\...3|~—:u- '\—r1
Sausainiai
. 4 . 5 3 2 1
Tartaletés COOK Taip 170 50-70 = N L =L ——"
Tartaletés
Apvali pica coé;)ﬁ"( Taip 210 40-60 -\11.’5:'...;- -\r..3:l...:- -\r..él...n -\!‘..1:'...:-
Pica
Visas patiekalas: Vaisinis pyragas (5 lygis) / . M 5 3 1
lazanija (3 lygis) / mésa (1 lygis) Taip 190 40-120 e e 1
Visas patiekalas: Vaisinis pyragas (5 lygis) é 4 5 4 5 1
keptos darzoveés (4 lygis) / lazanija (2 lygis) / COOK Taip 190 40-120*% N N —— P
mésos pjausniai (1 lygis) Meniu
Lazanija ir mésa o Taip 200 50-100* — 1 ! f
Mésa ir bulvés & Taip 200 45-100* .-u:..i....:l,. 1 ! r
Zuvisir darzovés poy Taip 180 30-50* e L
Jdaryti dideli mésos gabalai ECO - 200 80-120* 1 3 f
Mésos pjausniai ECO ) a0 3
(triusiena, vistiena, ériena) 200 >0-100 j—
* Apytikris laikas: atsizvelgiant | skonj, maista i5 orkaités galima iSimti ir kitu metu.
** Pragjus pusei gaminimo laiko maistg apverskite.
*** Praéjus dviem tre¢daliams gaminimo laiko, maista apverskite (jei reikia).
-.' E 4 ECO i
FUNKCIJOS - - lfl - lj COOK (o>
Jprastinis KarStoorosrautas ~ Konvekdiniskepimas ~ Kepimasantgroteliy — TurboGrill ~ Maxi Cooking Cook4 Ciklas EKO Pica
Aveenen ~ AF=s I — S
PRIEDAI

Groteliy Lentyna

forma ant groteliy lentynos

/ kepimo skarda

vandens

Orkaités padéklas arba pyrago  Skysciy surinkimo skarda / kepimo arba  Skysciy surinkimo padéklas  Surinkimo padéklas su 500 ml
orkaités padéklas ant groteliy lentynos
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KAIP NAUDOTIS GAMINIMO LENTELE

Lenteléje nurodyta tinkamiausia funkcija, priedai ir lygis, naudotinas gaminant jvairius patiekalus.

Gaminimo laikas prasideda nuo laiko, kai produktas jdedamas j orkaite, nejskaitant jkaitinimo laiko (jei jis reikalingas).
Gaminimo temperatdros ir laiko vertés yra tik orientacinés, jos priklauso nuo maisto kiekio ir naudojamy priedy tipo.
PradZioje naudokite maZiausias rekomenduojamas vertes ir, jei maistas nepakankamai iskepes, naudokite didesnes vertes.
Naudokite pateikiamus priedus ir rekomenduojame naudoti tamsaus metalo kepimo skardas ir orkaités padéklus. Taip pat
galite naudoti karsciui atsparius arba molinius indus, taciau nepamirskite, kad tada gaminimo laikas bus Siek tiek ilgesnis.

PRIEZIURA IR VALYMAS

Pries vykdydami prieziuros arba
valymo darbus, jsitikinkite, kad
orkaite atveéso.

Nenaudokite valymo garais
irenginiy.

ISORINIAI PAVIRSIAI

« Pavirsius valykite drégna mikropluosto $luoste.
Jei pavirsiai labai nesvarus, 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 dréegna mikropluosto Sluoste.

VIDINIAI PAVIRSIAI

- Kaskart panaudoje prietaisg, leiskite orkaitei atvesti,
tada ja nuvalykite, kol ji dar Silta, kad pasalintuméte
susikaupusius neSvarumus ir démes, atsiradusias nuo
maisto likuciy. Kad iSgaruoty kondensatas, susidares
gaminant drégng maista, orkaités dureles atidarykite,
o pavirsius nuvalykite Sluoste ar kempine.

«Jjunge ,Smart Clean” funkcijg optimaliai nuvalykite
vidinius pavirsius. (Tik tam tikruose modeliuose).

« Dureliy stiklg valykite tinkamu skystu plovikliu.

- Kad valyti buty lengviau, orkaités dureles galima
iSimti.

pavirsius.

Valydami nenaudokite abrazyviy
Sveitikliy arba abrazyviy /
ésdinanciy valymo priemoniy;
jos gali pazeisti prietaiso

Muvékite apsaugines pirstines.

Pries vykdant bet kokius
prieziuros darbus, orkaite butina
atjungti nuo elektros tinklo.

PRIEDAI

Panaudoje priedus, juos i$ karto uzmerkite vandenyje
su plovikliu; jei jie karsti, juos suimkite mavedami
orkaités pirstines. Maisto likucius lengvai nuvalysite
Sepetéliu arba kempine.

Nevalykite maisto zondo ir mésos zondo (jei yra)
indaplovéje.

Skrudinimo karstu oru padékla (jei yra) galima plauti
indaplovéje.
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DURELIY ISEMIMAS IR |STATYMAS

1. Kai norésite isimti dureles, atidarykite jas iki galo ir
nuleiskite laikomuosius jtaisus, kol jie atsilaisvins.

2. Uzdarykite dureles.

Dureles laikykite tvirtai abiem rankom - nelaikykite
suéme uz rankenos.

ISimkite dureles atlikdami jy uzdarymo veiksma ir
Siek tiek patraukdami j virsy, kad islaisvintumeéte i3
tvirtinimo vietos. I1Simtas dureles paguldykite ant
minksto pavirSiaus.

3. |statydami dureles pastumkite jas link orkaités,
suIzgiuokite vyriy kabliukus tvirtinimo vietose ir
uzfiksuodami virsutine dalj.

4. Nuleiskite dureles, tada atidarykite iki galo.
Nuleiskite fiksatorius j pradine padét;: jsitikinkite, kad
juos visiskai nuleidote.

Atsargiai paspauskite ir patikrinkite, ar fiksatoriai yra
tinkamoje padétyje.

5. Pabandykite uzdaryti dureles ir patikrinkite, ar jos
lygiuojasi su valdymo skydeliu. Jei ne, pakartokite
pries tai aprasytus veiksmus: Dureles galima sugadinti,
jei jos neatsidarinés tinkamai.

LEMPUTES KEITIMAS

Del lemputés keitimo kreipkités j garantinio aptarnavimo skyriy.
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+WI-FI” DUK

Kurie ,Wi-Fi” protokolai yra palaikomi?

|diegtas ,Wi-Fi” adapteris palaiko ,Wi-Fi“ b/g/n Europos
salyse.

Kurie nustatymai turi bati konfigiiruojami marsruto
parinktuvo programinéje jrangoje?

Batini toliau nurodyti marsruto parinktuvo nustatymai:
2,4 GHz jjungtas, ,Wi-Fi” b/g/n . DHCP ir NAT suaktyvintas.
Kuri WPS versija yra palaikoma?

Prietaisas nepalaiko WPS.

Ar yra kokiy nors skirtumy naudojant

iSmanyjj telefona su ,,Android” ar ,,iOS“?

Galite naudoti operacine sistema, kurj jums patinka,
skirtumo néra.

Ar %aliu vietoje marsrutizatoriaus naudoti

mobilyjj rysj?

Taip, bet debesy paslaugos yra sukurtos nuolat
prijungtiems jrenginiams.

Kaip galéciau patikrinti, ar mano namy interneto
rysys veikia ir Eelaidiio rysio funkcija yra jjungta?
Tinklo paieska galite atlikti naudodamiesi iSmaniuoju
jrenginiu. Prie$ bandydami nepamirskite isjungti visy kity
duomeny rysiy.

Kaip patikrinti, ar prietaisas prijungtas prie belaidzio
namy tinklo?

Eikite j marSruto parinktuvo konfiguracija (Zr., marsruto
parinktuvo vadova) ir patikrinkite, ar prietaiso MAC
adresas yra belaidziu rysiu prijungty jrenginiy puslapio
sgrase.

Kur rasti prietaiso MAC adresg?

Paspauskite ,Tools” (jrankiai), tada paspauskite
»Connectivity” (rySys) ir ieSkokite ,Mac address”
(kompiuterio adresas). MAC adresg sudaro 6 skaiciy ir
raidziy pory, atskirty dvitaskiu, kombinacija.

Kaip galéciau patikrinti, ar prietaiso belaidzio rysio
funkcija yra jjungta?

Naudodamiesi iSmaniuoju jrenginiu ir programéle ,6th
Sense Live” patikrinkite, ar prietaisas yra prisijunges, ar
ne.

Ar yra kas nors, kas galéty neleisti signalui pasiekti
prietaiso?

Patikrinkite, ar jasy prijungti jrenginiai neiShaudoja viso
galimo interneto pralaidumo.

Jsitikinkite, kad ,Wi-Fi” naudojantys jrenginiai nevirsija
didziausio marsruto parinktuvo leidZziamo skaiciaus.
Koks atstumas turi bati tarp marsruto parinktuvo ir
jrenginio?

Paprastai,Wi-Fi” signalas yra pakankamai stiprus, kad
galéty veikti keliuose kambariuose, bet tai labai priklauso
nuo medziagy, i$ kuriy pastatytos sienos. Signalo
stipruma galite patikrinti padéje iSmanuyjj prietaisa prie
jrenginio.

Ka daryti, jei belaidis rySys nepasiekia prietaiso?
Galite panaudoti specialius jrenginius, kurie iSplecia
+Wi-Fi” rySio zong namuose, pvz., prieigos taskas, ,Wi-Fi“

kartotuvus ir,Power-line” tiltg (su prietaisu nepridedamas).

Kaip suzinoti savo belaidzio tinklo pavadinima ir
slaptazodj?

Zr. marsruto parinktuvo dokumentus. Marsruto
parinktuvo etiketéje paprastai pateikiama
informacija, kuri yra batina norint pasiekti jrenginio
sarankos puslapj naudojant prijungta jrengin;.

Ka daryti, jei jrenginio ekrane rodoma “T, arba
jrenginys negali uzmegzti pastovaus rysio su
namy marsruto parinktuvu?

Gali bati, kad prietaisas sékmingai prijungtas prie
marsruto parinktuvo, bet jis negali prisijungti prie
interneto. Jei norite, kad prietaisas bty prijungtas
prie interneto, patikrinkite marsruto parinktuvo

ir (arba) pernasos nustatymus. Paspaude ,Tools”
(jrankiai) ir po to ,Connectivity” (rysys), galite gauti
daugiau informacijos apie rysio klaidos priezastj.
Marsruto parinktuvo nustatymai: NAT turi bati jjungtas,
uzkarda ir DHCP turi bati tinkamai sukonfigUruoti.
Palaikomas slaptaZzodzio Sifravimas: WEP, WPA, WPA2. Jei
norite iSbandyti kitg Sifravimo tipg, zr. marsruto parinktuvo
vadova.

Operatoriaus nustatymai: Jei interneto paslaugos teikéjas
nustaté galinciy jungtis prie interneto MAC adresy
skaiciy, gali nepavykti prijungti prietaiso prie debesies.
Jrenginio MAC adresas yra jo unikalus identifikatorius.
Jei prie interneto norite prijungti kitus jrenginius (ne
kompiuterius), dél proceddry kreipkités j interneto
paslaugos teikéja.

Kaip galéciau patikrinti, ar duomenys yra
perduodami?

Po to, kai nustatysite tinklg, iSjunkite maitinima,
palaukite 20 sek. ir tada vél jjunkite jrenginj:
Naudodamiesi iSmaniuoju jrenginiu ir programéle
,6th Sense Live” patikrinkite, ar prietaisas yra
prisijunges, ar ne.

Kai kuriems nustatymams prireikia keliy sekundziy, kol jie
atsiranda programoje.

Kaip galiu pakeisti ,Whirlpool” paskyra, bet
palikti prijungtus prietaisus?

Galite sukurti naujg paskyra, bet pries perkeldami
prietaisus j naujg paskyrg nepamirskite pasiimti
prietaisy i$ senosios paskyros.

Pakeic¢iau marsruto parinktuva, ka turiu daryti?
Galite pasilikti tuos pacius nustatymus (tinklo
pavadinima ir slaptazodj) arba galite jrenginyje
iStrinti ankstesnius nustatymus ir sukonfigtruoti juos
iS naujo.
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TRIKCIY SALINIMAS

Problema

Orkaité neveikia.

Ekrane parodoma raidé ,F” su
skaiciais.

. Maisto gaminimo funkcija

- ,6th Sense” baigiasi nerodant
- atgalinio laiko skaiciavimo.

- Maisto gaminimas baigiasi

- nepasibaigus atgaliniam

- skaiciavimui.

Orkaité nekaista.

Galima priezastis

Netiekiamas maitinimas.

- ISjunkite i$ elektros tinklo.

Programinés jrangos
problema.

Maisto kiekis skiriasi nuo
- rekomenduojamo. Kepimo
. metu atidarytos durelés.

- Kai DEMO REZIMAS yra ,On",
. visos komandos yra aktyvios
. ir meniu veikia, taciau
. krosnelé nekaista.

Kas 60 sekundziy ekrane

Lemputé issijungs.

Durelés neuzsidaro tinkamai.

Namuose nutrdko maitinimo
- tiekimas.

: Kepimo ciklas su zondu baigési
be aiskios priezasties arba
- ekrane i$spausdinta klaida F3E3.

rodoma DEMO REZIMAS.

,EKO" ekonominis rezimas Meniu NUSTATYMAI pasirinkite EKO ir pasirinkite

on”

Apsauginiai fiksatoriai yra

- netinkamoje padetyje.

Neteisingi galios nustatymai.

Maisto zondas néra tinkamai
prijungtas.

Sprendimas

. Patikrinkite, ar tinkle yra elektros energijos ir ar

orkaitei prijungtas elektros maitinimas.

- Krosnele iSjunkite, vél jjunkite ir patikrinkite, ar
© triktis nepasalinta.

Kreipkités j skambuciy centrg ir nurodykite numerj
po raidés "F".

Atidarykite dureles ir patikrinkite maisto produkty
- paruosimo lygj. Jei reikia, baikite ruosti maista :
- pasirinkdami tradicine funkcija.

Pasirinkite ,DEMO REZIMAS" i§ NUSTATYMU meniu
- ir pasirinkite ,Off" (i§jungta). :

JSjungta”,

PasirGpinkite, kad apsauginiai fiksatoriai bty

tinkamoje padétyje, todeél iSimdami ir jstatydami

- dureles vadovaukites sk. ,Valymas ir prieziara”
. pateiktais nurodymais.

Patikrinkite, ar namy tinklas atitinka daugiau nei 3

kW. Jei ne, sumazinkite galig iki 13 ampery. Meniu

. ,NUSTATYMAI" pasirinkite ,GALIA" ir pasirinkite
,Mazas".

Patikrinkite maisto zondo prijungima.

Politika, standartine dokumentacija ir papildomga informacija galite rasti atlikdami toliau nurodytus

veiksmus:
QR kodo ant produkto naudojimas
Apsilanke masy svetainéje adresu docs

.hotpoint.eu
Arba kreipdamiesi j techninés prieziaros centrg (Zr. telefono numerius garantijos lankstinuke). Kreipiantis
techninés prieziGros centra batina pateikti gaminio duomeny ploksteléje nurodytus kodus.
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Instrukcja uzytkownika

DZIEKUJEMY ZA ZAKUP PRODUKTU WHIRLPOOL

@I W celu uzyskania kompleksowej pomocy prosimy
Z= ) zarejestrowac swoje urzadzenie na stronie

www.whirlpool.eu/register

W CELU UZYSKANIA
SZCZEGOLOWYCH INFORMACJI,
NALEZY ZESKANOWAC KOD QR

NA URZADZENIU

A Przed uzyciem urzadzenia nalezy uwaznie
przeczytad instrukcje bezpieczenstwa.

OPIS PRODUKTU

...........

\\

1. Panel sterowania

2. Wentylator i grzatka okragta
(niewidoczna)

3. Prowadnice pétek
(poziom jest zaznaczony na froncie
piekarnika)

4, Drzwiczki
5. Grzatka gorna/grill
6. Oswietlenie piekarnika

3% 2| 7. Tabliczka znamionowa
gl (nie usuwac)
C 8. Grzatka dolna
gﬂ\ (niewidoczna)
//“
PANEL STEROWANIA
R o ey
O] > (5]
AR -
123 4 5 6 7 8 9
1. WLACZANIE/WYLACZANIE 4. NARZEDZIA 7. OSWIETLENIE

Wiaczanie i wytaczanie piekarnika.

2. MENU GLOWNE

Aby uzyskac szybki dostep do
menu gtéwnego.

3. ULUBIONE

Odtworzenie listy ulubionych
funkgji.

Do wybierania sposrod kilku
opcji piekarnika oraz do zmiany
ustawien i preferencji.

5.WYSWIETLACZ

6. BLOKADA ELEMENTOW
STERUJACYCH

Blokada elementéw sterujgcych
umozliwia zablokowanie
przyciskow na ekranie dotykowym,
tak aby nie mozna byto ich
nacisngc przez przypadek.

Aby wtaczyc¢/wytaczy¢ lampe
piekarnika.

8. MINUTNIK KUCHENNY

Te funkcje mozna aktywowa¢
podczas uzywania jakiejs$
funkcji pieczenia lub jedynie do
zachowania czasu.

9. ROZPOCZNLJ
Aby uruchomi¢ funkcje gotowania.
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AKCESORIA

. BLACHA NA SCIEKAJACY :

. . * *
RUSZT | TLUSZCZ : BLACHA DO PIECZENIA : SZYNY PRZESUWNE
Stuzy do pieczenia : Do stosowania jako : Stuzy do pieczenia : Utatwiaja wktadanie i
potraw lub jako miejsce : blacha piekarnika : wszelkiego rodzaju ciast i : wyjmowanie akcesoriéw.
do potozenia patelni, : do pieczenia miesa, : chleba oraz miesa, rybw :
form do pieczenia : ryb, warzyw, focaccii : folii itd. :
i innych naczyn . itp. lub w przypadku :
zaroodpornych. : umieszczenia pod

: rusztem, do zbierania
: ociekajgcego ttuszczu i
: sokow.

BLACHA DO SMAZENIA
BEZ TLUSZCZU *

T

Uzywana do pieczenia

z wykorzystaniem

funkcji smazenia bez
ttuszczu, z blacha do
pieczenia umieszczong
nizej w celu zbierania :
ewentualnych okruchéw :
i ptynéw. Mozna ja my¢
W zmywarce.

Liczba i rodzaj akcesoriow moze réznic sie w zaleznosci od zakupionego modelu.

Inne akcesoria mozna naby¢ oddzielnie; w sprawie zaméwien i w celu uzyskania informacji prosimy o kontakt z

dziatem obstugi posprzedaznej.
* Dostepne tylko w wybranych modelach
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UMIESZCZANIE RUSZTU | INNYCH AKCESORIOW

Umiescic ruszt poziomo, przesuwajac go wzdtuz
prowadnic i upewniajac sie, ze strona z uniesiong
krawedzig jest skierowana ku gorze.

Inne akcesoria, takie jak blacha na Sciekajacy ttuszcz
czy blacha do pieczenia, sg wsuwane poziomo, w taki
sam sposob, jak ruszt.

WYJMOWANIE | PONOWNY MONTAZ
PROWADNIC POLEK

« Aby wymontowac prowadnice, nalezy wykreci¢
Sruby mocujace (jesli s3 obecne) po obu stronach za
pomoca monety.

Podnies¢ prowadnice do goéry i wyciggna¢ dolne
czesci z ich gniazd: teraz prowadnice potek mozna
wyjac.

« Aby ponownie zamontowac prowadnice potek,

najpierw dopasuj je z powrotem w gérnym gniezdzie.

Trzymajac prowadnice uniesione ku gérze, wsunac je
do komory piekarnika, a nastepnie opusci¢ do
dolnego miejsca zamocowania.

Lewa (,L”) i prawa (,R")

== | prowadnice potki mozna

~i | rozpoznac¢ po logo wskazanym
na tej ilustracji.

ZAMOCOWANIE PRZESUWNYCH SZYN
———— Wyjac¢ prowadnice potki z

—

piekarnika i zdja¢ plastikowe
zabezpieczenie z przesuwnych
prowadnic.

Zamocowac gorny zacisk
szyny do prowadnicy potki

i przesuna¢ ja wzdtuz tak
daleko, jak to mozliwe. Opuscic
drugi zacisk tak, aby znalazt sie
w odpowiednim miejscu.

Aby zabezpieczy¢ prowadnice,

—nalezy docisng¢ mocno dolng

czesc zacisku do prowadnicy
potki. Sprawdzi¢, czy
prowadnice przesuwajg sie
swobodnie. Powtérzyc
powyzsze czynnosci dla
drugiej prowadnicy poétki na
tym samym poziomie.

Uwaga: Prowadnice wysuwane mozna montowac na

dowolnym poziomie.
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FUNKCJE

@ TRYBY RECZNE

«  KONWENCJONALNE
Do pieczenia dowolnego rodzaju potraw na jednym
poziomie.

« PIECZENIE KONWEKCYJNE
Do pieczenia miesa, ciast z nadzieniem tylko na jednej
pofce.

« TERMOOBIEG
Do gotowania réznych potraw wymagajacych tej samej
temperatury gotowania na kilku pétkach (maksymalnie
trzech) jednoczesnie. Funkgja ta pozwala na pieczenie bez
wzajemnego przenikania sie zapachéw pieczonych potraw.

+ GRILL
Do grillowania stekdw, kebaboéw i kietbasek, do zapiekania
warzyw lub do przyrumieniania pieczywa. Podczas
grillowania miesa zalecamy uzywanie blachy na $ciekajacy
ttuszcz do zbierania sokdw wydzielanych podczas pieczenia:
Blache na sciekajacy thuszcz mozna umiesci¢ na dowolnym
poziomie ponizej rusztu i nala¢ do niej 500 ml wody pitnej.

+ TURBOGRILL
Do pieczenia duzych kawatkéw miesa (udziec, rostbef,
kurczak). Zalecamy zastosowanie blachy na $ciekajacy
tluszcz: Blache na sciekajacy ttuszcz mozna umiescic na
dowolnym poziomie ponizej blachy do pieczenia i nala¢ do
niej ok. 500 ml wody pitnej.

« SZYBKIE NAGRZEW.
W celu szybkiego nagrzania piekarnika.

. COOK4

Do pieczenia roznych potraw w tej samej temperaturze,

jednoczesnie na czterech poziomach. Funkgji tej mozna

uzywac do pieczenia ciasteczek, ciast, okragtej pizzy

(réwniez mrozonej) oraz do przygotowywania catych

positkdw. Nalezy postepowac zgodnie ze wskazéwkami z

tabeli pieczenia, aby uzyskac najlepsze rezultaty.

«  FUNKCJE SPECJALNE

»  PIZZA
Ta funkcja umozliwia przygotowanie wspaniatej
domowej pizzy w mniej niz 10 minut, jak w restauracji.
Dedykowany cykl gotowania dziata w temperaturze
powyzej 300 stopni Celsjusza, zapewniajac pizze
miekka w srodku, chrupiaca na brzegach i idealnie oraz
rébwnomiernie przyrumieniona.
Pofaczenie tej funkgji z kamieniem do pizzy WPro i
nagrzewaniem przez 30 minut pozwala upiec pizze w
5-8 minut.
W przypadku zaméwien i potrzeby zasiegniecia informadji
nalezy skontaktowac sie z serwisem posprzedazowym lub
www.whirlpool.eu

» SMAZENIE BEZ Tt.
Funkcja ta umozliwia przyrzadzanie frytek, nuggetséw
zkurczaka i innych potraw przy uzyciu mniejszej
ilosci oleju, dzieki czemu sa one przyjemnie
chrupiace. Elementy grzewcze pracuja cyklicznie, aby
odpowiednio ogrzac¢ komore, podczas gdy wentylator
wymusza cyrkulacje gorgcego powietrza. Najlepsze
oczekiwane wyniki przyrzadzania mozna osiggnac
tylko przy uzyciu blachy do smazenia bez ttuszczu

»

»

»

»

»

(dostarczanej z niektorymi modelami). Umiescic
zywno$¢ na blasze do smazenia bez ttuszczu w jednej
warstwie i postepowac zgodnie z instrukcjami tabeli
smazenia bez ttuszczu, aby uzyskac najlepsze rezultaty.
Nalezy unika¢ uzywania wiecej niz jednej blachy, aby
zapobiec nieréwnomiernemu przyrzadzaniu.
ROZMRAZANIE

Do przyspieszania rozmrazania artykutéw
spozywczych. Zaleca sie umieszczenie potrawy na
srodkowym poziomie. Zaleca sie pozostawienie
potrawy w opakowaniu, aby zapobiec wysuszeniu jej
powierzchni.

UTRZYMANIE TEMPERATURY

Pozwala utrzymac ciepto i chrupkos¢ $wiezo
upieczonych potraw.

WYRASTANIE

Zapewnia optymalne wyrastanie r6znych rodzajéw
ciast. Aby zachowac wysokg jakos¢ wyrastania ciasta,
nie nalezy wigczac tej funkgji, kiedy urzadzenie jest
wcigz nagrzane po poprzednim cyklu pieczenia.
MROZONKI GOTOWE

Do podgrzewania gotowych potraw,
przechowywanych w temperaturze pokojowej lub

w loddéwce (biszkopty, rézne ciasta, muffinki, dania

z makaronu oraz pieczywo). Za pomoca tej funkgji
mozna szybko i delikatnie upiec wszelkie potrawy oraz
podgrzac wczesniej upieczong potrawe. Nie trzeba
wstepnie nagrzewac piekarnika. Nalezy przestrzegac
wskazowek dotyczacych przygotowania podanych na
opakowaniu.

PIECZENIE MAXI

Funkgja ta automatycznie wybiera najlepszy tryb
przyrzadzania potraw i temperature pieczenia duzych
kawatkéw mies (powyzej 2,5 kg). Zaleca sie obrécenie
miesa podczas pieczenia w celu zapewnienia
réwnomiernego przyrumienienia z obu stron. Od czasu
do czasu nalezy podla¢ mieso, aby nie dopusci¢ do jego
nadmiernego wysuszenia.

CYKLECO

Do pieczenia nadziewanych kawatkéw miesa i filetow
na jednej potce. Jezeli ten cykl ECO jest uzywany,
Swiatetko kontrolki pozostaje zgaszone przez caty czas
gotowania. Aby skorzystac z funkgji ECO i tym samym
zoptymalizowac zuzycie energii, drzwiczki piekarnika
nie powinny by¢ otwierane, dopdki potrawa nie bedzie
gotowa.

«  MROZONA ZYWNOSC
Funkgcja automatycznie dobiera optymalng temperature
oraz tryb pieczenia dla 5 réznych kategorii gotowych dan
mrozonych. Nie trzeba wstepnie nagrzewac piekarnika.

th

sense

AUTO MODES
Funkcja ta umozliwia w petni zautomatyzowane

pieczenie wszystkich rodzajow potraw. Aby najlepiej
wykorzysta¢ mozliwosci tej funkgji, nalezy stosowac sie do
wskazoéwek zawartych w danej tabeli pieczenia. Nie trzeba
wstepnie nagrzewac piekarnika.
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JAK KORZYSTAC Z DOTYKOWEGO WYSWIETLACZA

% Aby wybra¢ lub zatwierdzi¢:

Dotkna¢ ekranu, aby wybra¢ wymagang wartos¢
lub pozycje z menu.

d

PIERWSZE UZYCIE

Aby przewing¢ menu lub liste:

Wystarczy przeciaggnac palcem wzdtuz
wyswietlacza, aby przewinac¢ pozycje lub wartosci.

Aby potwierdzi¢ ustawienia lub przej$¢ do nastepnego
ekranu:

Dotkna¢, USTAW” lub,,DALEJ".

Aby powréci¢ do poprzedniego ekranu:
Dotkna¢ € .

Przy pierwszym uruchomieniu urzadzenia nalezy je
skonfigurowac.

Ustawienia mozna ponownie zmieni¢ poprzez nacisniecie «° ,
aby wejs¢ do menu ,Narzedzia”

1. WYBOR PREFERENCJI JEZYKOWYCH

Przy pierwszym uruchomieniu urzadzenia nalezy ustawi¢

jezyki czas.

+ Przeciggna¢ palcem wzdtuz ekranu, aby przewingc liste
dostepnych jezykéw.

+ Dotkna¢ wybranego jezyka.

2. USTAWIENIE WIFI

Funkcja 6th Sense Live umozliwia zdalng obstuge piekarnika

za pomoca urzadzenia mobilnego. Aby umozliwi¢ zdalne

sterowanie urzadzeniem, nalezy najpierw pomyslnie

wykonac procedure konfiguracji potgczenia. Ta procedura

jest konieczna w celu rejestracji posiadanego urzadzenia

oraz podtaczenia go do sieci domowej.

« Stuknij "Dodaj urzadzenie" w aplikacji mobilnej, aby
kontynuowac konfiguracje pofaczenia.

« W produkcie otworz sekcje "Narzedzia/Potaczenie/Potacz
zssiecia', aby rozpocza¢ konfiguracje.

W JAKI SPOSOB SKONFIGUROWAC POLACZENIE

Aby uzy¢ tej funkgji, nalezy posiadac: Smartfon lub tablet
oraz bezprzewodowy router podfgczony do internetu.
Nalezy uzyc¢ urzadzenia mobilnego, aby sprawdzi¢, czy
sygnat bezprzewodowej domowej sieci jest silny w poblizu
urzadzenia. Router lub mobilne urzadzenie do tetheringu
musi roznic sie od urzadzenia, na ktérym zainstalowana jest
aplikacja mobilna.

Minimalne wymagania.

Urzadzenie mobilne: Android z ekranem o rozdzielczosci 1280x720
(lub wyzszej) lub iOS.

Sprawdz na App store (platforma z aplikacjami) kompatybilnos¢
aplikagji z wersjg systemu Android lub iOS.

Bezprzewodowy router: 24Ghz WiFi b/g/n.

1. Pobranie aplikacji 6th Sense Live

Pierwszym krokiem do pofgczenia urzadzenia jest pobranie
aplikacji na urzadzenie mobilne. Aplikacja 6th Sense Live
App poprowadzi uzytkownika przez wszystkie opisane tutaj
kroki. Mozna pobrac¢ aplikacje 6th Sense Live App ze sklepu
App Store lub Google Play Store.

2. Utworzenie konta

Jesli jeszcze nie zostato to zrobione, nalezy utworzy¢ konto.
Umozliwi to potaczenie posiadanych urzadzen w sie¢ oraz
ich zdalny podglad i sterowanie.

3. Zarejestrowanie posiadanego urzadzenia

Zarejestrowac posiadane urzadzenie zgodnie ze
wskazowkami aplikacji. Aby ukonczy¢ proces rejestracji,
bedziesz potrzebowac

«  Numer identyfikatora inteligentnego urzadzenia
(SAID) znajdujacy sie w sekcji Narzedzia/Potaczenie/
Potacz z siecia,

« 12-cyfrowy numer produktu znajdujacy sie na
etykiecie produktu,

«  Aktywne potaczenie Bluetooth w smartfonie.

Gdy urzadzenie bedzie gotowe, dodaj je za

posrednictwem aplikacji mobilnej i postepuj zgodnie z

wyswietlanymi instrukcjami.

Uwaga:

Bluetooth musi by¢ wiaczony tylko podczas procesu

rejestracji.

Pofaczenie Wi-Fi mozna skonfigurowac tylko za

posrednictwem aplikacji mobilnej.

Procedura pofaczenia bedzie musiata by¢ powtérzona,

jedynie jesli zmienione zostang ustawienia posiadanego

routera (np. nazwa sieci lub hasto lub dostawca danych).

3. USTAWIANIE GODZINY ORAZ DATY

Potaczenie piekarnika zdomowa siecia sprawi, ze
godzina i data ustawia sie automatycznie. W przeciwnym
razie konieczne bedzie reczne ustawienie godziny i daty

+  Wprowadzi¢ odpowiednie liczby, aby ustawic¢ godzine.
+ Dotkna¢,USTAW", aby potwierdzic.

Po ustawieniu godziny nalezy ustawi¢ date

«  Wprowadzi¢ odpowiednie liczby, aby ustawic¢ date.

+ Dotkna¢,USTAW", aby potwierdzic.

Po dtugiej przerwie w zasilaniu nalezy ponownie ustawic
godzine i date.

4. USTAWIANIE 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 amperdéw): Jesli w gospodarstwie domowym

wykorzystywana jest mniejsza moc, nalezy zmniejszy¢ te

wartos¢ (13 amperéw).

+ Dotknga¢ wartosci po prawe;j stronie, aby wybra¢ moc.

« Dotkna¢,OK’, aby zakonczy¢ poczatkowa
konfiguracje.
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5. ROZGRZEWANIE PIEKARNIKA

Nowe urzadzenie moze mie¢ wyczuwalny zapach, ktéry
jest pozostatoscia po produkg;ji: jest to zjawisko normalne.
Dlatego przed przystapieniem do przygotowywania
potraw zalecamy rozgrzanie piekarnika,na pusto", co
utatwi pozbycie sie tego zapachu.
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CODZIENNA EKSPLOATACJA

1. WYBIERANIE FUNKCJI

Aby wigczy¢ piekarnik, nacisng¢ lub dotkng¢ ekranu w

dowolnym miejscu.

Wyswietlacz umozliwia wybor pomiedzy trybami recznymi a

trybami 6th Sense.

+  Dotkna¢ gtéwnej zadanej funkgji, aby przejs¢ do
odpowiedniego menu.

+  Przewija¢ do gory lub w dét, aby zapoznac sie z lista.

«  Wybrac zadana funkcje, dotykajac jej.

2. USTAWIANIE FUNKCJI RECZNYCH

Po wybraniu zadanej funkgji istnieje mozliwo$¢ zmiany jej

ustawien. Na wyswietlaczu bedg pojawiac sie ustawienia, ktdre

mozna zmieniac.

TEMPERATURA / POZ. GRILLOWANIA / POZIOM PARY

+  Dotknac¢ gtéwnej zadanej funkgji, aby przejs¢ do
odpowiedniego menu.

W zaleznosci od wybranej funkcji mozna aktywowac lub

dezaktywowac podgrzewanie za pomoca specjalnego

przefacznika.

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 zakoriczeniu czasu
pieczenia konczy 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¢ zakonczeniem gotowania, mozna dotknac

wartosci wskazujacej ten czas i ustawic,0"lub otworzy¢ menu w

postaci trzech kropek oraz edytowac czas gotowania.

Jesli chcesz zatrzymac cykl, otwodrz menu z trzema kropkamii
wybierz opcje,Zatrzymaj gotowanie’

3. USTAWIANIE TRYBOW AUTOMATYCZNYCH 6TH SENSE

Automatyczne tryby 6th Sense umozliwiaja przygotowywanie
szerokiej gamy potraw poprzez wybranie ich z listy. Wigkszos¢
ustawien pieczenia jest wybierana automatycznie przez
urzadzenie w celu osiggniecia najlepszych rezultatow.

Co wiecej, dzieki specjalnemu czujnikowi, ktéry jest w stanie
rozpoznac zawartos¢ wilgoci w zywnosci, niektére z funkgji 6th
Sense Auto Modes pozwalaja osiggnac¢ 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.

«  Wybraé przepis z listy.

Funkdje sg wyswietlane wedtug kategorii zywnosci w sekgji "6th
SENSE FOOD" (patrz odpowiednie tabele).

«  Po wybraniu funkcji nalezy po prostu wskazac cechy
potrawy (ilos¢, waga itp.), ktéra ma by¢ pieczona, aby
uzyskac idealny efekt.

4, USTAWIANIE OPOZNIENIA STARTU PIECZENIA

Mozna opdzni¢ pieczenie przed rozpoczeciem dziatania

funkgji: Funkgja rozpocznie dziatanie o godzinie, ktdra zostanie

wczesniej ustawiona.

« Naci$nij,OPOZNIENIE’, aby ustawi¢ wymagang godzine.
Mozna wybra¢ czas rozpoczecia lub czas, w ktérym potrawa
ma by¢ gotowa zgodnie z wybranymi funkcjami.

« Po ustawieniu zagdanego op6znienia, dotknij opcji, USTAW,
aby rozpoczac czas oczekiwania.

«  Wiozy¢ potrawe do piekarnika i zamkna¢ drzwiczki: Funkgcja
rozpocznie dziatanie automatycznie po okresie, ktory zostat
obliczony.

Programowanie czasu opdznienia pieczenia powoduje wytgczenie

fazy wstepnego nagrzewania: Piekarnik osiggnie zagdang

temperature stopniowo, co 0znacza, ze czas pieczenia bedzie
nieznacznie dtuzszy niz ten podany w tabeli pieczenia.

+  Aby natychmiast wigczy¢ funkcje i anulowac ]
zaprogramowany czas opdznienia, dotknij opcji,POMIN
OPOZNIENIE".

5. WLACZANIE FUNKCJI

« Po skonfigurowaniu ustawien, dotkna¢,ROZPOCZNL)’; aby
aktywowac funkcje.

Jedli piekarnik jest goracy, a funkcja wymaga konkretnej

temperatury maksymalnej, na wyswietlaczu pojawi sie komunikat.

W kazdym momencie podczas pieczenia mozna zmienic

wartosci, ktore zostaty ustawione, dotykajac wartosci, ktéra ma

by¢ zmieniona. Wszystkie opcje dostepne do modyfikacji mozna

przegladac, otwierajac menu z trzema kropkami w lewej dolnej

czedci wyswietlacza.

W dowolnym momencie mozna zatrzymac aktywowana funkdje,

wiskajac przycisk [ O ],

6. NAGRZEWANIE

Jesli wezesniej zostata aktywowana, po wigczeniu funkgji
wyswietlacz pokazuje status fazy wstepnego nagrzewania.
Po zakoriczeniu tej fazy rozlegnie sie sygnat dzwiekowy, a na
wyswietlaczu pojawi sie komunikat, PIEKARNIK GOTOWY”

+  Otworzy¢ drzwiczki.

«  Wiozyc¢ danie.

«  Zamknij drzwiczki i nacisnij przycisk,Uruchom teraz” lub
"START', aby rozpocza¢ gotowanie.

Umieszczenie potraw w piekarniku przed korcem procesu

wstepnego nagrzewania moze miec¢ wptyw na jakos¢

przygotowywanych potraw. Otwarcie drzwiczek w trakcie fazy
wstepnego nagrzewania przerwie nagrzewanie piekarnika. Czas
pieczenia nie zawiera fazy wstepnego nagrzewania.

Mozna zmieni¢ domyslne ustawienie opcji podgrzewania dla

funkgji gotowania, ktdre umozliwiaja robienie tego recznie.

«  Wybierz funkcje, ktéra umozliwia reczne wybranie funkgji
podgrzewania.

+  Uzyj dedykowanego przetacznika podgrzewania w prawym
dolnym rogu wyswietlacza, aby wtaczy¢ lub wytaczyc¢
podgrzewanie. Zostanie to ustawione jako opcja domyslna.

7.OBROCENIE LUB KONTROLA POTRAWY

Niektdre tryby automatyczne 6th Sense wymagaja obracania
potraw podczas pieczenia. Urzadzenie wyda sygnat dzwiekowy,
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a na wyswietlaczu pojawi sie wskazéwka mdwigca o
koniecznosci wykonania czynnosci.

+  Otworzyc¢ drzwiczki.

+  Przeprowadzi¢ czynno$¢ wskazang na wyswietlaczu.

«  Zamknij drzwiczki, nastepnie dotknij opdji ,START”, aby
wznowi¢ pieczenie.

W ten sam sposéb, w momencie kiedy pozostanie 5% czasu
do zakonczenia pieczenia, piekarnik wyswietli komunikat, aby
sprawdzi¢ potrawe.

Urzadzenie wyda sygnat dzwiekowy, a na wyswietlaczu pojawi

sie wskazédwka moéwiaca o koniecznosci wykonania czynnosci.

« Sprawdz potrawe

+  Zamknij drzwiczki, nastepnie dotknij opcji ,START”, aby
wznowic pieczenie.

8. KONIEC PIECZENIA

Sygnat dzwiekowy i wskazanie na wyswietlaczu oznaczaja,
Ze pieczenie zostato zakoriczone. Przy niektérych funkcjach,
po zakonczeniu pieczenia mozna dodatkowo przyrumienic¢
potrawe, wydtuzy¢ czas pieczenia lub zapisac funkcje jako
ulubiona.

+  Dotknij opdji ,DODAJ DO ULUBIONYCH’, aby zapisac ja w
ulubionych.

«  Wybra¢,Dodatkowe przyrumienienie’, aby rozpocza¢
pieciominutowy cykl przyrumieniania.

+  Dotknij opcji,+5 min’, aby wydtuzy¢ czas pieczenia

9. ULUBIONE

Funkcja Ulubione przechowuije ustawienia piekarnika dla
ulubionych przepiséw uzytkownika.

Piekarnik automatycznie rozpoznaje najczesciej uzywane funkcje.
Po kilku uzyciach danego przepisu urzagdzenie zaproponuje
dodanie funkgji do Ulubionych.

JAK ZAPISAC FUNKCJE

Po zakonczeniu funkgji dotknij opcji,DODAJ DO ULUBIONYCH',
aby zapisa¢ ja jako ulubiona. Umozliwi to szybkie uzywanie
danej funkgji w przysztosci przy zachowaniu tych samych
ustawien.

WCZESNIEJ ZAPISANE

Aby zobaczy¢ menu Ulubione nacisna¢ () : Wszystkie zapisane
funkcje zostang wyswietlone w tym menu. Dotknij opgji
,ROZPOCZNI)", aby aktywowac wybrang 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.

+  Dotknij ikony trzech kropek w prawym gérnym rogu.
+  Wybrac wiasciwos¢, ktéra ma by¢ zmieniona.

+ Dotkna¢ ,ZAPISZ", aby zatwierdzi¢ zmiany.

Jegli chcesz usunac okreslong funkcje, w tym menu znajdziesz
opcje ,USUN ULUBIONA".
10. NARZEDZIA

Nacisna¢ " , aby otworzy¢ menu ,Narzedzia” w dowolnym
momencie. To menu umozliwia wybér sposrdd kilku opdji
oraz zmiane ustawien lub preferencji dla urzadzenia lub
wyswietlacza.

UAKTYWNIANIE ZDALNE
Aby umozliwi¢ korzystanie z aplikacji 6th Sense Live.

MINUTNIK KUCHENNY

Te funkcje mozna aktywowac podczas uzywania jakiej$ funkgji
pieczenia lub jedynie do zachowania czasu. Po wiaczeniu
funkgcji minutnik kuchenny bedzie nadal niezaleznie odlicza¢
czas, nie zaktdécajac dziatania funkgji. Gdy minutnik kuchenny
jest aktywny, mozna takze wybrac i wtaczy¢ funkcje.

Minutnik bedzie nadal odliczat czas w prawym gomym rogu ekranu.
Aby przywréci¢ lub zmieni¢ minutnik kuchenny:

« Naciénij opcje timera kuchennego.

Kiedy odliczanie wybranego czasu dobiegnie korica, pojawi sie
komunikat na wyswietlaczu i rozlegnie sie sygnat dzwiekowy.

« Dotknij opcji, WSTRZYMAY' 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 opgji,+1 min’, aby wydtuzy¢ czas trwania o 1
minute.

O§WIETLENIE

Aby wiaczy¢/wylaczy¢ lampe piekarnika.

SMART CLEAN

W ramach tego specjalnego niskotemperaturowego cyklu
czyszczenia brud i resztki jedzenia mozna z tatwoscia usunac za
pomoca pary. Na dno piekarnika wla¢ 200 ml pitnej wody i
uruchomic funkcje, upewniajac sie, ze piekarnik jest zimny.

BLOKADA ELEMENTOW STERUJACYCH

Blokada elementéw sterujacych umozliwia zablokowanie
przyciskdw na ekranie dotykowym, tak aby nie mozna byto ich
nacisnac przez przypadek.

Aby odblokowac urzadzenie, nacisnij i przytrzymaj przycisk
blokady na panelu dotykowym.

g PREFERENCJE

Umozliwia zmiane kilku ustawien piekarnika, wybranie trybu
Szabasowego i wylgczenie ,Trybu demo”.

EACZNOSC
Do zmiany ustawien lub konfigurowania nowej domowej sieci.

INFORMACJE

W celu uzyskania dalszych informacji o produkcie.

.UWAGI
«  Nie przykrywac¢ wnetrza piekarnika folig aluminiowa.
+  Nie nalezy przeciggac form ani patelni po dnie piekarnika,

poniewaz moze to porysowac jego emaliowang
powierzchnie.

+  Nie umieszczaj ciezkich przedmiotéw na drzwiczkach i nie
przytrzymuj ich.

+  Zewzgledu na wyzsza temperature cyklu Pizza nalezy
spodziewac sie nieco mocniejszego chtodzenia.
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PRAKTYCZNE PORADY

JAK POSLUGIWAC SIE TABELA PIECZENIA

Tabela zawiera liste najkorzystniejszych funkgji,
akcesoridéw i poziomoéw pieczenia dla réznych
rodzajow potraw. Czasy pieczenia sg liczone od
momentu wtozenia potrawy do piekarnika, z
wyjatkiem potraw wymagajacych nagrzewania
wstepnego. Temperatury oraz czasy pieczenia s
orientacyjne i zalezg od ilosci potrawy lub od rodzaju
akcesoriéw. Poczatkowo nalezy stosowac najnizsze
sugerowane ustawienia, a jesli potrawa nie jest
wystarczajgco dopieczona, nalezy uzy¢ wyzszych.
Zaleca sie stosowanie akcesoriow dotaczonych w
zestawie lub, w miare mozliwosci, blach lub form

do pieczenia z ciemnego metalu. Mozna stosowac
réwniez naczynia i akcesoria ze szkta zaroodpornego
(pyrex) lub ceramiczne. Czas pieczenia nieco sie
wtedy wydtuzy.

JEDNOCZESNE PIECZENIE ROZNYCH POTRAW

Korzystajac z funkcji ,Termoobieg”, mozna
jednoczesnie piec rozne potrawy wymagajace tej
samej temperatury (np: ryby i warzywa), umieszczajac
je naréznych pétkach. Potrawy wymagajace
krotszego pieczenia nalezy wyja¢ wczesniej,
pozostawiajac te, ktdére powinny piec sie dtuzej.

MIESO

Uzy¢ dowolnego rodzaju tacy piekarnika lub naczynia
zaroodpornego dostosowanego do wielkosci
przyrzadzanej porcji miesa. W przypadku pieczeni
zaleca sie wlanie na dno naczynia niewielkiej ilosci
rosotu, aby nieco zwilzy¢ mieso i doda¢ smaku. Nalezy
pamietac, ze w trakcie tej operacji jest wytwarzana
para. Gdy pieczen jest juz gotowa, zostawic ja w
piekarniku na ok. 10-15 min lub zawing¢ w folie
aluminiowa.

Przygotowujac mieso do grillowania nalezy pamietac,
ze najlepsze wyniki uzyskuje sie, gdy kawatki maja te
sama grubos¢. Bardzo grube porcje miesa wymagaja
dtuzszego czasu przyrzadzania. Aby zapobiec
przypaleniu powierzchni miesa, nalezy je odsunac od
grzatki grilla i umiescic ruszt na nizszym poziomie.
Obroci¢ mieso po uptywie dwéch trzecich czasu
pieczenia. Ostroznie otworzyc¢ drzwi, poniewaz z
urzadzenia moze wydostac sie goraca para.

Zaleca sie stosowanie tacy, na ktorej beda gromadzi¢
sie sciekajgce soki — nalezy do niej wla¢ pét litra
wody i umiesci¢ bezposrednio pod rusztem, na
ktorym grillowane sg produkty. W razie potrzeby
uzupetnia¢ wode.

DESERY

Delikatne desery nalezy piec z wykorzystaniem
funkcji pieczenia konwencjonalnego tylko na jednym
poziomie.

Stosowac formy z ciemnego metalu i stawiac je
zawsze na ruszcie dostarczonym wraz z piekarnikiem.
Do pieczenia na kilku poziomach nalezy wybierac
funkcje termoobiegu i ustawia¢ formy na ruszcie

w taki sposéb, aby zapewnic¢ swobodng cyrkulacje
powietrza.

Aby sprawdzi¢, czy ciasto jest juz gotowe, wsunac
drewniany patyczek w ciasto w jego najwyzszym
punkcie. Jesli patyczek pozostaje suchy, ciasto jest
gotowe.

Nie smarowa¢ mastem scianek form, w ktérych
zastosowano nieprzywierajaca powtoke. W
przeciwnym razie, ciasto moze nierdbwno wyrosnac po
bokach.

Jesli wypiek ,pecznieje” podczas pieczenia,
nastepnym razem nalezy ustawic nizsza temperature
i rozwazy¢ zmniejszenie ilosci dodawanego ptynu lub
tagodniejsze mieszanie ciasta.

Ciasta z soczystym nadzieniem lub dodatkami
(takimi jak serniki, ciasta owocowe) wymagaja uzycia
funkcji ,Piecz. Konwekcyjne”. Jesli spdd ciasta jest
zbyt wilgotny, nalezy skorzystac z nizszego poziomu
i wytozy¢ spdd butka tarta lub pokruszonymi
herbatnikami przed wtozeniem nadzienia.

WYRASTANIE

Zleca sie przykrycie ciasta wilgotng Sciereczka przed
umieszczeniem w piekarniku. Czas wyrastania przy
uzyciu tej funkcji jest krotszy o ok. jedna trzecig w
poréwnaniu z czasem wyrastania w temperaturze
pokojowej (20-25°C). Czas wyrastania ciasta na pizze
to mniej wiecej godzina na 1 kg ciasta.
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6 TABELA PIECZENIA

] ) B STOPIEN STOPIENI OBROCIC
KATEGORIE ZYWNOSCI ILOSC WYSMAZENIA | PRZYRUMIENIE- (CzAs POZIOM | AKCESORIA
NIA PIECZENIA)
Swieze Lasagne 0,5-3kg - SREDNI - -\é,-
ZAPIEKANKA| 5
PIECZONY Lasagne 0,5-3kg - - - N—="
MAKARON Mrozone 5
Cannelloni 0,5-3kg - - - —
Pieczen wotowa 0,6-2kg SREDNI SREDNI - B, 3 -
Wolowina  Stek 2-4cm SREDNI . W |t g
KOTLETY MIELONE 15-3cm . . 35 |l Y
Pieczona wieprzowina 06-2,5kg - SREDNI - - 3 -
\r/]\geprzowr Zeberka wieprzowe 0,5-2,0kg _ - 2/3 -\...5...:- 1 :4: ~
Bekon 05-15cm . . 12 |melen g
Caty kurczak 06-25kg - - - Efm - 2 ,
Piers z kurczaka 1-4cm - - - Efm N 2 r
Porcje kurczaka 0,2-15kg - - - % - 2 ,
Podudzia z ) i ) ) 4 2
kurczaka B
Kurczak | Kotlet 4 2
smazony i 1-4cm - - - TR
Kurczak panierowany
bezttusz- Skovdlelk 2 5
MIESO czowo rzydetka N } ) )
E kurczece 02-15kg wEy —
NUGGETSY Z 4 2
KURCZAKA - - - - S — ,
[MROZONE]
Skrzydetka 4 )
kurczaka - - - - S — r
[mrozone]
Pieczona . I . 5 4
kaczka Filet / Piers z kaczki 1-5cm - - 2/3 a2 PR,
iF;: S;iony Filet/ piers zindyka 1-5cm - - 2/3 -\...5...;- -\WLN{
Szasztyki miesne 0,2-15kg - - 172 % - 2 -
Migso Kotlety wieprzowe 1-4cm - - - % - 2 -
smazone 4 2
besthuss. | KOTLETY MIELONE 1-4cm - - - -
czowo Kietbasy i paréwki 1,5-3,5(cm) - - - EE;E - 2 ,
Kotlet panierowany 1-4cm - - - EEE;‘H - 2 ,
Stek z tunczyka 1-3cm SREDNI - 3/4 . '\WLN{
Stek ztososia 1-3cm SREDNI - 3/4 - '\WLN{
RYBY | OWOCE : Pieczone . . 3 2
MORZA filety i steki Stek z miecznika 0,5-3cm - - 3/4 Al ~ TS
Filet zdorsza 0,1-0,3kg - - - -\...3...,- -\WLN{
Filet z labraksa 0,05-0,15kg - - - = -\WLN{
* Sugerowana ilos¢
Aeeenar AR — o] ge=z2222:
AKCESORIA . Lk PR -
Ruszt blacha lub blacha na ciasta Blacha na $ciekajacy ttuszcz/ Blacha na $ciekajacy ttuszcz ~ Blacha do smazenia bez

na ruszcie

blacha do pieczenia

napetniona 500 ml wody

ttuszczu
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6 TABELA PIECZENIA

. ) » STOPIEN STOPIEN OBROCIC
KATEGORIE ZYWNOSCI ILOSC WYSMAZENIA PRZYRUMIENIE- (CZAS POZIOM | AKCESORIA
NIA PIECZENIA)
Filet zmorlesza 0,05-0,15 kg - - - - \Wiv{
Pieczone 3 2
filety i steki Pozostate filety 0,5-3cm - - - A ~ S
Filety [mrozone] 05-3cm - - - -\...3...,- \Wiv{
Przegrzebki jednataca - - - i,
Owoce Matze jednataca - - - - 4 -
morza
REVIOWOCE  CEP et jednataca i : N NV,
Krewetki krélew jednataca - - - -\..ﬂ..r \vi,v{
Ryba panierowana 1,5-3,5(m) - - - E,:E,r ir
Ryba ) 4 2
smazona Filet rybny 1,5-3,5(m) - - - T
bezttusz- . 4 2
R I 4-0,8k - - -
oW yba w catosci 04-0,8kg EE;E; T
Skorupiaki - - . . — -
Pieczone ziemniaki 0,5-1,5kg - SREDNI - 1;
Pieczone . v wa faszerowane 01-05kg - - - 3
warzywa y [sztukal R—
Inne warzywa 0,5-1,5kg - SREDNI - 1;
Zapiekanka ziemniaczana jednataca - - - -\%u-
Zapiekanka pomidorowa jednataca - - - -\%u-
ZAPIEKANE Zapiekanka paprykowa jednataca - - - -\%u-
WARZYWA Zapiekane brokuty jednataca - - - -\%u-
WARZYWA Zapiekanka kalafiorowa jednataca - - - -u%u-
Zapiekane warzywa jednataca - - - -u%u-
Domowe frytki 0,3-0,8kg - - - & L
tédeczki ziemn 1-4cm - - - E@fm L
Warzywa ), i 03-08k 23 . 2
smazone arzywa mieszane ,5-U,6Kg - - Ty
bezttusz- . - 4 5
Frytki ki 0,2-0,5 ke - - - -
zoWo rytki z cukinii g T .
Smazone ziemniaki 0,3-0,8kg - - - - -
Sajgonki [mrozone] - - - - E@ﬁm ;
WYROBY Stone ciasto 0,8-1,2kg - SREDNI - -.1:-.-2.-.-—1,-
PIEKARNICZE - 5
SYONE Strudel warzywny 0,5-1,5kg - SREDNI - -
* Sugerowana ilos¢
N ~ LY N~ r M T

AKCESORIA

blacha lub blacha na ciasta na Blacha na $ciekajacy ttuszcz/ Blacha na $ciekajacy ttuszcz Blacha do smazenia bez
ruszcie blacha do pieczenia napetniona 500 ml wody ttuszczu
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6 TABELA PIECZENIA

) ) » STOPIEN STOPIEN OBROCIC
KATEGORIE ZYWNOSCI ILOSC WYSMAZENIA PRZYRUMIENIE- (CZAS POZIOM | AKCESORIA
NIA PIECZENIA)
. 60-150g 3
Butki [sztukal* § i i B—
Bochenek kanapkowy 400-600g - - - qéﬁ
[sztukal
Chleb 5
Chleb duzy 0,7-2,0kg* - - - 4 -
—_ 200-3009g ) . . 3
Bagietki [sztukal ‘—‘2
WYROBY Pizza okragta Okragta - - - A=~
PIEKARNICZE 5
StONE Pizza na grubym ciescie Blacha - - - R -
1 warstwa* - - - N 2 p
Pizza 4 1
2 warstwy* - - - AaF1r A -
Pizza [mrozona] g 3 i
3 warstwy* - - - N Y ——V I -
4 warstwy* - - - -\...i_...r -\...i—...n q%p A 1 -
Ciasta . 2
rosnace Biszkopt 0,5-12kg - - - e
Ciasteczka 0,2-0,6kg - - - L
Rogaliki jednataca* - - - A 3 -
Croissanty [mrozone] jednataca* - - - N 3 r
WYROBY 3
PIEKARNICZE : Ciasto ptysiowe jednataca* - - - - -
Bezy - - - .
[sztukal
Tarta 04-16kg - - - -u%u-
Strudel 04-1,6kg - _ i ;
Ciasto zowocami 0,5-2kg - - - -\éu-
* Sugerowana ilos¢
e ~ AbFr ~ M jiz=z=zzzc
AKCESORIA . e s -
Ruszt blacha lub blacha na ciasta na Blacha na sciekajacy ttuszcz/  Blacha na $ciekajacy ttuszcz Blacha do smazenia bez

ruszcie

blacha do pieczenia

napetniona 500 ml wody

ttuszczu
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[Z] TABELA DOTYCZACA PIECZENIA Z FUNKCJA SMAZENIA BEZ

TLUSZCZU

SUGEROWANA TEMPERATURA | CZASTRWANIA BLACHY |
PRZEPIS FUNKCJA
ILOSC NAGRZEWANIE Q) (MIN.) AKCESORIA
Mrozone frytki =y 650-850 g Tak 200 25-30 — 2
<V .
Z v Mrozone nuggetsy z % ) 4 2
S g kurczaka = 50049 Tak 200 15-20 S — ;
O ; .
Z = Paluszki rybne 500G Tak 220 15-20 — 2
Krazki cebuli 500 g Tak 200 15-20 — 2
<;: Panierowana swieza cukinia -|E':“Er 400 g Tak 200 15-20 Efm N 2 -
> . e 4 2
E Domowe frytki = 300-800¢g Tak 200 20-40 —— -
= Warzywa mieszane é‘éf 300-800g Tak 200 20-30 % ‘ir
Piers z kurczaka -|E':“Er T-4cm Tak 200 20-40 % N 2 -
>
[ -
% Skrzydetka kurczece o 200-1500¢ Tak 220 30-50 Efm N 2 -
@] s
g_,. Kotlet panierowany T-4cm Tak 220 20-50 % N 2 -
= . o 4 2
Filet rybny = 1-4cm Tak 220 15-25 T

W przypadku gotowania swiezych lub domowych potraw, rozprowadz cienka warstwe oleju na powierzchni potrawy.
Aby zapewni¢ jednolite efekty pieczenia, potrawe nalezy wymiesza¢ po uptywie potowy zalecanego czasu pieczenia.

p2
FUNKCJE ==
Air Fry
T a1 L
AKCESORIA

Blacha do smazenia bez ttuszczu

blacha lub blacha na ciasta na ruszcie

Blacha-ociekacz / blacha do pieczenia

blacha na ruszcie

Whj;lfa?ool




TABELA PIECZENIA

PRZEPIS FUNKCJA | NAGRZEWANIE TEMPTBC‘)\TURA CZAS(;T:‘N;\NIA BLACHY | AKCESORIA
— Tak 170 30-50 s
Leavened cakes / Ciasta drozdzowe / s Tak 160 30-50 2
2% - [——]
biszkopty Arrrre ~
& Tak 160 30-50 .\.é.,. .\;l—,,l,.
ale 3
Ciasta z nadzieniem = Tak 160 -200 30-85  —
(sernik, strudel, szarlotka) &% 4 1
¢ Tak 160 - 200 30-90 R —
— Tak 150 20- 40 3
5 4
2y Tak 140 30-50 - -
Ciasteczka
& Tak 140 30-50 A
Tak 135 40-60 R
_ Tak 170 20 - 40 - 3 -
% Tak 150 30-50 4
Ciastka / Muffiny — 4 1
% Tak 150 30-50 s o
% Tak 150 40-60 N
— Tak 180 - 200 30-40 L3
Ptysie &) Tak 180 - 190 35-45 AT
s 5 3 1
v Tak 180 - 190 35-45* S N
— Tak 90 110 - 150 L3
Bezy % Tak 90 130-150 |4 '
% Tak 90 140-160 * R B
— Tak 190-250 15-50 L2
Pizza/ Chleb/ Focaccia
& Tak 190 - 230 20-50 e
5 2
Pizza (na cienkim lub grubym ciecie, = Tak 310 712 N
focaccia) % Tak 220 - 240 25-50* e L
_ Tak 250 10-15 1 3 f
Mrozona pizza &% Tak 250 10-20 qj:..i....:u- ;
& Tak 220 - 240 15-30 1 > fo 3 i N
= Tak 180 - 190 45-55 e
Tarty pikantne o 4 1
(warzywne, zapiekanki v Tak 180 - 190 45-60 N P ——"]
P 1
Py Tak 180 - 190 45-70*% -\%..ﬁ -\;..3;', ~
= )
FUNKCJE E lfl )(Ll__| c004|( ECO
Konwengonalne ~ Termoobieg  Pieczenie konwekcyjne Grill Turbo grill Maxi Cooking Cook4 G/klEco Pizza
e e 7 — |SSSN)
AKCESORIA Ruszt blacha lub blacha na ciasta na Blacha-ociekacz/ Blacha do Blacha na sciekajacy ttuszcz/  Blacha na sciekajacy ttuszcz
ruszcie pieczenia lub taca na ruszcie blacha do pieczenia napetniona 500 ml wody
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PRZEPIS FUNKCJA | NAGRZEWANIE TEMPTORC?TURA CZAS(';TILN)ANIA BLACHY | AKCESORIA
— Tak 190-200 20-30 2
prockaskiz costa ptysiowego. (] | T 180190 2040 |10y
w Tak 180 - 190 20-40* N, A
I/_Z?]r::"/oﬂna;n/ zapiekanka makaronowa — Tak 190-200 45-65 3
Jagniecina / Cielecina / Wotowina / — 3
Wielprzowina 1kq ! . — Tak 190-200 80-110 1 r
Kotlety wieprzowe z chrupiaca skorka > 2
- 170 110 - 150
2 kg XL | E—
s — 3
Kurczak / Krélik / Kaczka 1 kg — Tak 200-230 50-100 1 r
Indyk / Ges 3 kg — Tak 190-200 80-130 1 2 r
Ryba pieczona/ potrawy pieczone w — 3
\[/)\?pierze (}‘llet, w catosci) \il Tak 180 - 200 40-60 —
arzywa faszerowane o i i 2
(pomidory, cukinia, baktazan) Tak 180 - 200 >0-60 e
Tost N - 3 (Wysoka) 3-6 "\...5...r
Filety / kawatki ryb N - 2 (Srodkowa) 20 - 30 ** -\...4...,- -\WLA,[
<= -
Kietbaski/ kebab/ zeberka/ hamburger - 2 f\;\?\:ggll((;wa 15 - 30 ** -\...5...,- -\WLA,[
Pieczony kurczak 1-1,3 kg - 2 (Srodkowa) 55 -70 *** "\...2...r '\WLN[
g 2
Udziec jagniecy/ golonka = - 2 (Srodkowa) 60 - 90 *** 1 3 r
T~ z
Pieczone ziemniaki = - 2 (Srodkowa) 35 - 55 *¥* 1 3 r
Zapiekane warzywa - 3 (Wysoka) 10-25 1 3 r
Ciasteczka c%‘:'( Tak 135 50-70 '\—rs -....4|—;:Ln -\...3|~—:u- '\—r1
Ciasteczka
5 3 2 1
Tarty COOK Tak 170 50-70 alrs aFr AR AR
Tarty
Pizza okragta (%‘:'( Tak 210 40-60 -\r..;l...p -\r.?:l...:- -\r..ZZI...;- -\!‘..1:'...:-
Pizza
Petne danie: Tarta owocowa (poziom 5)/ } N 5 3 1
lazania (poziom 3)/mieso (poziom 1) Tak 190 40-120 e e 1
Petne danie: Tarta owocowa (poziom 5)/ é4 5 4 ) 1
pieczone warzywa (poziom 4) / lazania COOK Tak 190 40-120* e Ty P
(poziom 2) / plastry miesa (poziom 1) Menu
S o 4 1
Lazania i mieso <3 Tak 200 50-100*% ==V f
Mieso i ziemniaki & Tak 200 45-100* .-u:..i....:l,. 1 ! f
Ryby i warzywa = Tak 180 30-50% = 1 1 r
Nadziewane i pieczone kawatki miesa ECO - 200 80-120* 1 3 f
Plastry miesa ECO N 3
(krolik, kurczak, jagniecina) 200 >0- 100 | —

* Szacowany czas: Potrawy mozna wyjmowac z piekarnika w réznym czasie, w zaleznosci od indywidualnych preferencji.

** Obroci¢ potrawe po uptywie potowy czasu pieczenia.

*** Obroci¢ potrawe po uptywie 2/3 czasu pieczenia (w razie potrzeby).

= = 3 i 1 R = R
FUNKCJE : XL COOK
Konwengonalne ~ Termoobieg ~ Pieczenie konwekcyjne Grill Turbogrill Maxi Cooking Cook4 GyklEco Pizza
Aueennn r hlaauls 1 f — T
AKCESORIA Ruszt blacha lub blacha na ciasta na Blacha-ociekacz/Blachado  Blacha na $ciekajacy ttuszcz/  Blacha na Sciekajacy ttuszcz
ruszcie pieczenia lub taca na ruszcie blacha do pieczenia napetniona 500 ml wody
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JAK POSLUGIWAC SIE TABELA PIECZENIA

Tabela zawiera liste najkorzystniejszych funkcji, akcesoriow i poziomow pieczenia dla réznych rodzajéw potraw.
Czasy pieczenia s liczone od momentu wtozenia potrawy do piekarnika, z wyjatkiem potraw wymagajacych

nagrzewania wstepnego.

Temperatury oraz czasy pieczenia sg orientacyjne i zalezg od ilosci potrawy lub od rodzaju akcesoriow.
Poczatkowo nalezy stosowac najnizsze sugerowane ustawienia, a jesli potrawa nie jest wystarczajaco dopieczona, nalezy

uzy¢ wyzszych.

Zaleca sie stosowanie akcesoriow dotgczonych w zestawie lub, w miare mozliwosci, blach lub form do pieczenia z
ciemnego metalu. Mozna stosowac réwniez naczynia i akcesoria ze szkta zaroodpornego (pyrex) lub ceramiczne. Czas

pieczenia nieco sie wtedy wydtuzy.

KONSERWACJA | CZYSZCZENIE

Przed przystapieniem do
jakichkolwiek czynnosci
serwisowych lub czyszczenia
upewnic sie, ze piekarnik ostygt.

Nie stosowac urzadzen
czyszczacych para.

POWIERZCHNIE ZEWNETRZNE

- Powierzchnie nalezy czysci¢ wilgotna sciereczka
z mikrofibry. Jesli s silnie zabrudzone, dodac kilka
kropel detergentu o neutralnym pH. Wytrze¢ do
sucha sciereczka.

+ Nie stosowac zracych ani sciernych detergentow.
Jesli tego rodzaju substancje zostaty przypadkowo
rozprowadzone po powierzchni urzadzenia, nalezy
natychmiast je usung¢ za pomocga wilgotnej sciereczki
z mikrofibry.

POWIERZCHNIE WEWNETRZNE

+ Po kazdym uzyciu nalezy poczeka¢, az piekarnik
ostygnie i wyczysci¢ go (najlepiej gdy wciagz

jest ciepty), usuwajac z niego wszystkie osady i
zabrudzenia powstate z resztek potraw. Aby usunac
wszelkie skropliny, ktére powstaty w wyniku pieczenia
potraw z duzg zawartosciag wody, nalezy pozostawi¢
piekarnik do catkowitego ostygniecia, a nastepnie
wytrzec¢ go szmatka lub gabka.

- Aby jak najlepiej wyczysci¢ wewnetrzne
powierzchnie urzadzenia, wiaczy¢ funkcje ,Smart
Clean”. (Tylko w niektorych modelach).

« Wyczysci¢ szybe drzwiczek odpowiednim ptynem
do mycia.

- Aby ufatwi¢ sobie czyszczenie piekarnika, mozna
zdemontowac drzwiczki.

Nie stosowac¢ wetny szklanej,
szorstkich gabek lub sciernych/
zracych srodkoéw do czyszczenia,
poniewaz moga one uszkodzi¢
powierzchnie urzadzenia.

Nosi¢ rekawiczki ochronne.

Przed przystapieniem do
jakichkolwiek czynnosci
serwisowych upewnic sie, ze
piekarnik zostat odtaczony od
zasilania.

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 zywnos$ci mozna tatwo usunac za
pomoca szczoteczki lub gabki do mycia naczyn.

Nie myj sondy do zywnosci i sondy do miesa (jesli jest
stosowana) w zmywarce.

Tace do smazenia bez ttuszczu (jesli jest stosowana)
mozna my¢ w zmywarce.
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ZDEJMOWANIE | ZAKLADANIE DRZWICZEK

1. Aby zdja¢ drzwiczki, nalezy je catkowicie otworzy¢
i odblokowa¢, opuszczajac zaczepy.

2. Przymkna¢ drzwiczki, tak doktadnie, jak to
mozliwe.

Mocno przytrzymac drzwiczki obiema rekami - nie
trzymac ich za uchwyt.

Mozna teraz fatwo zdja¢ drzwiczki, dociskajac je
przez caty czas i jednoczes$nie wyciagajac do géry, az
wysung sie z miejsc zamocowania. Odtozy¢ drzwiczki
na bok, umieszczajac je na miekkim podtozu.

3. Zatozy¢ drzwiczki, przysuwajac je w strone
piekarnika i wyréwnujac haki zawiaséw z miejscami
ich zamocowania oraz zablokowujac gérna czes¢ na
swoim miejscu.

4. Opuici¢ drzwiczki, a nastepnie catkowicie je

otworzy¢.

Opuscic zaczepy do ich pierwotnego potozenia:
Upewnic sie, czy zostaty opuszczone do konca.

Delikatnie nacisna¢, aby sprawdzi¢, czy potozenie
zaczepow jest prawidtowe.

5. Sprébowa¢ zamkna¢ drzwiczki i sprawdzi¢, czy ich
potozenie jest wyréwnane z panelem sterowania. Jesli
nie, powtdrzy¢ wyzej opisane czynnosci: Drzwiczki
moga ulec zniszczeniu, jesli nie dziatajg prawidtowo.

WYMIANA ZAROWKI

W celu wymiany lampy nalezy skontaktowac sie z serwisem posprzedazowym.
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Najczesciej Zadawane Pytania (FAQ) dot. WIFI

Ktore protokoty WiFi sa obstugiwane?

Zainstalowany adapter WiFi obstuguje standardy

przesytania danych WiFi b/g/n dla krajéw

europejskich.

Ktore ustawienia nalezy skonfigurowac w

oprogramowaniu routera?

Wymagane sg nastepujace ustawienia routera:

wiaczone 2,4 GHz, WiFi b/g/n, aktywne DHCP i NAT.

Ktéra wersja WPS jest obstugiwana?

Urzadzenie nie obstuguje funkcji WPS.

Czy squakieé réznice miedzy uzywaniem

smartfona z systemem Android a uzywaniem

smartfona (lub tabletu) z systemem iOS?

Mozna uzywa¢ dowolnego systemu operacyjnego,

nie ma to znaczenia.

Czy zamiast routera moge uzywac funkgji

tetheringu z telefonu komérkowego?

Tak, lecz ustugi chmury sg opracowane dla urzadzen

na state potaczonych z internetem.

Jak moge sprawdzi¢ czy moje domowe potaczenie

internetowe dziata a funkcja tgcznosci

bezprzewodowej jest wiaczona?

Mozesz poszukac swojej sieci na swoim urzadzeniu

typu smart. Wytgcz wszystkie inne potaczenia

transmisji danych, zanim sprébujesz wyszukac¢ swoja

siec.

Jak moge sprawdzi¢, czy urzadzenie jest

Bodiqczone do mojej domowej sieci
ezprzewodowej?

Nalezy wejs¢ do konfiguracji routera (patrz

instrukcja obstugi routera) i sprawdzi¢, czy adres

MAC urzadzenia jest wymieniony na liscie urzadzen

potaczonych z dang siecig bezprzewodowa.

Gdzie moge znalez¢ adres MAC urzadzenia?

Nacisnij "Narzedzia", nastepnie "tacznosc", a

nastepnie wyszukaj "Adres Mac". Adres MAC sktada

sie z kombinacji 6 par cyfr i liter oddzielonych

dwukropkiem.

Jak moge sprawdzi¢, czy w urzadzeniu jest

wiaczona funkcja tacznosci bezprzewodowej?

Uzyj urzadzenia inteligentnego i aplikacji 6th Sense

Live, aby sprawdzi¢, czy urzadzenie jest w trybie

online.

Czy jest co$, co moze utrudniac dotarcie sygnatu

do urzadzenia?

Nalezy sprawdzi¢, czy urzadzenia, ktore sg potaczone

z siecig, nie zuzywajg catej dostepnej szerokosci

pasma.

Upewnic sie, czy ilos¢ urzadzen z wtgczona funkcja

potaczenia z WiFi nie przekracza maksymalnej liczby

dozwolonej dla routera.

Jak daleko router powinien znajdowac sie od

urzadzenia?

W normalnych warunkach sygnat WiFi jest

dostatecznie mocny, aby pokry¢ kilka pomieszczen,

lecz zalezy to w duzym stopniu od materiatu, z

ktorego wykonane sg $ciany. Mozna sprawdzi¢ moc

sygnatu, umieszczajac inteligentne urzadzenie obok
sprzetu.

Co moge zrobig¢, jesli moje potaczenie
bezprzewodowe nie dociera do urzadzenia?

Aby rozszerzyc zasieg swojego domowego WiFi,
mozna uzy¢ specjalnych urzadzen, takich jak punkty
dostepu, wzmacniacze sygnatu WiFi oraz adaptery
sieciowe power line (nie s3 one dostarczane w
komplecie z urzadzeniem).

Jak moge znalez¢ nazwe oraz hasto do mojej sieci
bezprzewodowej?

Nalezy sprawdzi¢ w dokumentacji routera. Zazwyczaj
na routerze znajduje sie naklejka z informacjami,
ktorych potrzebuje uzytkownik w celu uzyskania
dostepu do strony konfiguracji za pomocga urzadzenia
podtaczonego do internetu.

Co mogei- zrobi¢, jesli ™ pojawia sie na
wyswietlaczu lub jesli piekarnik nie jest w stanie
uzyskacd stabilnego potaczenia z moim domowym
routerem?

Mozliwe, ze urzadzenie zdotato potaczyc sie z
routerem, ale nie moze potfaczyc sie z Internetem. Aby
potaczy¢ urzadzenie z internetem, nalezy sprawdzic¢
ustawienia routera oraz dostawcy Internetu. Jesli
nacisniesz "Narzedzia", a nastepnie "Lgcznosc¢’,
mozesz uzyska¢ wiecej informacji na temat przyczyny
btedu potaczenia.

Ustawienia routera: Funkcja NAT musi by¢ wiaczona,
zapora sieciowa i DHCP musza by¢ prawidtowo
skonfigurowane. Obstugiwane szyfrowanie haset: WEP,
WPA, WPA2. Aby wyprébowac inny rodzaj szyfrowania,
skorzystac z informacji zamieszczonych w instrukcji
obstugi routera.

Ustawienia dostawcy internetu: Jedli liczba adreséw MAC,
ktore moga potaczyc sie z Internetem, zostata okreslona
przez dostawce ustug internetowych, potagczenie
urzadzenia z chmurg moze nie by¢ mozliwe. Adres MAC
urzadzenia jest jego unikalnym identyfikatorem. Prosimy
zapytac swojego dostawce ustug internetowych, jak
pofaczyc¢ z Internetem urzadzenia inne niz komputery.
Jak moge sprawdzi¢, czy dane sa przesytane?

Po skonfigurowaniu ustawien sieci wytacz urzadzenie,
odczekaj 20 sekund i ponownie wtgcz urzadzenie:
Uzyj urzadzenia inteligentnego i aplikacji 6th Sense
Live, aby sprawdzi¢, czy urzadzenie jest w trybie
online.

Niektore ustawienia wyswietlajg sie w aplikacji dopiero po
kilku sekundach.

Jak moge zmieni¢ swoje konto Whirlpool i
jednoczesnie miec caty czas potaczenie z moimi
urzadzeniami?

Mozna stworzy¢ nowe konto, ale nalezy pamietag,
aby usuna¢ swoje urzadzenia ze starego konta przed
przeniesieniem ich na nowe konto.

Zmienitem router - co powinienem zrobic?

Mozna albo zachowa¢ te same ustawienia (nazwa
sieci i hasto), albo usuna¢ poprzednie ustawienia z
urzadzenia i skonfigurowac je na nowo.
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ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW

Problem

Piekarnik nie dziata.

- Wyswietlacz pokazuje litere ,F”,

. po ktorej nastepuje liczba.

- Funkcja gotowania 6th Sense

. konczy sie bez wyswietlania
. odliczania. Gotowanie konczy

| Piekarnik nie nagrzewa sie.

- Swiatto gasnie.

Drzwiczki nie zamykaja sie
prawidfowo.

. Zasilanie w domu zostaje
- wyfaczone.

Cykl gotowania z sonda
. zakonczyt sie bez wyraznej
. przyczyny lub na ekranie

Mozllwa przyczyna

Odciecie zasilania.
Urzadzenie odtagczone od

- zasilania.

. Problem zwigzany z
© oprogramowaniem.

- llos¢ jedzenia rozni sie

- od zalecanego zakresu.

. Drzwiczki otwarte podczas
- sie przed koncem odliczania.

gotovvama

| Kiedy opcja ,,DEI\/\O”Jest
- wigczona ,On", wszystkie

polecenia sg aktyvvne

: oraz wszystkie menu sg

dostepne, ale piekarnik nie

. nagrzewa sie.

Co kazde 60 s na

. wyswietlaczu pojawia sie
- opcja DEMO.
' - Z opgji "USTAWIENIA" wejéc do “ECO" i wybrac

Wigczony tryb "ECO". "OFf" (Wylaca).

Zaczepy bezpieczenstwa
i znajdujg sie w ztym
. potozeniu.

Btad ustawien poboru mocy.

Sonda do zywnosci nie jest
: . prawidfowo podtaczona. :
- pojawit sie bfad F3E3.

Rozwigzanie

. Sprawdzi¢, czy dziata zasilanie i czy urzadzenie

jest prawidtowo podtaczone do sieci.

: Wytgczyc piekarnik i wigczy¢ go ponownie, aby
¢ sprawdzi¢, czy usterka nie ustgpita.

Nalezy skontaktowac sie z Centrum Obstugi

- Telefonicznej i poda¢ numer nastepujacy po
 literze ,F".

- Otworz drzwiczki | sprawdz stopier wysmazenia
. potrawy. W razie potrzeby dokoncz gotowanie,
- wybierajac funkcje tradycyjna.

- Z opcji USTAWIENIA wejs¢ do DEMO i wybrac
- Wytacz.

- Upewnic sie, ze zatrzaski zabezpieczajace

| sg ustawione poprawnie, przestrzegajac

- instrukcji demontazu i ponownego montazu
. przedstawionej w rozdziale ,Czyszczenie |

. konserwacja”.

¢ Sprawdzi¢, czy pobdr mocy domowej siec¢

. elektrycznej ma warto$¢ nie mniejsza niz 3 kW.
- W przeciwnym wypadku zmniejszy¢ moc do

. 13 amperdw. Z opcji "USTAWIENIA" wejs¢ do

- "ZASILANIE" i wybrac “NISKI".

Sprawdzi¢ podtgczenie sondy do zywnosci.

Zasady, standardowa dokumentacje oraz dodatkowe informacje o produkcie mozna znalez¢:

korzystajac z kodu QR na Panstwa produkcie
Odwiedzajac nasza strone internetowg docs.whirlpool.eu

Ewentualnie mozna skontaktowac sie z nasza obstugq 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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Manual de utilizare

VA MULTUMIM CA ATI ACHIZITIONAT UN PRODUS

WHIRLPOOL
Pentru a beneficia de servicii complete de asistenta, va
=) rugdm sa va inregistrati produsul pe

www.whirlpool.eu/register

A Tnainte de a utiliza aparatul, cititi cu atentie

instructiunile privind siguranta.

INFORMATII

SCANATI CODUL QR DE PE
APARATUL DUMNEAVOASTRA
PENTRU A OBTINE MAI MULTE

DESCRIEREA PRODUSULUI

1. Panou de comanda

2. Ventilator si rezistenta circulara
(nu sunt vizibile)

3. Ghidaje pentru gratar
(nivelul este indicat pe partea
frontalad a cuptorului)

.Usa
. Rezistenta superioara/grillul
. Bec

N O unn b

. Placuta cu date de identificare
(@ nu se demonta)

8. Rezistenta inferioara

(nu este vizibild)

greneeeee N @
O] > (5]
BN N
123 2 5 6 789
1. BUTONUL DE PORNIRE/ 4. UNELTE 7. BEC

OPRIRE

Pentru pornirea si oprirea
cuptorului.

2. ECRAN PRINCIPAL
Pentru a obtine acces rapid la
meniul principal.

3. FAVORIT

Pentru accesarea listei de functii
favorite.

Pentru a alege din mai multe
optiuni si, de asemenea, pentru
a modifica setarile cuptorului si
preferintele.

5. AFISAJ

6. BLOCARE CONTROL

Functia ,Blocare control” va
permite sa blocati butoanele de
pe panoul tactil astfel incat sa nu

poata fi apasate in mod accidental.

Pentru a aprinde sau a stinge becul
din cuptor.

8. CRONOMETRU DE
BUCATARIE

Aceasta functie poate fi activata
fie cand utilizati o functie de
preparare, fie doar cand masurati
timpul.

9. PORNIRE

Pentru a porni functia de
preparare.
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ACCESORII

. TAVA DE COLECTARE A

: I : A * : *
GRATAR METALIC . PICATURILOR : TAVA DE COPT : GHIDAJE CULISANTE
Utilizare pentru : Pentru utilizare catava  : Utilizare pentru coacerea : Pentru a facilita
prepararea alimentelor : de cuptor pentru a : painii si produselor de ¢ introducerea sau
sau ca suport pentru i prepara carne, peste, : patiserie, dar si pentru : scoaterea accesoriilor.
tigdi, forme pentru : legume, focaccia etc. sau : fripturi, peste in papiota :
prajituri si alte articole  : pozitionarea sub gratarul : etc.
ale accesoriilor pentru : metalic pentru a colecta
gatit adecvate pentru : zeama rezultata in urma
cuptor. : prepararii.
TAVA DE PRAJIRE CU :
AER*

ji==222220)

Poate fi utilizata atunci
cand gatiti alimente

cu functia Prajire cu

aer, cu o tava de copt
pozitionata la un nivel
inferior pentru a colecta
eventualele firimituri si
picaturi. Aceasta poate
fi spalata in masina de
spalat vase.

Numarul si tipul de accesorii poate varia in functie de modelul achizitionat.
Alte accesorii pot fi achizitionate separat; pentru comenzi si informatii, contactati serviciul de asistenta tehnica post-vanzare.
* Disponibil numai la anumite modele
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INTRODUCEREA GRATARULUI METALIC SI A ALTOR
ACCESORII

Introduceti gratarul metalic orizontal, culisandu-I
pe ghidaje si asigurandu-va ca partea cu marginea
ridicata este orientata in sus.

Alte accesorii, cum ar fi tava de colectare a picaturilor
si tava de copt, sunt introduse orizontal, in acelasi
mod ca gratarul metalic.

DEMONTAREA S| REMONTAREA GHIDAJELOR
PENTRU GRATAR

« Pentru a scoate ghidajele pentru gratar, scoateti
suruburile de fixare (daca exista in dotare) de pe
ambele parti cu o moneda.

Ridicati ghidajele in sus si trageti partile inferioare
din locasul lor: ghidajele pentru gratar pot fi acum
demontate.

- Pentru a remonta ghidajele pentru gratar,
reintroduceti-le mai intai in locasul superior.
Mentinandu-le ridicate, culisati-le in

compartimentul pentru preparare, apoi coborati-le in
pozitia aferentad in locasul inferior.

Ghidajele pentru gratar din
= | stanga (,L”) si din dreapta (,R")

pot fi recunoscute dupa sigla
indicata in imagine.

— |
ol ]

MONTAREA SINELOR CULISANTE

I Demontati ghidajele pentru
gratar din cuptor si

| indepartati folia protectoare
din plastic de pe sinele
culisante.

Cuplati clema superioara

a ghidajului pe ghidajul
pentru gratar si culisati-I
pana la capat. Coborati si
cealalta clema in pozitie.

Pentru a fixa ghidajul,
—apasati ferm portiunea
inferioara a clemei spre
ghidajul pentru gratar.
Asigurati-va ca sinele se pot
deplasa liber. Repetati acesti
pasi si pentru celalalt ghidaj
pentru gratar de la acelasi
nivel.

Va rugam sa retineti urmatoarele: Sinele culisante pot fi
montate pe orice nivel.
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FUNCTII

@ MODURI MANUALE

CONVENTIONAL
Pentru a prepara orice fel de alimente, pe un singur nivel.

COACERE CU CONVECTIE

Pentru a prepara carne, a coace prajituri cu umplutura
numai pe un singur nivel.

AER FORTAT

Pentru prepararea diferitor alimente care necesita
aceeasi temperatura de preparare, pe mai multe niveluri
(maximum trei) in acelasi timp. Aceasta functie poate
fifolosita pentru a prepara diverse alimente fard ca
mirosurile sa treaca de la un aliment la altul.

GRILL

Pentru prepararea la grill a fripturilor, frigdruilor si carnatilor,
pentru gratinarea legumelor sau prajirea feliilor de paine.
Atunci cand preparati carne pe grill, va recomandam sa
utilizati o tava de colectare a picaturilor pentru a colecta
zeama rezultatd in urma prepardrii: Pozitionati tava pe
oricare dintre nivelurile de sub gratarul metalic si adaugati
500 ml de apa potabila.

GRILL TURBO

Pentru a frige bucati mari de carne (pulpe, friptura de
vita, pui). Va recomandam sa utilizati o tava de colectare
a picaturilor pentru a colecta zeama rezultata in urma
prepararii: Pozitionati tava pe oricare dintre nivelurile de
sub gratarul metalic si adaugati 500 ml de apa potabila.

PREINCALZIRE RAPIDA
Pentru preincalzirea rapida a cuptorului.

COOK4

Pentru prepararea diferitelor alimente care necesita aceeasi
temperatura de preparare, pe patru niveluri in acelasi timp.
Aceasta functie poate fi utilizata pentru a prepara fursecuri,
prajituri, pizza rotunda (si congelatd) si pentru a prepara

0 masa completa. Respectati tabelul cu informatii privind
prepararea pentru a obtine cele mai bune rezultate.

FUNCTII SPECIALE

»  PIZZA

Aceasta functie va permite sa gatiti o pizza de casa
excelentd, in mai putin de 10 minute, ca la restaurant.
Ciclul de preparare dedicat functioneaza la un nivel de
temperatura de peste 300 de grade Celsius, asigurand
0 pizza pufoasa in interior, crocanta pe margini si
rumenita uniform.

Combinand aceasta functie cu accesoriul Pizza Stone
WPro si preincalzire timp de 30 de minute, puteti
coace o pizza in 5-8 minute.

Pentru comenzi si informatii, contactati serviciul de
asistenta tehnica post-vanzare sau www.whirlpool.eu

» PRAJIRE CU AER

Aceasta functie va permite sa gatiti cartofi

prdjiti, crochete de pui si multe altele folosind

mai putin ulei, si sa obtineti preparate crocante
delicioase. Rezistentele circula aerul pentru a incalzi
corespunzator cavitatea, in timp ce ventilatorul
circuld aer fierbinte. Cele mai bune rezultate de

preparare preconizate pot fi obtinute numai prin
utilizarea tavii Prdjire cu aer (furnizata impreuna cu
anumite modele). pentru rezultate optime, asezati
alimentele intr-un singur strat pe tava Prdjire cu aer si
urmati instructiunile din tabelul cu informatii privind
prepararea cu functia Prdjire cu aer. Evitati sa folositi
mai multe rotunda pentru a preveni prepararea
neuniforma.

»  DECONGELARE

Pentru a accelera decongelarea alimentelor.
Pozitionati alimentele pe nivelul din mijloc. Lasati
alimentele in ambalaj pentru a se evita deshidratarea
acestora la suprafata.

»  MENTINERE LA CALD

Pentru a mentine calde si crocante alimentele
proaspat gatite.

»  DOSPIRE

Pentru dospirea optima a aluaturilor dulci sau sarate.
Pentru a mentine calitatea dospirii, nu activati functia
in cazul in care cuptorul este inca fierbinte dupa
finalizarea unui ciclu de preparare.

»  CONFORTABIL

Pentru a gati alimente semipreparate, depozitate

la temperatura camerei sau in frigider (biscuiti, mix
pentru prajituri, briose, diverse tipuri de paste si
produse de panificatie). Functia prepara toate felurile
de mancare rapid si delicat si poate, de asemenea, sa
fie utilizata pentru a incalzi mancarea deja preparata.
Nu este necesar sa preincalziti cuptorul. Urmati
instructiunile de pe ambalaj.

»  GATIT MAXI

Aceasta functie selecteaza automat modul optim de
preparare si temperatura aferentd pentru frigerea
bucatilor mari de carne (peste 2,5 kg). Se recomanda
sa intoarceti carnea in timpul procesului de preparare,
pentru a obtine o rumenire uniforma pe ambele parti.
Se recomanda sa o stropiti din cand in cand pentru a
Nnu se usca excesiv.

» CICLULECO

Pentru prepararea fripturilor umplute si a fileurilor

de carne pe un singur nivel. Atunci cand se utilizeaza
Ciclul Eco, lumina va ramane stinsa pe parcursul
desfasurarii procesului de preparare. Pentru a

utiliza Ciclul Eco si, in consecintd, pentru a optimiza
consumul de energie, usa cuptorului nu trebuie
deschisa pana cand alimentele nu sunt gatite complet.

ALIMENTE CONGELATE

Functia selecteaza automat temperatura ideala si cel mai
bun mod de preparare pentru 5 tipuri diferite de alimente
congelate. Nu este necesara preincdlzirea cuptorului.

th

= MODURIAUTO

Acestea permit gatirea complet in mod automat a tuturor
tipurilor de alimente. Pentru a utiliza in mod optim aceasta
functie, urmati indicatjile din tabelul cu informatii privind
prepararea. Nu este necesara preincalzirea cuptorului.
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UTILIZAREA AFISAJULUITACTIL

2. Pentru a selecta sau a confirma:

» Atingeti ecranul pentru a selecta valoarea sau
elementul de meniu dorit.

Pentru a derula intr-un meniu sau o lista:

Trageti pur si simplu cu degetul pe afisaj pentru
a derula printre elemente sau valori.

PRIMA UTILIZARE

Pentru a confirma setarile sau a accesa ecranul
urmator:

Atingeti,SETARE” sau ,URMATORUL".

Pentru a reveni la ecranul anterior:
Atingeti < .

Atunci cand porniti aparatul pentru prima data, va
trebui sa configurati produsul.

Setarile pot fi modificate ulterior apdsand & pentru a accesa
meniul ,Unelte”.

1. SELECTAREA PREFERINTELOR LEGATE DE

LIMBA

Cand porniti pentru prima data aparatul, trebuie sa

setati mai intai limba si ora.

- Trageti cu degetul pe ecran pentru a derula lista cu
limbile disponibile.

« Apasati pe limba dorita.

2. CONFIGURAREA RETELEI WIFI

Caracteristica 6th Sense Live va permite sa actionati
cuptorul de la distanta de pe un dispozitiv mobil.
Pentru a activa controlul de la distanta al aparatului,
mai intai trebuie sa finalizati cu succes procesul de
conectare. Acest proces este necesar pentru a va
inregistra aparatul si pentru a-I conecta la reteaua
dumneavoastra de domiciliu.
+ Atingeti,Add Appliance” (Adaugare aparat) in
aplicatia mobila pentru a continua cu configurarea
conexiunii.

« Pe produs, deschideti sectiunea ,Tools/
Connectivity/Connect to network” (Instrumente/
Conectivitate/Conectare la retea) pentru a incepe
configurarea.

CONFIGURAREA CONEXIUNII

Pentru a utiliza aceasta functie, este necesar sa
detineti: Un smartphone sau o tableta si un router
fara fir conectat la internet. Utilizati dispozitivul
inteligent pentru a verifica daca semnalul retelei fara
fir de domiciliu este puternic langa aparat. Routerul
sau dispozitivul mobil de partajare a conexiunii la
internet trebuie sa fie diferit de dispozitivul pe care
este instalata aplicatia mobila.

Cerinte minime.

Dispozitiv inteligent: Android cu ecran de 1280x720 (sau mai
mare) sau iOS.

Consultati pe App Store compatibilitatea aplicatiei cu
versiunile de Android sau iOS.

Router fara fir: 2,4 GHz WiFi b/g/n.

1. Descarcati aplicatia 6th Sense Live

Primul pas in conectarea aparatului este de a
descarca aplicatia pe dispozitivul mobil. Aplicatia 6th
Sense Live va va ghida prin toti pasii enumerati aici.

Puteti descarca aplicatia 6th Sense Live din App Store

sau magazinul Google Play.

2. Creati un cont

Daca nu aveti un cont inca, va trebui sa Creati un

cont. Acesta va va permite sa conectati in retea

aparatele si, de asemenea, sa le vizualizati si sa le
controlati de la distanta.

3. inregistrati-va aparatul

Urmati instructiunile furnizate de aplicatie pentru a

va inregistra aparatul. Pentru a finaliza procesul de

inregistrare, veti avea nevoie de:

«  Numarul SAID (Smart appliance IDentifier)
prezent in sectiunea Tools/Connectivity/
Connect to Network '(Instrumente/Conectivitate/
Conectare la retea),

«  Numarul produsului format din 12 cifre, care este
prezent pe eticheta produsului,

« Conexiune Bluetooth activa pe smartphone.

Dupa ce sunteti gata, adaugati aparatul prin

intermediul aplicatiei mobile si urmati instructiunile

afisate in aceasta.

Nota:

Functia Bluetooth trebuie sa fie activata doar in

timpul procesului de inregistrare.

Conexiunea Wi-Fi poate fi configurata numai prin

intermediul aplicatiei mobile.

Procedura de conectare va trebui efectuata din

nou numai daca modificati setdrile routerului (de

exemplu, numele retelei, parola sau furnizorul de

date).

3. SETAREA OREI SI A DATEI

Conectarea cuptorului la reteaua de domiciliu va
seta ora si data in mod automat. In caz contrar, va fi
necesar sa le setati manual

+ Atingeti cifrele relevante pentru a seta ora.

« Apasati,SETARE” pentru a confirma.

Dupa ce ati setat ora, va trebui sa setati data

« Atingeti numerele relevante pentru a seta data.
« Apasati,SETARE” pentru a confirma.

Dupad intreruperea alimentarii cu energie electrica
pentru o perioada lunga de timp, trebuie sa setati din
nou ora si data.

Whj;lfa?ool



4. SETATI CONSUMUL DE ENERGIE

Cuptorul este programat pentru a consuma un nivel

de energie electrica compatibil cu reteaua interna,

care are o capacitate de peste 3 kW (16 A): Daca

locuinta este alimentata cu putere mai mica, va trebui

sa reduceti aceasta valoare (13 A).

+ Atingeti valoarea din partea dreapta pentru a
selecta puterea.

« Atingeti,OK"” pentru a finaliza configurarea initiala.
5.INCALZITI CUPTORUL

Un cuptor nou poate emana mirosuri ramase din
timpul procesului de fabricatie: Acest lucru este
absolut normal. Prin urmare, inainte de a incepe sa
preparati alimentele, va recomandam sa incalziti
cuptorul gol pentru a indeparta posibilele mirosuri
neplacute.
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UTILIZAREA ZILNICA

1. SELECTATI O FUNCTIE

Pentru a porni cuptorul, apasati sau atingeti oriunde pe

ecran.

Afisajul va permite sd alegeti intre modurile manuale si

modurile 6th Sense.

«  Atingeti functia principala dorita pentru a accesa meniul
corespunzator.

« Derulatiin sus sau in jos pentru a explora lista.
«  Atingeti functia dorita pentru a o selecta.

2. SETAREA FUNCTIILOR MANUALE

Dupa selectarea functiei dorite, puteti modifica setarile acesteia.
Pe afisaj vor fi prezentate setarile care pot fi modificate.

TEMPERATURA/NIVEL GRILL/NIVEL ABURI

«  Atingeti functia principala dorita pentru a accesa meniul
corespunzator.

Tn conformitate cu functia selectat, puteti activa sau dezactiva

preincalzirea cu ajutorul unui comutator specific.

DURATA

Nu este necesar s setati durata de preparare daca doriti

sa gestionati manual procesul de preparare. In modul de

temporizare, cuptorul gateste pe durata de timp selectata.

La finalizarea duratei de preparare, procesul de preparare se

opreste in mod automat.

« Pentru a seta durata, atingeti sectiunea Timp sau,Setare
durata de preparare” dupa ce apasati pe PORNIRE.

« Atingeti cifrele relevante pentru a seta durata de preparare
dorita.

. Atingeti,URMATORUL" pentru a confirma.

Pentru a anula o durata setata in timpul prepardrii si a gestiona

astfel manual incheierea ciclului de preparare, puteti atinge

valoarea duratei si seta,0”sau puteti deschide meniul indicat prin

trei puncte si edita durata de preparare.

Daca doriti sa opriti ciclul, deschideti meniul indicat prin trei
puncte si selectati,Oprire preparare’”

3. SETAREA MODURILOR AUTOMATE 6TH SENSE

Modurile auto 6th Sense va permit sa preparati 0 gama larga
de feluri de mancare, alegand dintre cele prezentate in lista.
Majoritatea setarilor de preparare sunt selectate in mod
automat de aparat pentru cele mai bune rezultate.

In plus, datoritd unui senzor special capabil sa recunoasca
continutul de umiditate al alimentelor, unele dintre functiile
MODURILOR AUTOMATE 6TH SENSE va permit sa obtineti
un rezultat de preparare optim pentru orice tip de alimente,
fara niciun reglaj: senzorul va opri prepararea la momentul
potrivit. Numai in ultimele minute de preparare, va aparea o
numardtoare inversa pe afisaj, indicand durata de preparare
ramasa.

+ Alegeti o reteta din lista.

Functiile sunt afisate pe categorii de alimente in meniul ALIMENTE
6th SENSE” (consultati tabelele corespunzatoare).

« Dupa selectarea unei functii, indicati pur si simplu
caracteristica dorita a alimentului (cantitate, greutate etc.)
pentru a obtine rezultate perfecte de preparare.

4. SETAREA DURATEI DE TEMPORIZARE A PORNIRII
Puteti sa intarziati prepararea inainte de porni o functie: Functia
va porni la ora selectata de dumneavoastra in prealabil.

. Atingeti,INTARZIERE” pentru a seta ora de pornire doritd.
Puteti selecta fie ora de incepere, fie ora la care doriti ca
mancarea sa fie gata in conformitate cu functiile selectate.

+ Dupa ce ati setat durata de temporizare doritd, atingeti
,SETARE” pentru a porni perioada de asteptare.

« Introduceti alimentele in cuptor si inchideti usa: Functia va
porni automat dupa intervalul de timp calculat.

Programarea unei ore de incepere temporizata a procesului

de preparare va dezactiva etapa de preincdlzire a cuptorului:
Cuptorul va atinge treptat temperatura necesara, adica duratele
de preparare vor fi putin mai lungi decat cele indicate in tabelul cu
informatii privind prepararea.

- Pentru a activa functia imediat si pentru a anula durata de
temporizare programata, atingeti, OMITERE INTARZIERE"

5. ACTIVAREA FUNCTIEI

+ Dupa ce ati configurat setdrile, atingeti,START” pentru a
activa functia.

Daca cuptorul este fierbinte si functia necesita o temperatura

maxima specifica, va apdrea un mesaj pe afisaj. Puteti sa modificati

valorile setate in orice moment al procesului de preparare,

atingand valoarea pe care doriti sé 0 modificati. Toate optiunile

disponibile pentru a fi modificate pot fi explorate prin deschiderea

meniului indicat prin trei puncte din partea stanga inferioara a

afisajului.

Puteti opri oricand functia activatd apasand pe[ O .

6. PREINCALZIRE

In cazul in care a fost activata anterior, dupa pornirea functiei,
afisajul va indica starea etapei de preincalzire. Odata ce aceasta
etapa a fost finalizata, se va auzi un semnal sonor, iar afisajul va
indica mesajul ,CUPTOR PREGATIT".

+ Deschideti usa.
+ Introduceti alimentele.

« Inchideti usa si atingeti,Porniti acum” sau butonul,,PORNIRE”
pentru a incepe procesul de preparare.

Introducerea alimentelor in cuptor inainte de finalizarea
preincalzirii poate avea un efect negativ asupra rezultatului de
preparare final. Deschiderea usii in timpul fazei de preincalzire o va
intrerupe. Durata de preparare nu include sifaza de preincalzire.
Puteti modifica setarea implicita a optiunii de preincalzire
pentru functiile de preparare care permit realizarea acestui lucru
manual.

+ Selectati o functie care va permite sa selectati functia de
preincalzire manual.

«  Utilizati comutatorul dedicat preincalzirii din partea
dreapta inferioard a afisajului pentru a activa sau dezactiva
preincdlzirea. Aceasta va fi setata ca optiune implicita.

7.INTOARCEREA SAU VERIFICAREA ALIMENTELOR

Anumite moduri auto 6th Sense vor necesita intoarcerea
alimentelor in timpul procesului de preparare. Se va emite un
semnal sonor, iar pe afisaj va fi indicatd actiunea care trebuie
desfasurata.
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+ Deschideti usa.
- Efectuati actiunea solicitata pe afisaj.
« Inchideti usa si atingeti ,PORNIRE” pentru a relua prepararea.

In acelasi mod, cand a rémas 5% din durata de preparare, inainte
de finalul prepararii, cuptorul va solicita sa verificati alimentele.

Se va emite un semnal sonor, iar pe afisaj va fi indicatd actiunea
care trebuie desfasurata.

+ Verificati alimentele
- Inchideti usa si atingeti ,PORNIRE” pentru a relua prepararea.

8.FINALIZAREA PREPARARII

Va fi emis un semnal sonor, iar pe afisaj se va indica faptul ca
prepararea a fost finalizata. In cazul anumitor functii, dupa

ce procesul de preparare s-a finalizat, puteti sa rumeniti
suplimentar preparatul, sa extindeti durata de preparare sau sa
memorati functia ca favorita.

. Atingeti ,ADAUGARE LA FAVORITE” pentru a memora ca
favorita.

+ Selectati,Rumenire suplimentara” pentru a activa un ciclu de
rumenire de cinci minute.

+ Atingeti,+ 5 min”pentru a prelungi durata de preparare

9. FAVORITE

Caracteristica Preferinte memoreaza setdrile cuptorului pentru
reteta dumneavoastra favorita.

Cuptorul recunoaste automat cele mai utilizate functii. Dupa un
anumit numar de utilizari, vi se va solicita sa addugati functia la
preferinte.

SALVAREA UNEI FUNCTII

Dupi ce o functie s-a incheiat, atingeti, ADAUGARE LA
FAVORITE” pentru a 0o memora ca favorita. Aceasta va permite sa
o utilizati rapid in viitor, pastrand aceleasi setari.

DUPA SALVARE

Pentru a vizualiza meniul favorit, apasati pe ) : Toate functiile
salvate vor fi enumerate in acest meniu. Atingeti ,START” pentru
a activa functia de preparare selectata.

MODIFICAREA SETARILOR

Pe ecranul favorit puteti sa adaugati o imagine sau un nume la
favorite pentru a particulariza potrivit preferintelor.

+ Selectati functia pe care doriti sa o modificati.

«  Atingeti pictograma cu trei puncte din coltul din dreapta sus.
« Selectati caracteristica pe care doriti sa 0 modificati.

+ Atingeti ,SALVARE” pentru a confirma modificarile.

Daca doriti sa eliminati o anumita functie, veti gasi in acest
meniu optiunea ,STERGERE FAVORITE".

10. UNELTE

Apasatipe @ pentru a deschide meniul ,Unelte” in orice
moment. Acest meniu va permite sa alegeti dintre numeroasele
optiuni si, de asemenea, sa modificati setdrile sau preferintele
pentru produs sau afisaj.

ACTIVARE DE LA DISTANTA
Pentru a activa utilizarea aplicatiei 6th Sense Live.

CRONOMETRU DE BUCATARIE

Aceasta functie poate fi activata fie cand utilizati o functie
de preparare, fie doar cand masurati timpul. Dupa activare,
temporizatorul va continua numaratoarea inversa in mod
independent, fara a influenta functia in sine. Odata ce
temporizatorul a fost activat, puteti, de asemenea, selecta si
activa o functie.

Temporizatorul va continua numaratoarea inversa in coltul din dreapta
sus al ecranului.

Pentru a apela sau a modifica cronometrul de bucatarie:
+ Apasati pe optiunea cronometru de bucatarie.

Odata ce temporizatorul a finalizat numaratoarea inversa a
duratei de timp selectate, se va emite un semnal sonor, iar pe
afisaj va fiindicat acest lucru.

. Atingeti,PAUZA" daca doriti sa intrerupeti temporizatorul.
Apoi puteti atinge,,RELUARE” pentru a reporni
temporizatorul.

+ Atingeti, ANULARE" pentru a anula temporizatorul sau
pentru a seta 0 noud durata pentru temporizator.

+ Atingeti,+1 min”pentru a creste durata cu 1T minut.

BEC

Pentru a aprinde sau a stinge becul din cuptor.

@ SMART CLEAN

Actiunea aburului eliberat pe parcursul acestui ciclu special de
curatare la temperatura scazuta permite eliminarea cu usurinta
a reziduurilor de murdarie si a resturilor de alimente. Turnati 200
ml de apa potabild in partea inferioara a cuptorului si activati
functia atunci cand cuptorul este rece.

BLOCARE CONTROL

Functia,Blocare control”va permite sa blocati butoanele de
pe panoul tactil astfel incat sa nu poatd fi apasate in mod
accidental.

Pentru a debloca aparatul, apasati lung tasta de blocare de pe
panoul tactil.

g PREFERINTE

Pentru a modifica mai multe setdri ale cuptorului, pentru a selecta
modul Sabat si pentru a dezactiva ,modul demo”.

CONECTIVITATE

Pentru a modifica setarile sau pentru a configura o noud retea la
domiciliu.

INFO

Pentru a obtine informatii suplimentare despre produs.

.NOTE
«  Nuacoperiti interiorul cuptorului cu folie de aluminiu.

« Nutarati niciodata oale sau tdvi pe partea inferioara
a cuptorului, deoarece stratul de email ar putea suferi
deteriorari.

+  Nu puneti greutdti mari pe usa si nu va tineti de usa.

«  Datoritd temperaturii mai ridicate a ciclului Pizza, se
preconizeazad o racire usor mai puternica.
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RECOMANDARI UTILE

CITIREA TABELULUI CU INFORMATII PRIVIND
PREPARAREA

Tabelul indica functiile, accesoriile si nivelurile optime
care trebuie utilizate pentru a gati diferite tipuri de
alimente. Duratele de preparare incep din momentul
in care alimentele sunt asezate in cuptor, fara a se

lua in calcul si preincalzirea (in cazurile in care este
necesara). Temperaturile si duratele de preparare

au caracter orientativ si depind de cantitatea de
alimente si de tipul de accesorii utilizate. La inceput,
folositi cele mai mici setari recomandate, apoi,

daca alimentele nu sunt gatite suficient, treceti la
setdri mai mari. Se recomanda sa folositi accesoriile
din dotare, precum si tavi de copt si forme pentru
prajituri din metal, de culoare inchisa. De asemenea,
puteti folosi cratite si accesorii Pyrex sau din
ceramica, dar, in cazul acestora, duratele de preparare
vor fi putin mai mari.

GATITUL SIMULTAN A UNOR ALIMENTE DIFERITE

Cu ajutorul functiei ,Aer fortat”, puteti gati simultan
alimente diferite care necesita aceeasi temperatura
de preparare (de exemplu: peste si legume), pe mai
multe niveluri. Scoateti alimentele care necesita o
durata de preparare mai scurta si lasati in cuptor
alimentele care necesita un timp de preparare mai
indelungat.

Folositi orice fel de tava de cuptor sau vas Pyrex,
adecvate pentru marimea bucatii de carne pe care o
veti gati. Cand preparati fripturi, adaugati in tava supa
de carne, stropind carnea in timpul procesului de
gatire, pentru a obtine un gust mai bun. Va rugam sa
tineti cont de faptul ca se vor genera aburi in timpul
acestei functionari. Cand friptura este gata, lasati-o

in cuptor inca 10-15 minute sau inveliti-o in folie de
aluminiu.

Cand doriti sa frigeti carne pe grill, alegeti bucati de
carne cu grosime egala pentru a obtine o preparare
uniforma. Bucatile de carne foarte groase necesita
durate de preparare mai indelungate. Pentru a evita
arderea carnii la exterior, coborati gratarul metalic,
mentinand carnea la o distantd mai mare fata de grill.
Intoarceti carnea dupa ce s-au scurs doua treimi din
durata de preparare. Deschideti usa cu grija, deoarece
pot iesi aburi.

Pentru a colecta zeama rezultata in urma prepararii,
va recomandam amplasarea unei tavi de colectare
a picaturilor, umpluta cu jumatate de litru de apa
potabild, direct sub gratarul metalic pe care se afla
alimentele. Completati cu apa cand este necesar.

DESERTURI

Gatiti deserturi delicate cu functia Conventional,
numai pe un singur nivel.

Folositi tavi de copt din metal, de culoare inchisa, si
asezati-le intotdeauna pe gratarul metalic din dotare.
Pentru a gdti pe mai multe niveluri, selectati functia
,Aer fortat” si puneti formele pentru prdjituri in
zigzag pe gratare, pentru a favoriza circulatia aerului
fierbinte.

Pentru a verifica daca un tort dospit s-a copt,
introduceti o scobitoare din lemn in centrul tortului.
Daca scobitoarea iese curata, prdjitura este gata.

Daca folositi tavi de copt antiaderente, nu ungeti
cu unt marginile, deoarece prajitura ar putea sa nu
creasca uniform pe margini.

Daca preparatul ,se umfla”in timpul coacerii, folositi
o temperatura mai scazuta data viitoare si incercati
sa reduceti cantitatea de lichid adaugat sau sa

amestecati mai usor.

Pentru prajituri cu umpluturi sau ingrediente umede
(cum ar fi placinta cu branza sau tartele cu fructe),
folositi functia,,Convectie”. Daca baza prdjiturii este
prea umeda, folositi un nivel inferior si, inainte de a
adauga umplutura, presarati baza prajiturii cu pesmet
sau cu biscuiti sfaramati.

DOSPIRE

Se recomanda sa acoperiti intotdeauna cu o laveta
umeda aluatul Tnainte de a-l introduce in cuptor.

Cu aceasta functie, durata de dospire a aluatului se
reduce cu aproximativ o treime, in comparatie cu
dospirea la temperatura camerei (20-25 °C). Durata de
dospire pentru pizza este de aproximativ o ora pentru
1 kg de aluat.
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6 TABEL CU INFORMATII PRIVIND PREPARAREA

INTOARCERE
CATEGORII DE ALIMENTE CANTITATE ESQCDE%E RN'\,\/AEE'-N?REE (DIN DURATA NIVEL S| ACCESORII
v DE PREPARARE)
Proaspete :Lasagna 0,5-3kg — MED — -\.,,é—.,.,-
CASEROLA S| 2
> Lasagna 0,5-3kg — — — ==
PASTE LA CUPTOR Congelate "
Cannelloni 0,5-3kg — — — =S}
Fripturd de vita 06-2kg MED MED — . 3 -
Vita Fripturd 2-4cm MED — B |l 2
Chiftele de burger 1,5-3cm — — 3/5 A.. 5 . \WLN{
Friptura de porc 06-25kg — MED — A 3 -
Porc Coaste de porc 05-2,0kg — — 2/3 el 1 4 f
Bacon 05-15cm — — 1/2 -\...5...;- 1 :4: ~
Puiintreg 06-25kg — — — }-EE;}E - 2 ,
Piept de pui 1-4(cm) — — — % - 2 -
Bucati de pui 0,2-1,5kg — — — Eﬁm A 2 ,
Pulpe de pui — — — — Eﬁm 4 _rz
. Pui prajit
Pui laaer Cotlet pane 1-4(cm) — — — Efm - 2 -
CARNE 2 3
Aripioare de pui 0,2-1,5kg — — — A .
Crochete de pui . . . - 4 2
[congelate] T r
Avripioare de pui o o . o 4 2
[congelate] Y
thgtura de File / Piept de rata 1-5cm — — 2/3 - lw_\~i4
Fripturdde .. .. 5 4
curcan File/Piept de curcan 1-5cm — — 2/3 o PSS
sl 4 2
Frigdrui de carne 0,2-15kg — — 12 — -
Cotlete de porc 1-4(cm) — — — Efm - 2 .
Carne Z 3
prajitdcu Chiftele de burger 1-4(cm) — — — e A -
aer cald Z 3
Carnati si crenvursti 1,5-3,5(cm) — — — e — ,
Cotlet pane 1-4(cm) — — — & - 2 -
Fripturd de ton 1-3(cm) MED — 3/4 -\...3...,- 1 2 f
Fripturd de somon 1-3(cm) MED — 3/4 A.. 3 e '\WLN{
PESTE SIFRUCTE  Fileuri . 3 2
DE MARE prijite Peste-spada 0,5-3(cm) — — 3/4 Al A S
File de cod 0,1-0,3kg — — — -\...3...;- 1 :2: f
File de biban 005-0,15kg — — N N A
* Cantitate recomandata
Areenan ARin ~— SN S

ACCESORII

Gratar metalic

Tava de cuptor sau tava pentru
prajituri, pe gratar metalic

Tava de colectare a

picaturilor/Tava de copt

Tava de colectare a picaturilor,

cu 500 ml de apa

Tava de prajire cu aer
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6 TABEL CU INFORMATII PRIVIND PREPARAREA

INTOARCERE
CATEGORII DE ALIMENTE CANTITATE gg,/:CDE[F)EE R’\L‘MELN?REE (DIN DURATA NIVEL S| ACCESORII
DE PREPARARE)
) < 2
File de dorada 0,05-0,15kg — — — A 3 o Y]
Fileuri . 3 2
prijite Alte fileuri 0,5-3(cm) — — — Aeren S
Fileuri [congelatel 0,5-3(cm) — — — -«...3...)- \wifvf
- < 4
Scoici otava — — — - -
Fructede : Midii otava — — — - 4 ,
mare-
PESTE SI FRUCTE < . < 4 3
DE MARE gratar Creveti otava — — — Aeeans ~
. . 4 3
Crevetiroz otava — — — Aueeen o
Peste cu pesmet 1,5-3,5(cm) — — — % - 2 -
) 4 2
Peste prijit File de peste 1,5-3,5(cm) — — — T A -
laaer Peste intreg 04-08kg — — — E@fm ~ 2 -
Crustacee — — — — % N 2 -
Cartofi copti 0,5-15kg — MED — - 3 ;
Legumela Lequme umplute 0,1-05kg - o o 3
cuptor 9 P [fiecare] D
Alte legume 0,5-15kg — MED — - 3 -
Cartofi gratinati otava — — — -u%u-
Rosii gratinate otava — — — -\...i—...,-
R < 3
Legume Ardei gratinati otava — — — W
gratinate Broccoli gratinat otavd — — — -u%u-
LEGUME Conopida gratinata otava — — — -\%u-
Legume gratinate otava — — — -«...3“;.—'..)-
o 4 2
Cartofi prajiti 0,3-0,8kg — — — T -
Cartofi wedges 1-4(cm) — — — EE;B N 2 ;
Legume Legume mixte 0,3-0,8kg — — 2/3 Eg_ﬁq N 2 r
prdjite cu 4 2
aercald Chipsuri de dovlecel 0,2-0,5kg — — — T A -
Cartofi taranesti 0,3-0,8kg — — — EEEQE; - 2 ,
Rulouri de primavara o o o - 4 2
[congelate] B
co s s s 2
PANIFICATIE Prajiturd sarata 0,8-1,2kg — MED — NP
SARATA 2
Strudel cu legume 0,5-1,5kg — MED — - -
* Cantitate recomandata
e e — oo T
ACCESORII
. . Tava de cuptor sau tava pentru Tava de colectare a Tava de colectare a picaturilor, .
Gratar metalic o ~ i L N N Tava de prajire cu aer
prajituri, pe gratar metalic picaturilor/Tava de copt cu 500 ml de apa
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6 TABEL CU INFORMATII PRIVIND PREPARAREA

INTOARCERE
CATEGORII DE ALIMENTE CANTITATE gORﬁCDE[F)(E R'\L‘J'\,\/AEE'-N?REE (DIN DURATA NIVEL S ACCESORII
DE PREPARARE)
. 60-1509
Chifle [fiecare]* - - B —
Franzeld sandvis 400-600g — — — =
. ? [fiecare] A
aine
Paine mare 0,7-2,0kg* — — — . .
200-3009
Baghete (fiecare] — — — -
PANIFICATIE Pizza rotunda rotund — — — N
SARATA . < «
Pizza groasa tava — — — , .
1 strat* — — — - i
Pizza i
2 straturi® — — — AR - -
Pizza [congelatd] 3 i
3 straturi® — — — A, A
. 4 2 1
4 straturi® — — — Al 1, a3, a6, -
Prajituri .
care cresc Pandispan 0,5-12kg — — — Ny
Fursecuri 0,2-0,6 kg — — — - -
Croissante o tava* — — — R -
Croissante [congelate] o tava* — — — - ,
PANIFICATIE <y
DULCE Chouxala creme otavd — — — - ;
Bezele 10-30 g [fiecare] — — — . .
Tart (Tarta) 04-16kg — — — =N
Strudel 04-16kg — — — . -
Placinta cu fructe 0,5-2kg — — — A==l
* Cantitate recomandata
e, AF=n — oo T

ACCESORII

Gratar metalic

Tava de cuptor sau tava pentru
prajituri, pe gratar metalic

Tava de colectare a
picaturilor/Tava de copt

Tava de colectare a picaturilor,

cu 500 ml de apa

Tava de prajire cu aer
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[Z TABEL CU INFORMATII PRIVIND PREPARAREA CU AER

X CANTITATE . TEMPERATURA DURATA GRATARSI
RETETA FUNCTIE o >
T T RECOMANDATA PREINCALZIRE (°Q) (MIN.) ACCESORII
RPN . o 4 2
W Cartofi prajiti, congelati 650-8509 Da 200 25-30 EEm -
il = 4 2
Z Crochete de pui congelate = 5009 Da 200 15-20 e v
g % -!: 4 2
3 8 Crochete de peste o 5009 Da 220 15-20 T A -
Rondele de ceapa 15"“5* 5009 Da 200 15-20 EE;EE; N 2 -
Dovlecei proaspeti cu % ) 4 2
w pesmet jEon 400 g Da 200 15-20 e -
§ Cartofi prajiti e 300-800g Da 200 20-40 — 2
—
Legume mixte o 300-800g Da 200 20-30 EE;EEH A 2 ,
w  Piepturi de pui Ly 1-4cm Da 200 20- 40 — 2
m-‘ 3
& Aripioare de pui o 200-1500 g Da 220 30-50 Eﬁﬂ A 2 ,
SR o 4 2
z Cotlet pane = T-4cm Da 220 20-50 e v
6 . s 4 2
File de peste = T-4cm Da 220 15-25 wEET v

Pentru prepararea de alimente proaspete sau de casa, intindeti un strat subtire de ulei pe suprafata alimentelor.
Pentru a garanta rezultate de preparare uniforme, amestecati alimentele la jumatatea timpului de preparare recomandat.

s

.
FUNCTII &
Prajire cu aer
T a1 L
ACCESORII

Tava de prajire cu aer

Tava de cuptor sau tava pentru prajituri, pe
gratar metalic

Tavad de colectare a grasimii scurse/tava de

copt sau tava de cuptor pe grdtar metalic
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TABEL CU INFORMATII PRIVIND PREPARAREA

RE]'ETi\ FUNCTIE PREINCALZIRE | TEMPERATURA (°C) DURATA (MIN.) GRATAR SIACCESORII
— 2
_ Da 170 30-50 NS
Leavened cakes / Sponge cakes (Prdjituri cu s 2
aluat dospit/Pandispanuri) \'—“ Da 160 30-50 T i
& Da 160 30-50 .\.é.,. .\;l—,,l,.
a%e 3
Prajituri umplute = Da 160-200 30-85 | S
(prajiturd cu branza, strudel, tarta cu mere) [ 4 1
+ Da 160- 200 30-90 e, A=
— Da 150 20-40 3
P 4
S Da 140 30-50 N -
Fursecuri — 2 1
% Da 140 30-50 - o
& Da 135 40-60 R SN
— Da 170 20-40 - 3 ,
& Da 150 30-50 A
Prdjiturele/Briose — 2 1
% Da 150 30-50 - P
) Da 150 40-60 NP S
— Da 180- 200 30-40 3
Choux  la creme & Da 180- 190 35-45 A
oS 5 3 1
¥o9) Da 180-190 35-45% - N
— Da 90 110-150 3
Bezele & Da ) 130- 150 A
& Da 90 140-160* R SN
— Da 190-250 15-50 N
Pizza / paine / Focaccia — 5 3 1
X Da 190-230 20-50 ey
i
Da 310 7-12 -\FZ;II-
Pizza (blat subtire, blat pufos, focaccia) — 5 3 1
\'c!:/ Da 220-240 25-50* alF=/s aF=/ ~ r
— Da 250 10-15 1 3 r
Pizza congelata &% Da 250 10-20 qj:..i....:u- ;
PR 1
3 Da 220-240 15-30 1 > fo 3 |
kS Da 180-190 45-55 NI
Placinte picante , ) Da 180- 190 45-60 S S
(placinta cu legume, quiche)
PR 1
% Da 180-190 45-70% -\%..ﬁ -\;..3;', -
s @ §§
= = I
Conventional Aerfortat Convectie Grill Grill Turbo MaxiCooking Cook4 CiclulEco Pizza
Aveennn ~ A= 1T f — o d
ACCESORII Gritar metalic Tava de cuptor sau tava pentru Tava de colectare a picaturilor/Tava de Tavéd de colectare a Tava de colectare a picaturilor,
prajituri, pe gratar metalic copt sau tava de cuptor, pe gratar metalic  picaturilor/Tava de copt cu 500 ml de apd
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RETETA FUNCTIE | PREINCALZIRE | TEMPERATURA (°C) DURATA (MIN.) GRATAR SI ACCESORII
— Da 190-200 20-30 L
Vol-au-vent / pateuri din aluat de foietaj .'!t Da 180-190 20-40 1 4 f ;
w Da 180-190 20-40* e L
Lasagna/Tarta cu fructe/Paste la cuptor/ — 3
Cannelloni — Da 190-200 45-65 1 f
C . — 3
Miel / vitel / vita / porc 1 kg — Da 190-200 80-110 1 r
Friptura de porc cu sorici 2 kg XE‘? — 170 110-150 1 2 r
. « — 3
Carne de pui/iepure/rata, 1 kg — Da 200-230 50-100 1 r
Carne de curcan/gasca, 3 kg _ Da 190-200 80-130 1 2 r
Peste la cuptor/in papiota (fileuri, intreg) _ Da 180-200 40-60 1 3 r
Legume umplute s 2
(rosii, dovlecei, vinete) = P 180-200 >0-60 i
S~
Paine prdjita — 3 (Ridicat) 3-6 A 5 .
Fileuri de peste/Fripturi e — 2 (Mediu) 20-30** A 4 v '\WLNI
< - ie-
Carnati/Frigarui/Coaste/Hamburgeri — 2 R?;nzg,i\é‘:gl)e 15-30** A.. 5 ., '\Wiwf
Friptura de pui 1-1,3 kg — 2 (Mediu) 55-70*** .. 2 e '\WLN[
g
Pulpa de miel/Rasoluri % — 2 (Mediu) 60 - 90 *** 1 3 r
. = . 3
Cartofi copti = — 2 (Mediu) 35 - 55 #** 1 r
Legume gratinate — 3 (Ridicat) 10-25 1 3 r
Fursecuri c%ﬁl( Da 135 50-70 - L -....4|—;:Ln -\...3|~—:u- '\—r1
Fursecuri
o 5 3 2 1
Tarte COOK Da 170 50-70 = N L =L —— "
Tarte
Pizza rotunda coé;f."( Da 210 40-60 -\%...p -u%l...n -\é...n -\r..1=|...,-
Pizza
Masa completa: Tartd cu fructe (nivelul 5) / M 5 3 1
lasagna (nivelul 3) / carne (nivelul 1) b 190 40-120 ki ro i —
Masa completa: Tarta cu fructe (nivel 5)/ é 4 5 4 5 1
Legume prdjite (nivel 4)/Lasagna (nivel 2)/ COOK Da 190 40-120* A=, A s -
Bucati de carne (nivel 1) Meniu
Lasagna si carne ‘,!t Da 200 50-100* n%ﬁ 1 ! f
Carnessi cartofi w Da 200 45-100* .-u:..i....:l,. 1 ! f
Peste si lequme = Da 180 30-50* = 1 1 r
Fripturi umplute ECO — 200 80-120* 1 3 r
Bucati de carne 3
ECO — _ *
(iepure, pui, miel) 200 >0-100 j—

* Durata de timp estimata: Preparatele pot fi scoase din cuptor la intervale de timp diferite, in functie de preferintele personale.
** Intoarceti alimentele la jumatatea duratei de preparare.
***ntoarceti alimentele dupa ce au trecut doud treimi din durata de preparare (daca este necesar).

— = E O EFE B 4 w L
FUNCTII * XL COOK
Conventional Aerfortat Convectie Grill Grill Turbo MaxiCooking Cook4 CidlulEco Pizza
S = | I ~ - |
ACCESORI Gritar metalic Tavad de cuptor sau tavd pentru Tava de colectare a picaturilor/Tavd de  Tava de colectare a picaturilor/ Tava de colectare a picdturilor,
prdjituri, pe gratar metalic copt sau tavd de cuptor, pe gratar metalic Tava de copt cu 500 ml de apd

Whj;lﬁool




CITIREA TABELULUI CU INFORMATII PRIVIND PREPARAREA

Tabelul indica functiile, accesoriile si nivelurile optime care trebuie utilizate pentru a gati diferite tipuri de alimente.
Duratele de preparare incep din momentul in care alimentele sunt asezate in cuptor, fara a se lua in calcul si preincélzirea
(in cazurile In care este necesara).

Temperaturile si duratele de preparare au caracter orientativ si depind de cantitatea de alimente si de tipul de accesorii
utilizate.

La inceput, folositi cele mai mici setari recomandate, apoi, daca alimentele nu sunt gatite suficient, treceti la setari mai
mari.

Se recomanda sa folositi accesoriile din dotare, precum si tavi de copt si forme pentru prajituri din metal, de culoare
inchisa. De asemenea, puteti folosi cratite si accesorii Pyrex sau din ceramica, dar, in cazul acestora, duratele de preparare
vor fi putin mai mari.

INTRETINEREA SI CURATAREA

Asigurati-va ca s-a racit cuptorul  Nu utilizati bureti de sarma, Purtati manusi de protectie.
inainte de efectuarea oricaror bureti abrazivi sau produse R
activitati de intretinere sau de curatare abrazive/corozive, Cuptorul trebuie sa fie

deconectat de la reteaua
electrica inainte de a efectua
Nu utilizati aparate de curatare orice fel de operatie de

cu aburi. intretinere.

curatare. deoarece acestea ar putea
deteriora suprafata aparatului.

SUPRAFETELE EXTERIOARE

- Curatati suprafetele cu ajutorul unei lavete umede ACCESORII

din microfibre. Dacd acestea sunt foarte murdare, Dupa utilizare, puneti accesoriile la inmuiat in apa
adaugati cateva picaturi de detergent cu pH neutru. cu detergent lichid de spélare, manipulandu-le

La final, §Fgrge§|-le cuo Iavet.a uscata. § cu manusi pentru cuptor daca sunt inca fierbinti.

« Nu folositi detergenti corozivi sau abrazivi. Daca Resturile de mancare pot fi indepartate cu o perie de
un asemenea produs intrd accidental in contact cu curatare sau cu un burete.

suprafetele aparatului, curatati-l imediat cu o laveta Nu curétati sonda pentru alimente si sonda pentru

din microfibre umeda. carne (daca intrd in dotare) in masina de spalat vase.
SUPRAFETELE INTERIOARE Tava Prajire cu aer (dacad intra in dotare) poate fi curatata

- Dupa fiecare utilizare, lasati cuptorul sa se raceasca in masina de spalat vase.
si apoi curatati-l, de preferat cat inca este cald, pentru
a indeparta depunerile sau petele cauzate de resturile
de alimente. Pentru a indepdrta condensul care s-a
format in urma prepararii alimentelor cu un continut
de apa ridicat, lasati cuptorul sa se raceasca complet si
apoi stergeti-l folosind o lavetd sau un burete.

« Activati functia ,Smart Clean” pentru curatarea
optima a suprafetelor interioare. (Numai la anumite

modele).

- Utilizati un detergent lichid adecvat pentru a curata
geamul usii.

« Usa cuptorului poate fi demontata pentru a facilita
curatarea.
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DEMONTAREA S| REMONTAREA USII

1. Pentru a demonta usa, deschideti-o complet si
coborati dispozitivele de oprire pana cand se afla in
pozitia de deblocare.

4. Coborati usa si apoi deschideti-o complet.
Coborati dispozitivele de oprire in pozitia initiala:
Asigurati-va ca le-ati coborat complet.

2. inchideti usa cat de mult posibil.

Apucati bine usa cu ambele maini - nu o tineti de
maner.

Demontati pur si simplu usa, continuand sa o
inchideti si tragand-o in sus in acelasi timp, pana cand
se elibereaza din locas. Lasati usa deoparte, sprijinita
pe o suprafatd moale.

3. Remontati usa deplasand-o spre cuptor, aliniind
cuplajele balamalelor cu locasurile si fixand partea
superioara in locas.

Aplicati o presiune usoara pentru a verifica daca
dispozitivele de oprire se afla in pozitia corecta.

5. Incercati sa inchideti usa si asigurati-va ca se
aliniaza cu panoul de comanda. In caz contrar,
repetati pasii de mai sus: Usa s-ar putea deteriora
daca nu functioneaza corespunzator.

iINLOCUIREA BECULUI

Pentru inlocuirea becului, contactati serviciul de asistenta tehnica post-vanzare.
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intrebari frecvente referitoare la WIFI

Ce protocoale WiFi sunt suportate?

In tarile europene, adaptorul WiFi instalat suporta
WiFi b/g/n.

Ce setari trebuie configurate in software-ul
routerului?

Este necesara efectuarea urmatoarelor setari ale
routerului: 2,4 GHz activat, WiFi b/g/n, DHCP si NAT
activat.

Ce versiune de WPS este acceptata?

Aparatul nu accepta WPS.

Exista diferente la utilizarea unui smartphone cu
sistem de operare Android sau iOS?

Puteti utiliza orice sistem de operare preferati, nu
exista diferente.

Pot sa utilizez partajarea conexiunii mobile la
internet in locul unui router?

Da, insa serviciile cloud sunt concepute pentru
dispozitive conectate permanent.

Ce verificari trebuie sa fac pentru a vedea daca
conexiunea mea la internetul de la domiciliu este
functionala, iar functionalitatea fara fir este
activata?

Puteti cauta reteaua dumneavoastra pe dispozitivul
inteligent. Dezactivati toate celelalte conexiuni de
date inainte de a incerca.

Ce verificari trebuie sa fac pentru a vedea daca
aparatul este conectat la reteaua fara fir de la
domiciliu?

Accesati configuratia routerului dumneavoastra
(consultati manualul routerului) si verificati daca
adresa MAC a aparatului apare pe pagina cu lista de
dispozitive fara fir conectate.

Unde pot sa gasesc adresa MAC a aparatului?
Apasati pe ,Tools” (Instrumente), apoi apasati pe
~Connectivity” (Conectivitate), iar apoi cautati,,Mac
address” (Adresa Mac). Adresa Mac consta dintr-o
combinatie de 6 perechi de numere si litere separate
de doua puncte.

Cum pot verifica daca functionalitatea fara fir a
aparatului este activata?

Utilizati dispozitivul dumneavoastra inteligent

si aplicatia 6th Sense Live pentru a verifica daca
aparatul este sau nu online.

Exista modalitati de a impiedica semnalul sa
ajunga la aparat?

Verificati daca dispozitivele conectate utilizeaza
intreaga latime a benzii de internet.

Asigurati-va ca dispozitivele dumneavoastra
conectate la WiFi nu depasesc numarul maxim permis
de router.

La ce distanta trebuie sa se afle routerul de
aparat?

in mod normal, semnalul WiFi este suficient de
puternic pentru a acoperi mai multe incaperi, insa
conteaza foarte mult si materialul din care sunt
construiti peretii. Puteti verifica puterea semnalului
amplasand un dispozitiv inteligent langa aparat.

Ce pot sa fac in cazul in care conexiunea mea fara

fir nu ajunge la aparat?

Puteti utiliza dispozitive specifice pentru a extinde

acoperirea WiFi de domiciliu, precum puncte de

acces, repetoare de semnal WiFi sau adaptoare
Powerline (neincluse impreuna cu aparatul).

$u7m pot afla numele si parola retelei mele fara
ir?

Consultati documentatia din dotarea routerului.

De obicei, pe router exista un autocolant care

prezinta informatiile de care aveti nevoie pentru a

accesa pagina de setare a dispozitivului, folosind un

dispozitiv conectat.

Ce pot face daca ™ apare pe afisaj sau daca

aparatul nu poate stabili o conexiune stabila cu

routerul de domiciliu?

Aparatul a fost conectat cu succes la router, dar

nu poate sa se conecteze la internet. Pentru a

conecta aparatul la internet, trebuie sa verificati

setarile routerului si/sau ale purtatorului. Daca

apasati pe,Tools” (Instrumente), iar apoi apasati pe

~Connectivity” (Conectivitate), puteti obtine mai

multe informatii despre motivul erorii de conectare.

Setarile routerului: NAT trebuie sa fie activat, paravanul de
protectie si DHCP trebuie sa fie configurate corespunzator.

Criptarea parolei suportata: WEP, WPA, WPA2. Pentru a

Tncerca un tip diferit de criptare, va rugam sa consultati
manualul routerului.

Setarile purtdtorului: Daca furnizorul dumneavoastra

de servicii de internet a stabilit numarul de adrese

MAC ce se pot conecta la internet, probabil cd nu veti
putea sa conectati aparatul la cloud. Adresa MAC a

dispozitivului este identificatorul sau unic. Va rugam

sa solicitati furnizorului de internet informatii despre
modul de conectare la internet a altor dispozitive decat

computerele.

Cum pot verifica daca datele sunt transmise?

Dupa configurarea retelei, opriti alimentarea,
asteptati 20 de secunde, dupa care porniti
alimentarea aparatului: Utilizati dispozitivul
dumneavoastra inteligent si aplicatia 6th Sense Live
pentru a verifica daca aparatul este sau nu online.
Pentru unele setdri, dureaza cateva secunde fnainte ca
acestea sa fie afisate In aplicatie.

Cum sa procedez daca vreau sa imi schimb contul
Whirlpool, dar sa pastrez celelalte aparate
conectate?

Puteti crea un cont nou, dar nu uitati sa eliminati
asocierea aparatelor dumneavoastra la contul vechi
inainte de a le asocia contului nou.

Mi-am schimbat routerul, ce trebuie sa fac?

Puteti sa pastrati aceleasi setari (numele si parola
retelei) sau sa stergeti setarile anterioare de la aparat
si sa configurati din nou setarile.
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REMEDIEREA DEFECTIUNILOR

Problema

Cuptorul nu functioneaza.

Pe afisaj apare litera ,F” urmata

de un numar.

- O functie de preparare 6th Cantitate de alimente

. diferitd de cea recomandats.

- Sense se incheie fara afisarea
unei numaratori inverse.
Prepararea se incheie inainte de

Cuptorul nu se incalzeste.

- Lumina se stinge.

Usa nu se va inchide
. corespunzator.

Energia electrica din locuinta se
- Intrerupe.

- Ciclul de preparare cu sonda s-a . Sonda pentru alimente

' nu este conectatd

. . corespunzétor. ~
. eroarea F3E3. P 5

. incheiat fara o cauza evidenta
- sau pe ecran este afisata

- gresit.

Cauza posibila

Pana de curent.

Deconectare de la reteaua

- electrica.

Problema de software.

Usa a fost deschisa in timpul

- finalul numaratorii inverse. | preparart.

Cand modul ,DEMQO" este in
¢ starea ,On” (Pornire), toate

comenzile sunt active si

: meniurile sunt disponibile,

insa cuptorul nu se

- Incalzeste.

Mesajul DEMO apare

- pe afisaj la fiecare 60 de
. secunde.

- Modul ,ECO” este ,On”
© (activ)

: Dispozitivele de oprire in

siguranta sunt pozitionate

Nivel de putere incorect.

Solutie

- Asigurati-va ca nu este intrerupt curentul electric,

iar cuptorul este conectat la reteaua electrica.

- Opriti si reporniti cuptorul, pentru a verifica dacd
- defectiunea persista.

Contactati Call Center-ul si mentionati numarul
care urmeaza dupa litera ,F".

Deschideti usa si verificati gradul de preparare

al alimentelor. Dacd este necesar, incheiati

. prepararea selectand o functie conventionald.

- Accesati ,DEMO” din “SETARI" si selectati ,Off”
- (Oprire).

Accesati ,ECO” din "SETARI” si selectati ,Off"
(Oprire).

Asigurati-va ca dispozitivele de oprire In siguranta

sunt in pozitia corecta urmand instructiunile

. pentru demontarea si remontarea usii din
¢ sectiunea ,Curdtarea si intretinerea”.

- Verificati daca reteaua de domiciliu are o

capacitate de peste 3 kW. In caz contrar, reduceti

. puterea la 13 A. Accesati ,PUTERE” din “SETARI" si
- selectati ,Redus”.

- Verificati conexiunea sondei pentru alimentare.

Politicile, documentatia standard si informatii suplimentare despre produs pot fi gasite:

«  Utilizarea codului QR in cazul produsului dumneavoastra
«  Vizitand site-ul nostru web docs.whirlpool.eu

- Caalternativa, contactati serviciul nostru de asistenta tehnica post-vanzare (Consultati numarul de telefon
din certificatul de garantie). Cand contactati serviciul nostru de asistenta tehnica post-vanzare, precizati
codurile specificate pe placuta cu date de identificare a produsului dumneavoastra.
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Ndvod na pouzivanie

DAKUJEME, ZE STE SI KUPILI VYROBOK

WHIRLPOOL
Aby sme vam mohli lepsie poskytovat pomoc,
=) zaregistrujte svoj spotrebic na

www.whirlpool.eu/register

A Prv nez spotrebic za¢nete pouzivat, pozorne si

preditajte Bezpecnostné pokyny.

VIAC INFORMACII ZiSKATE, AK
OSKENUJETE QR KOD NA VASOM
SPOTREBICI

OPIS SPOTREBICA

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

1. Ovladaci panel

2. Ventilator a okruhly ohrevny
¢lanok
(nie je viditelny)

3. Vodiace listy
(Uroven je uvedend v prednej Casti
rdry)

. Dvierka
. Horny ohrevny ¢lanok/gril
. Ziarovka

N & 1 b~

. Vyrobny Stitok
(neodstranujte)

. Spodny ohrevny ¢lanok
(nie je viditeny)

-]

OVLADACI PANEL

s o ORI
’ o ’
123 4 5 6 789
1.ZAP/VYP 4. NARADIE 7. SVETLO
Na zapnutie a vypnutie rary. Na vyber z niekolkych moznosti Na zapnutie/vypnutie osvetlenia
2. DOMOV a tiez na zmenu nastaveni rary rary.

Na ziskanie rychleho pristupu do
hlavnej ponuky.

3. OBLUBENE

Na ziskanie zoznamu oblubenych

funkcii.

a preferencii.
5. DISPLE)J

6.ZAMOK OVLADANIA
Funkcia ,Control Lock”
(Uzamknutie ovladania) vam
umoznuje uzamknut tlacidla

8. KUCHYNSKY CASOVAC

Tuto funkciu mozno aktivovat bud’
pri pouziti funkcie pripravy jedla,
alebo samostatne na sledovanie
¢asu.

9. START

Spustenie funkcie pripravy jedla.

na dotykovej klavesnici, aby ich
nebolo mozné ndhodne stlacit.
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PRISLUSENSTVO

AT D : NADOBA NA . -
DROTENY ROST . ODKVAPKAVANIE PLECH NA PECENIE* POSUVNE BEZCE *
Pouziva sa na pripravu  : PouZiva sa ako pekac : Pouziva sa na pecenie : Na lahsie vloZenie
jedal alebo ako podpera : na peclenie masa, ryby, : akéhokolvek chleba . a vyberanie
na hrnce, formy na kolace : zelenina, focaccie a pod. : a cukrdrenskych : prislusenstva.

a iné nadoby vhodné na : alebo na zachytavanie  : vyrobkov, ale tiez :

pecenie v rure. : Stiav pod rostom. : pe¢eného masa, ryby
: : pecenych v alobale atd.

PLECH NA SMAZENIE NA
VZDUCHU* :

T

Pouziva sa pri priprave
jedla s funkciou

Smazenie na vzduchu,
pricom je plech na
pecenie umiestneny

na spodnej Urovni na :
zachytavanie pripadnych :
omrviniek a kvapiek. Da

sa umyvat aj v umyvacke :
riadu. :

MnozZstvo a typy prislusenstva sa mozu menit v zavislosti od zakipeného modelu.
Ostatné prislusenstvo mozno kupit samostatne, pre objednavky a informacie kontaktujte popredajny servis.
* K dispozicii len pri niektorych modeloch
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VLOZENIE ROSTU A INEHO PRISLUSENSTVA

VloZte rost vodorovne posuvanim po vodiacich listach
tak, aby boli zdvihnuté okraje obratené nahor.

Ostatné prislusenstvo, ako nddoba na odkvapkavanie
a plech na pecenie, sa vsuva vodorovne, rovnako ako
rost.

VYBERANIE A VSADZANIE VODIACICH LIiST

« Ak chcete vytiahnut vodiace liSty, odstrante
upeviovacie skrutky na oboch stranach (ak tam su)
pomocou mince.

LiSty nadvihnite a vytiahnite spodné ¢asti zo sediel:
vodiace listy teraz mozno vybrat.

« Pri opatovnom nasadzovani vodiacich list ich najprv
znova nasadte do horného sedla. Drzte ich v
zdvihnutej polohe, vlozte ich bokom do priestoru na
pecenie a potom ich spustite na spodné sedlo.

~Z ——

== | Lavé (,L") a pravé (,R") vodiace
== | listy police spoznate podla loga
~i | na tomto obrazku.

NASADENIE POSUVNYCH BEZCOV

| Vyberte vodiace listy z rary
a z posuvnych bezcov
odstrante ochranné plasty.

Pripevnite vrchnu svorku
beZca na vodiacu listu

a nasunte, pokial to ide.
Druhu svorku spustite na
miesto.

Vodiacu listu zaistite tak, ze
~_potlacite spodnu cast svorky
pevne o vodiacu listu.
Presvedcte sa, Ci sa bezce
moZu volne pohybovat.
Zopakujte tieto kroky na
druhej vodiacej liste na tej
istej urovni.

Upozornenie: Posuvné bezce mozno nasadit na hociktorej
drovni.
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FUNKCIE

@ MANUALNE REZIMY

TRADICNE

Na pripravu lubovolného jedla iba na Urovni jedného
rostu.

KONVEKCNE PECENIE

Na pripravu masa, pecenie kolacov s plnkou iba na
jednej Urovni.

HORUCI VZDUCH

Na pripravu réznych druhov jedla, ktorych priprava
vyzaduje rovnaku teplotu, na niekolkych urovniach
(maximalne troch) zaroven. Tuto funkciu mozno
pouzit pri peceni roznych jedal tak, aby sa aroma
jedného jedla neprenasala na druhé.

GRILL

Na grilovanie steakov, kebabov a klobas, gratinovanie
zeleniny alebo opekanie chleba. Pri grilovani masa
pouzivajte nddobu na zachytavanie tuku a stavy

z pecenia: Umiestnite nadobu na hociktoru uroven
pod rost a nalejte do nej 500 ml pitnej vody.

TURBO GRIL

Na pecenie velkych kusov masa (stehna, rozbif,
kurca). Odporuc¢ame pouzivat nadobu na
zachytavanie $tavy z pecenia: Umiestnite nadobu na
hociktoru Uroven pod rost a nalejte do nej 500 ml
pitnej vody.

RYCHLY PREDOHREV

Na rychly predohrev rury.

COOK 4

Na pripravu r6znych druhov jedla, ktorych priprava
vyzaduje rovnaku teplotu, na Styroch Urovniach
zaroven. Tuto funkciu mozno pouzit na pripravu
susienok, kolacov, okruhlej pizze (aj mrazenej) a na
pripravu kompletného jedla. Najlepsie vysledky
ziskate, ked'sa budete drzat tabulky.

SPECIALNE FUNKCIE RURY

» PIZZA

Tato funkcia vdm umozni pripravit skvelu
domacu pizzu ako z restauracie za menej ako 10
minut.

Specidlny cyklus pecenia funguje pri teplote

nad 300 stupnov Celzia, vdaka ¢omu je pizza
vnutri makka, na okrajoch chrumkava a dokonale
rovnomerne prepecena.

Kombinaciou tejto funkcie s prislusenstvom Pizza
Stone WPro a predhrievanim na 30 minut mézete
upiect pizzu za 5 - 8 minut.

Pre objednavky a informécie kontaktujte
popredajny servis alebo www.whirlpool.eu

» AIR FRY

Tato funkcia vdm umoznuje pripravovat
hranolceky, kuracie nugetky a iné s mensim
mnozstvom oleja a vysledok je pritom prijemne
chrumkavy. Ohrevné telesa kruzia, aby sa rura
poriadne vyhriala, a vzduch cirkuluje vdaka
ventilatoru. Najlepsie ocakavané vysledky

pripravy jedal mozno dosiahnut iba s pouzitim
plechu Smazenie na vzduchu (dodava sa s
niektorymi modelmi). Umiestnite jedlo na

plech Smazenie na vzduchu v jednej vrstve a
postupujte podla pokynov v Tabulke pripravy
jedla pomocou funkcie Smazenie na vzduchu,
aby ste dosiahli najlepsi vysledok. Nepouzivajte
viac plechov, inak pecenie nebude rovnomerné.

» ROZMRAZENIE

Na urychlenie rozmrazenia potravin. Odporuca
sa vlozit jedlo do strednej polohy v rure.
Odporuc¢ame nechat potraviny vo svojom obale,
aby sa zamedzilo vysusovaniu povrchu.

» UDRZIAV.V TEPLE
Na udrziavanie chrumkavosti a teploty prave
upecenych jedal.

»  KYSNUTIE

Na optimalne kysnutie sladkého alebo slaného
cesta. Na zachovanie kvality kysnutia neaktivujte
funkciu, ak je rdra eSte horuca po cykle pripravy
jedla.

» TRADICNE

Na pripravu hotovych jedal uskladnenych pri
izbovej teplote alebo v chladnicke (¢ajové
pecivo, kolac¢ z praskovej zmesi, mafiny,
cestovinové jedld a pekarenské vyrobky). Tato
funkcia pecie vietky jedla rychlo a jemne. Méze
sa pouzit aj na ohriatie uz hotového jedla. Ruru
netreba predhrievat. Postupujte podla pokynov
na obale jedla.

»  MAXI COOKING
Funkcia automaticky vyberie najlepsi rezim
pecenia a teplotu na pripravu velkych kusov
masa (vyse 2,5 kg). Pocas pecenia sa odporuca
maso obracat, aby sa dosiahlo rovnomerné
zhnednutie na oboch stranach. Ideadlne je z ¢asu
nacas maso oblievat Stavou, aby nevyschlo.

» ECO CYKLUS

Na pecenie plnenych kusov masa a filety masa
na jedinej Urovni. Ked sa pouziva tento usporny
Eco cyklus, kontrolka zostane pocas varenia
vypnutd. Ak chcete pouzivat Usporny Eco cyklus,
a tym optimalizovat spotrebu energie, dvierka
ruary by sa nemali otvarat, kym jedlo nie je Uplne
upecené.
« ZMRAZENE POTRAVINY

Funkcia automaticky voli najvhodnejsiu teplotu

a rezim pecenia pre 5 roznych kategérii mrazenych

hotovych jedal. Ruru netreba predhrievat.

th

é AUTO REZIMY

Tieto funkcie umoznuju pripravu vietkych typov jedla
uplne automaticky. Aby ste ich vyuzili o najlepsie,
drzte sa pokynov v prislusnej tabulke. Ruru netreba
predhrievat.
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AKO POUZIVAT DOTYKOVY DISPLEJ

in Ak chcete vybrat alebo potvrdit:
> Tuknutim po obrazovke zvolte hodnotu alebo
polozku ponuky, ktoru chcete.

Ako prechddzat v ponuke alebo zozname:
Potiahnutim prstom po displeji mézete
prechadzat polozky v ponuke alebo hodnoty.

PRVE POUZITIE

Na potvrdenie nastaveni alebo otvorenie dal3ej
obrazovky:

Tuknite na NASTAVIT alebo DALSIE.

Ndvrat na predchadzajiucu obrazovku:
tuknitena < .

Pri prvom zapnuti musite spotrebi¢ konfigurovat.

Nastavenia mozno menit aj neskor stlacenim & , ¢im otvorite
ponuku ,Nastroje”.

1. ZVOLTE JAZYKOVE PREFERENCIE

Budete potrebovat nastavit jazyk a ¢as, ked prvykrat

zapnete spotrebic.

+ Prejdite prstom po obrazovke v zozname
dostupnych jazykov.

. Tuknite na pozadovany jazyk.

2. NASTAVENIE WI-FI

Funkcia 6th Sense Live vdm umoznuje ovladat rdru
na dialku z mobilného zariadenia. Aby bolo dialkové
ovladanie mozné, najprv musite Uspesne ukoncit
proces pripojenia. Tento proces je potrebny na
registraciu vasho spotrebica a pripojenie k domacej
sieti.

« Tuknutim na moznost,Add Appliance” (Pridat
spotrebic¢) v mobilnej aplikacii pokracujte v
nastavovani pripojenia.

« Na spotrebici otvorte Cast ,Tools/Connectivity/
Connect to network” (Nastroje/Prepojitelnost/
Pripojenie k sieti) a za¢nite s nastavovanim.

AKO NASTAVIT PRIPOJENIE

Aby ste mohli pouzivat tuto funkciu, potrebujete:
smartfén alebo tablet a Wi-Fi router pripojeny

na internet. Pomocou svojho smart zariadenia
skontrolujte, Ci je signal vasej domacej siete blizko
spotrebica silny. Router alebo mobilné tetheringové
zariadenie musi byt odlisné od zariadenia, na ktorom
je nainstalovana mobilna aplikacia.

Minimalne poziadavky.

Smart zariadenie: Android s rozlisenim displeja 1 280 x 720
(alebo vyssim) alebo iOS.

V app store skontrolujte kompatibilitu s verziami Android
alebo iOS.

Wi-Fi router: 2,4 GHz Wi-Fi b/g/n.

1. Stiahnite si aplikaciu 6th Sense Live

Ako prvy krok pre pripojenie spotrebica si musite
stiahnut aplikaciu do svojho mobilného zariadenia.
Aplikacia 6th Sense Live App vas prevedie vietkymi
uvedenymi krokmi. Aplikaciu 6th Sense Live App si
mozete stiahnut z App Store alebo Google Play Store.

2. Vytvorte si ucet

Ak ste tak este neurobili, potrebujete si vytvorit ucet.
To vdm umozni pripojit vase spotrebice do siete a tiez

si ich pozerat a ovladat na dialku.

3. Zaregistrujte svoj spotrebic

Zaregistrujte svoj spotrebi¢ podla pokynov aplikacie.

Na dokoncenie registracie budete potrebovat:

- Identifika¢né cislo inteligentného spotrebica
(SAID), ktoré sa nachadza v c¢asti Tools/
Connectivity/Connect to Network (Nastroje/
Prepojitelnost/Pripojenie k sieti),

+ 12-miestne Cislo vyrobku, ktoré je uvedené na
Stitku spotrebica,

« Aktivne pripojenie Bluetooth v smartféne.

Ked je vietko pripravené, pridajte spotrebic

prostrednictvom mobilnej aplikacie a postupujte

podla pokynov v nej uvedenych.

Poznamka:

Bluetooth musi byt pouzivany len pocas registracie.
Pripojenie Wi-Fi je mozné nastavit len
prostrednictvom mobilnej aplikacie.

Postup pripojenia treba zopakovat iba vtedy, ak
zmenite nastavenia routera (napr. ndzov siete alebo
heslo alebo poskytovatela).

3. NASTAVENIE CASU A DATUMU

Po pripojeni rary k domacej sieti sa ¢as a datum
nastavia automaticky. Inak ich musite nastavit
manualne

« Na nastavenie c¢asu tuknite na prislusné cisla.

« Potvrdte tuknutim na NASTAVIT.

Po nastaveni ¢asu musite nastavit datum

« Na nastavenie datumu tuknite na prislusné cisla.
« Potvrdte tuknutim na NASTAVIT.

Po dlhom vypadku napéjania je potrebné ¢as a datum
znova nastavit.

4. NASTAVTE SPOTREBU ENERGIE

Rudra je naprogramovana na spotrebu elektrickej
energie na Urovni kompatibilnej so sietou

v domacnosti s menovitym vykonom vys$sim ako 3
kW (16 ampérov): Ak vasa domacnost pouziva nizsi
vykon, musite tuto hodnotu znizit (13 ampérov).

« Pre volbu vykonu tuknite na hodnotu vpravo.

« Pociato¢né nastavenie dokoncite tuknutim na OK.
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5. ZOHREJTE RURU

Z novej rury moézu vychadzat pachy, ktoré zostali

z vyroby: Je to uplne normalne. Preto prv nez v nej
zacnete pripravovat jedlo, odporuca sa zohriat ju
naprazdno, aby sa pripadné pachy odstranili.

Whj;lfa?ool



KAZDODENNE POUZIVANIE

1. VYBERTE FUNKCIU

Na zapnutie rury stlacte tlacidlo [ © |, alebo sa

v ktoromkolvek mieste dotknite obrazovky.

Na displeji si mozete vybrat medzi manudlnymi rezimami

a rezimami funkcie 6th Sense (6. zmysel).

- Tuknite na hlavni poZzadovanu funkciu, aby ste sa
dostali do prislusnej ponuky.

+ Prechadzajte v zozname smerom nahor alebo nadol.
« Tuknutim zvolte poZzadovanu funkciu.

2. NASTAVENIE MANUALNYCH FUNKCII

Po zvoleni poZzadovanej funkcie mézete zmenit jej
nastavenia. Na displeji sa zobrazia nastavenia, ktoré sa
daju zmenit.

TEPLOTA / UROVEN GRILU/ UROVEN PARY

- Tuknite na hlavni poZzadovanu funkciu, aby ste sa
dostali do prislusnej ponuky.

Podla zvolenej funkcie mézete predohrev aktivovat alebo
deaktivovat osobitnym prepinacom.

TRVANIE

Cas pripravy jedla nastavovat nemusite, ak chcete riadit
pecenie manudlne:. V reZime nastaveného ¢asu rura
pecie po cely zvoleny ¢as. Na konci ¢asu sa priprava jedla
automaticky zastavi.

- Ak chcete nastavit dizku pripravy, po stlaceni tlacidla
START tuknite na sekciu s casom (Time) alebo na
+Nastavit ¢as pripravy jedla”.

« Na nastavenie pozadovaného casu pripravy tuknite na
prislusné Cisla.

« Potvrdte tuknutim na DALSIE.

Ak chcete zrugit nastavenu dizku pripravy jedla pocas

pecenia a upravit tak koniec pecenia manualne, mézete

tuknut na hodnotu dlzky trvania a nastavit,0” alebo mézete
otvorit trojpbodové menu a upravit ¢as pripravy jedla.

Ak chcete cyklus zastavit, otvorte trojpodové menu a
vyberte polozku,Zastavit pripravu jedla”

3. NASTAVENIE AUTOMATICKYCH REZIMOV
FUNKCIE 6TH SENSE (6. ZMYSEL)

Automatické rezimy funkcie 6th Sense vam umoznuju
pripravit Siroku Skalu jedal, pricom si mbzete vybrat

z tych, ktoré su uvedené v zozname. Na dosiahnutie
najlepsich vysledkov si vacsinu nastaveni pre pripravu
jedla spotrebic zvoli automaticky.

Okrem toho vdaka Specialnemu snimacu, ktory dokaze
rozpoznat mieru vihkosti jedla, umoznuju niektoré
funkcie automatickych rezimov 6TH SENSE AUTO MODES
dosiahnut optimalnu pripravu akéhokolvek druhu jedla
bez akéhokolvek nastavovania: snimac zastavi pripravu
jedla videdlnom case. Len pocas poslednych minut
pripravy sa na displeji zobrazi odpocet zostavajuceho
casu pripravy.

« Vyberte si recept zo zoznamu.

Funkcie sa zobrazia podla kategdrif jedal v ponuke ,6th
SENSE FOOD" (6. ZMYSEL-JEDLA) (pozri prislusné tabulky).

+ Po zvoleni funkcie iba oznacte vlastnosti potraviny
(mnozstvo, hmotnost a pod.), ktort chcete
pripravovat, aby ste dosiahli perfektny vysledok.

4. NASTAVENIE CASU ODKLADU SPUSTENIA

Pred spustenim funkcie mozete pripravu jedla odlozit:
Funkcia sa zacne alebo skondi v Case, ktory vopred zvolite.

- Tuknutim na,START” nastavite pozadovany &as
zaciatku spustenia funkcie. Podla zvolenych funkcii
mozete vybrat bud' ¢as spustenia, alebo ¢as, kedy ma
byt jedlo hotové.

« Po nastaveni pozadovaného ¢asového oddialenia
tuknite na,Nastavit”, ¢im spustite odpocitavanie ¢asu.

+ Vlozte jedlo do rury a zatvorte dvierka: Funkcia sa
spusti automaticky po vypocitanom case.
Naprogramovanie odlozeného zaciatku pripravy jedla
deaktivuje fazu predhriatia: Rira dosiahne Zelanu teplotu
postupne, Co znamen4, ze Casy pecenia budu o trochu
dlhsie ako tie, ¢o sU uvedené v tabulke pripravy jedal.

+ Ak chcete funkciu aktivovat okamzite a zrusit
naprogramovany cas oddialenia, tuknite na,Odlozit
oddialenie”.

5. SPUSTENIE FUNKCIE

- Po konfigurovani nastavenia tuknutim na START
funkciu aktivujete.

Ak je rdra horuca a funkcia vyzaduje $pecifickd maximalnu
teplotu, na displeji sa zobrazf sprava. Nastavené hodnoty
moZete kedykolvek pocas pripravy jedla zmenit tuknutim
na hodnotu, ktord chcete upravit. Vsetky dostupné
moznosti na Upravy mozete preskimat otvorenim ponuky s
tromi bodkami v lavej dolnej casti displeja.

Stlacenim [ ® |mézete kedykolvek zastavit funkciu, ktora
bola aktivovana.

6. PREDOHREV

Ked bola funkcia predtym aktivovana, po spusteni sa

na displeji ukéze stav fazy predhriatia. Po skonceni tejto

fazy zaznie zvukovy signal a na displeji sa zobrazi,,OVEN

READY” (rura je pripravena).

+ Otvorte dvierka.

+ Vlozte jedlo do rury.

« Zatvorte dvierka a tuknutim na,Spustit teraz” alebo
na tlacidlo,Spustit” spustite pripravu jedla.

Ak vloZite jedlo do rdry pred skoncenim predhrievania,

moZe to mat nepriaznivy Uc¢inok na konecny vysledok.

Otvorenie dvierok pocas fazy predhrievania ju pozastavi. Do

Casu pripravy jedla nie je zapocitana faza predhriatia.

Predvolené nastavenie predhriatia pre jednotlivé

druhy varenia mozete zmenit pomocou manudlne

nastavitelnych funkcii.

+ Vyberte funkciu, ktora dovoluje manudlne nastavit
funkciu predhriatia.

« Na aktivaciu alebo deaktivaciu predhrievania pouzite
prepinac vyhradeny pre predhrievanie v pravej
dolnej Casti displeja. Bude nastavena ako Standardna
volitelna funkcia.
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7. JEDLO OTOCIT ALEBO SKONTROLOVAT

Niektoré automatické rezimy funkcie 6th Sense vyzaduiju,

aby sa jedlo pocas pripravy otacalo. Zaznie zvukovy signal

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

+ Otvorte dvierka.

+ Vykonajte, ¢o ukazuje disple;j.

. Zatvorte dvierka, potom tuknutim na , START” pokracujte
v priprave jedla.

Rovnako v poslednych 5 % ¢asu pripravy jedla, pred koncom
pripravy jedla, vas rdra vyzve, aby ste jedlo skontrolovali.

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

urobit.

« Skontrolujte jedlo

. Zatvorte dvierka, potom tuknutim na ,START” pokracuijte
v priprave jedla.

8. UKONCENIE PRIPRAVY JEDLA

Ozve sa zvukovy signal a na displeji sa zobrazi, Ze priprava

jedla je skoncena. Pri niektorych funkciach po skonceni

pripravy jedla mézete ¢as varenia predlZit, aby jedlo

zhnedlo, alebo funkciu ulozit ako oblubend.

- Tuknutim na ,Pridat k oblibenym” ju uloZite medzi
oblubené.

- Patminutovy cyklus na zhnednutie spustite zvolenim
funkcie Extra zhnednutie.

« Tuknutim na,+ 5 min” pripravu jedla predfZite

9. OBLUBENE

Funkcia Oblubené uklada nastavenia rary pre vase
oblUbené recepty.

Rura automaticky spoznava najpouzivanejsie funkcie. Potom,
ako funkciu pouZijete niekolkokrat, rira vas vyzve, aby ste ju
pridali medzi oblUbené.

AKO ULOZIT FUNKCIU

Po dokonceni funkcie tuknite na polozku,ADD TO FAV*
(Pridat k oblibenym) a ulozte ju medzi favourite (oblibené).
To vam umozni pouzivat ju v buducnosti rychlo so
zachovanim rovnakych nastaveni.

PO ULOZENI

Ak si chcete pozriet ponuku obltbenych funkcii, stlacte
VQQ : Vsetky ulozené funkcie budu uvedené v tejto ponuke.
Tuknutim na ,Spustit” aktivujete zvolenu funkciu pripravy
jedla.

ZMENA NASTAVENI

Na obrazovke oblubenych mozete pridat obrazok alebo
ndazov k obltubenej funkcii a prispdsobit podla Zelania.

« Vyberte funkciu, ktord chcete zmenit.

- Tuknite na ikonu troch bodiek v pravom hornom rohui.
« Vyberte vlastnost, ktori chcete zmenit.

- Zmeny potvrdte tuknutim na ULOZIT.

Ak chcete odstranit konkrétnu funkciu, ndjdete v tejto
ponuke moznost ,Odstranit z obltibenych”.
10. NARADIE

Stlatenim i kedykolvek otvorite ponuku Naradie. Tato
ponuka vam umozni vybrat z niekolkych moznosti a zmenit
nastavenia alebo preferencie pre vas spotrebic alebo displej.

AKTIV. DIALKOVE
Povolenie pourzitia aplikacie 6th Sense Live.

MINUTKA

Tuto funkciu mozno aktivovat bud' pri pouziti funkcie
pripravy jedla, alebo samostatne na sledovanie ¢asu. Po
spusteni bude ¢asovac dalej odpocitavat bez ohladu na
funkciu samotnu. Po aktivovani ¢asovaca mézete aj zvolit
a aktivovat funkciu.

Casova¢ bude pokracovat v odpocitavani a zobrazi sa v pravom
hornom rohu displeja.

Na vyvolanie alebo zmenu ¢asovaca:
« Stlacte moznost kuchynského ¢asovaca.

Ked ¢asovac dokonci odpocitavanie zvoleného casu, ozve
sa zvukovy signal.

. Tuknite na,pozastavit” ak chcete ¢asova¢ pozastavit.
Potom modzete tuknut na,Obnovit”, ¢im sa ¢asovac
Znovu spusti.

« Tuknutim na,Zrusit” zruite ¢asovac alebo nastavite
nové trvanie ¢asovaca.

« Tuknutim na,+1 min“ prediZite trvanie o 1 minutu.

SVETLO

Na zapnutie/vypnutie osvetlenia rury.

@ SMART CLEAN

Posobenie pary uvolnenej pocas tohto Specidlneho
Cistiaceho cyklu s nizkou teplotou umoznuje lahké
odstranenie Spiny a zvyskov jedla. Nalejte 200 ml pitnej
vody na dno studenej rury a aktivujte funkciu.

ZAMOK OVLADANIA

Zamok ovladania vdm umoznuje uzamknut tlacidla na
dotykovej klavesnici, aby nemohlo dojst k ndhodnému
stlaceniu.

Ak chcete spotrebi¢ odomknut, urobite to dlhym
stlacenim tlacidla zamku na dotykovom paneli.

g PREFERENCIE

Na zmenu niekolkych nastaveni rary, zvolte rezim Sabbath a
vypnite ,Demo Mode” (Demonstracny rezim).

PRIPOJENIE
Na zmenu nastaveni alebo konfiguraciu novej domace; siete.

INFO

Na ziskanie dal3ich informécii o vyrobku.

POZNAMKY
« Vnutro rary nevykladajte alobalom.

+ Hrnce a panvice neposuvajte po dne rary, mohol by sa
tym poskodit smaltovany povrch.

+ Na dvierka neumiestriujte ni¢ tazké a nepridrZiavajte
saich.

« Vzhladom na vys33iu teplotu cyklu Pizza sa oCakava
mierne vyssie ochladzovanie.
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UZITOCNE TIPY

AKO CIiTAT TABULKU PRIPRAVY JEDAL

V tabulke st uvedené najvhodnejsie funkcie,
prislusenstvo a uroven na pripravu réznych typov
jedal. Cas pripravy jedla sa za¢ina jeho vlozenim
do rury, bez zaratania ¢asu predhrievania (ked'sa
vyzaduje). Teploty a Cas pecenia su iba priblizné

a zavisia od mnozstva jedla a typu pouzitého
prislusenstva. Na zaciatku pouzite najnizsie
odporucané hodnoty a ak jedlo nie je hotové,
hodnoty zvyste. PouzZivajte dodané prislusenstvo

a uprednostiiujte tmavé kovové pekace a plechy.
Okrem toho mézete pouzit nadoby a prislusenstvo
z varného skla alebo kameniny, nezabudnite v3ak, ze
pecenie sa trochu predlzi.

PECENIE ROZNYCH JEDAL SUCASNE

Pouzitim funkcie ,Horuci vzduch” mézete suc¢asne
piect rozne jedld, ktoré si vyZzaduju rovnaku teplotu
pecenia (napriklad: ryby a zeleninu) pri rovnakej
teplote a na réznych urovniach. Vyberte jedlo, ktoré
sa pecie kratsie, a jedlo, ktoré sa ma piect dlhsie
nechajte v rure.

Pouzivajte pekac alebo nadobu z varného skla
vhodnej velkosti podla kusu masa, ktoré sa ma

piect. Pri peceni velkych kusov prilejte do pekaca
trochu vyvaru a pocas pecenia maso podlievajte.
Nezabudajte, prosim, Ze pocas pecenia sa bude
vytvarat para. Po upeceni nechajte mdso odstat v rure
pocas dalsich 10 - 15 minut alebo ho zabalte do
alobalu.

Ked chcete grilovat maso, zvolte si kusy rovnakej
hrabky, dosiahnete tak rovnomerné opecenie. Velmi
hrubé kusy si vyzaduju dlhsi ¢as pripravy. Aby sa
predislo spaleniu povrchu masa, zvolte nizsiu polohu
v rure, aby bolo maso dalej od grilu. Po uplynuti
dvoch tretin ¢asu pecenia maso obratte. Pozorne
otvorte dvere, pretoze moze uniknut horuca para.

Na zachytdvanie $tiav odporuc¢ame priamo pod rost,
na ktorom je ulozené jedlo, polozit odkvapkdvaciu
nadobu, do ktorej nalejete pol litra pitnej vody. Podla
potreby doplnite.

DEZERTY

Jemné zakusky pecte s funkciou tradi¢ného pecenia
iba na jednej urovni.

Pouzivajte kovové formy na pecenie tmavej

farby a vzdy ich ulozte na dodany rost. Pri peceni

na viacerych urovniach zvolte funkciu pecenia

s vhananym vzduchom a po ¢ase vymerite polohy
foriem na pecenie, aby sa zabezpecila optimalna
cirkulacia horuceho vzduchu.

Ak chcete zistit, ¢i je kysnuty kolac¢ upeceny, stréte do
stredu drevenu Spajlu. Ak bude 3pajla po vybrati Cista,
kolac je hotovy.

Ak pouzivate pekace s teflonovym povrchom, okraje
nemastite maslom, pretoze kola¢ by sa okolo okrajov
nemusel zdvihnut rovnomerne.

Ak sa koldc¢ pocas pecenia,naduje’, nabuduce
nastavte nizsiu teplotu a zvazte mnozstvo tekutin

v zmesi a miesajte ju opatrnejsie.

Pri zakuskoch so $tavnatou plnkou (tvarohové alebo
ovocné kolace) pouzivajte funkciu ,Konvenéné
pecenie”. Ak je zaklad kolaca vlhky, pecte ho na nizsej
urovni a pred pridanim plnky posypte korpus kolaca
strdhankou alebo zomletymi susienkami.

KYSNUTIE

Pred vloZenim cesta do rury sa odporuca prikryt

ho vlhkou utierkou. V porovnani s kysnutim cesta

pri izbovej teplote (20 - 25 °C) sa Cas kysnutia cesta
skracuje o priblizne jednu tretinu. Cas na vykysnutie
pizze zacina priblizne od jednej hodiny pre 1 kg cesta.

Whj;lfa?ool



6 TABULKA PRIPRAVY JEDAL

. . . v OBRATIT
0 i v UROVEN UROVEN x . . P
KATEGORIE POTRAVIN MNOZSTVO PREPECENOSTI ZAPEKANIA (z CASU UROVEN A PRISLUSENSTVO
PRIPRAVY)
. Cerstvé Lasagne 05-3kg - MED (Stred.) - -\%,-
DUSENE JEDLO 5
A ZAPEKANA Lasagne 0,5-3kg - - - e
CESTOVINA Mrazené 5
Cannelloni 0,5-3kg - - - =S}
Pecené hovadzie maso 06-2kg MED (Stred.) MED (Stred.) - A 3 -
Hovddzie  Steak 2-4cm MED (Stred)) - 2/3 - '\WLN{
Maso na hamburgery 1,5-3cm - - 3/5 .. 5 e \WLNT
Pecené bravcové 06-25kg - MED (Stred) - A 3 -
BravCové  Bravcové rebierka 0,5-2,0kg - - 2/3 e -\WLN{
Slanina 05-15cm - - 1/2 -\...5...,- -\WLA,{
Celé kurca 0,6-2,5kg - - - ﬂE.fE - 2 -
Kuracie prsia 1-4(cm) - - - & - 2 r
Kuracie kusky 02-15kg - - - Eﬁm - 2 r
Vzdu- Kuracie stehienka - - - - EEESEEE; - 2 -
Kurca chon')v Obalovana 4 2
vypraza- || oo 1-4(cm) - - - EEE s
MASO né kurca . -
Kuracie kridla 0,2-1,5kg - - - e -
Kuracie nugetky _ B B B 4 2
[mrazené] B
Kuracie kridelka B B B ~ 4 2
[mrazené] T
Pecend e i 5 4
kacka Kacacie filé/prsia 1-5cm - - 2/3 A lee. A S
Peceny T 5 4
moriak Morcacie filé/prsia 1-5cm - - 2/3 Aileen £ S
o w s 4 2
Masové $pizy 02-15kg - - 1/2 T r
Bravcové kotlety 1-4(cm) - - - EEE?EE - 2 -
Vzduchom Z 5
vyprazané : Mdso na hamburgery 1-4(cm) - - - S
maso - 2 5
Udeniny a parky 1,5-3,5(cm) - - - — -
Obalované kotleta 1-4(cm) - - - EE;EB; - 2 -
Peceny tuniak 1-3(cm) MED (Stred) - 3/4 A.. 3 o -\WLN{
Steak z lososa 1-3(cm) MED (Stred.) - 3/4 -\...3...,- -\WLA,{
RYBY AMORSKE : Pecené filé oy 3 2
PLODY a steaky Steakzmecuna 0,5-3(cm) - - 3/4 A S
Filety tresky 01-03kg - - - A 3 . \WLN{
Filé zmorského okuna 0,05-0,15kg - - - - -\WLA,{
* navrhované mnozstvo
e AF=n — oo S
PRISLUSENSTVO e Plech do rury alebo plechna  Néddoba na odkvapkdvanie/  Nadoba na odkvapkévanie .
Droteny rost . R . . L Plech Air Fry
kolace na drétenej polici plech na pecenie s 500 ml vody
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6 TABULKA PRIPRAVY JEDAL

. . . v OBRATIT
5 f v UROVEN UROVEN x . . P
KATEGORIE POTRAVIN MNOZSTVO PREPECENOSTI ZAPEKANIA (; CASU UROVEN A PRISLUSENSTVO
PRIPRAVY)
Filé z prazmy 0,05-0,15kg - - N r '\Wiv{
Pecenéfilé . 2
asteaky Ostatné filety 05-3(cm) - - - e S
Filé (mrazené) 0,5-3(cm) - - N N ~ \Wiv{
Musle svatého Jakuba jeden plech - - - - -
Grilované : Musle jeden plech - - - - ,
RYBY AMORSKE n;g:;ke Krevet jeden plech - - - ~ 3
PLODY plody y LT T T T e ko
Krevety jeden plech - - - [ ~ \Wiv{
Obalovand ryba 1,5-3,5(cm) - - - S 2 -
Vzduchom  Rybie filety 1,5-3,5(m) - - - T - 2 r
vyprazané 5
ryby Celaryba 04-0,8kg - - - e A -
Mikkyse - - - . N
Pecené zemiaky 0,5-1,5kg - MED (Stred) - - ,
Opekana Plnen4 zelenina 01-05kg - - - - ;
zelenina (kazdy)
Ina zelenina 0,5-1,5kg - MED (Stred) - - -
Zapekané zemiaky jeden plech - - - NP
Gratinované paradajky jeden plech - - - ===
Zapekans Gratinované papriky jeden plech - - - N—
zelenina Gratinovand brokolica jeden plech - - - NP
ZELENINA Gratinovany karfiol jeden plech - - - N—R
Gratinovana zelenina jeden plech - - - =P
Doméce hranolceky 0,3-0,8kg - - - T 2 -
Zemiak. Stvrtky 1-4(cm) - - - e 2 ;
Vzduchom ' Zmiesana zelenina 0,3-0,8kg - - 2/3 R N 2 r
vyprazana 2
zelenina Cuketové lupienky 0,2-0,5kg - - - T A -
Opekané zemiaky 0,3-0,8kg - - - e — 2 ;
Jarné zavitky [mrazené] - - - - A 2 -
Slany kola¢ 0,8-1,2kg - MED (Stred) - NP
SLANE PECIVO
Zeleninovy zavin 0,5-15kg - MED (Stred) - - ,
* navrhované mnozstvo
Aeeenn AFn ~— SN k=222
PRISLUSENSTVO L Plech do rury alebo plechna  Nadoba na odkvapkévanie/ Nadoba na odkvapkavanie .
Droteny rost . R . . N Plech Air Fry
kolace na drétenej polici plech na pecenie s 500 ml vody
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6 TABULKA PRIPRAVY JEDAL

. - . v OBRATIT
0 i v UROVEN UROVEN = . . P
KATEGORIE POTRAVIN MNOZSTVO PREPECENOSTI | ZAPEKANIA P% pCR/,\Ai/UY UROVEN A PRISLUSENSTVO
)
. 60-150g 3
Rozky lkazdy]* - - -
Sendvi¢ovy bochnik chleba 400-600g - - - -\ép
. [kazdy]
Chlieb 2
Velky chlieb 0,7 -2,0kg* - - - - -
200-300g 3
Bagety [kazdy] - - e
Okruhla pizza okruhla - - - qéﬁ
SLANE PECIVO 5
Hruba pizza plech - - - - -
2
1 vrstva* - - - - -
Pizza i i
2 vrstvy* - - - N —— . -
Pizza (mrazend)
. 5 3 1
3vrstvy - - - AR AR o -
5 4 2
4 vrstvy* - - - N LN VRN -
Kysnuté a0 iy 2
Kolace Piskétovy kolac 0,5-12kg - - - N
Cookies 0,2-0,6kg - - - - 3 ;
Croissanty jeden plech - - - - 3 -
Croissanty [mrazené] jeden plech - - - . 3 -
SLADKE PECIVO : Odpalované cesto jeden plech - - - A 3 ;
Snehové pusinky 10-30 g [kazda] - - - - 3 -
KOléélky 0,4 - 1,6 kg - - - -\...3“;._'..1-
Zavin 04-16kg - - - 4 3 -
Ovocny kolac 05-2kg - - - -\éu-
* navrhované mnozstvo
Peeeeen el ~— SN T

PRISLUSENSTVO
Plech do rary alebo plech na kold¢e Nadoba na odkvapkévanie/ Nadoba na odkvapkévanie

Droteny rost
Y na drotenej polici plech na pecenie s 500 ml vody

Plech Air Fry
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[2/ TABUEKA PRIPRAVY JEDLA POMOCOU FUNKCIE AIR FRY

RECEPT FUNKCIA NV RHOVANE PREDOHREV TEPLOTA (°C) T;Xf\NN.)' E A PRISLJZENSTVO

" 'X‘r;anzglnéilf;miako"é oy 650 -850 g Ano 200 25-30 L
E g Mrazené kuracie nugetky 15"“5* 5009 Ano 200 15-20 % \i,
% g Rybie ty¢inky =y 5009 Ano 220 15-20 —_— 2
Cibulové kruzky =y 5009 Ano 200 15-20 _—— 2

< Cerstva obalovana cuketa -|E':"Er 400 g Ano 200 15-20 % \L,
E Domadce hranolceky 15"“5* 300-800g Ano 200 20-40 % \i,
N Zmietana zelenina =y 300-800g Ano 200 20-30 — 2
. Pecené kuracie prsia T—-4cm Ano 200 20-40 % \i,
% Kuracie kridla =y 200-1500 g Ano 220 30-50 o
g Obalovana kotleta -g;r T-4cm Ano 220 20-50 éﬁg '\ir
= Rybie filé =y 1-4cm Ano 220 15 -25 — 2

Na varenie Cerstvych alebo domdcich jedal naneste tenkud vrstvu oleja po povrchu jedla.
Aby bola zarucena rovnomerna priprava jedla, v polovici odporuc¢aného ¢asu pripravy jedlo zamiesajte.

1==]

Smazenie na vzduchu

FUNKCIE

T a1 L

PRISLUSENSTVO Plech do rury alebo plech na kolace na Nadoba na odkvapkavanie/plech na pecenie

Plech Air F
ecn Airrry drotenej polici alebo pekac na roste
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TABULKA PRIPRAVY JEDAL

RECEPT FUNKCIA PREDOHREV TEPLOTA (°C) TRVANIE (MIN.) ROST A PRISLUSENSTVO
— Ano 170 30-50 A
Kysnuté kolace / Piskotové kolace Ano 160 30 - 50 R~
& Ano 160 30-50 A=A -\!‘..1:'...r
PInené kolace Ky Ano 160 - 200 30-85 1o s
(tvarohovy kold¢, strudla, jablkovy = - 1
kolag) v Ano 160 - 200 30-90 A A=
— Ano 150 20 - 40 - ;
& Ano 140 30-50 -
Cookies — - 1
X Ano 140 30-50 e
- ; 3 1
oy Ano 135 40 - 60 S N —
— Ano 170 20 - 40 -
& Ano 150 30-50 —
Malé kolaciky/Mafiny — - 1
% Ano 150 30-50 s o s
- ; 3 1
¥ Ano 150 40 - 60 s aF=F s
— Ano 180 - 200 30 - 40 ~
Odpalované cesto & Ano 180 - 190 35-45 - \L,
PR . 1
& Ano 180 - 190 35-45% - .\;%...,. N
— Ano 920 110 - 150 —
Snehové pusinky & Ano 90 130 - 150 - . \L,
PR . 1
% Ano 90 140 - 160 * ~ . -\;.?’;u.,- —
— Ano 190 - 250 15-50 ~
Pizza / chlieb / focaccia
% Ano 190 - 230 20-50 P e
5 i
Ano 310 7-12 ——p
Pizza (tenka, hrub4, focaccia) —
% Ano 220 - 240 25-50* A .\%, L
— Ano 250 10-15 1o
Mrazena pizza & Ano 250 10 - 20 =_r ;
& Ano 220 - 240 15-30 1.1 1 3 r L
k) Ano 180 - 190 45-55 ARSI
Pikantné kolace % Ano 180 - 190 45 - 60 = S
(zeleninové, slané)
& Ano 180 - 190 45-70*% e L
=T )
FUNKCIE E Ifl )(Ll__| c004|( ECO
Tradi¢cné Hortcivzduch ~ Konvekéné pecenie Turbo grill Maxi Cooking Cook4 Eko cyklus Pizza
) Areennn ~ ey | I — Tonnd
PRISLUSENSTVO . Plechdoruryaleboplechna  Nadoba na odkvapkavanie/plechna  Nadoba na odkvapkavanie/ Nédoba na odkvapkavanie
Dréteny rost Y . L L v . -
kolace na drétenej polici pecenie alebo pekdc na roste plech na pecenie 5500 ml vody
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RECEPT FUNKCIA | PREDOHREV TEPLOTA (°C) TRVANIE (MIN.) ROST A PRISLUSENSTVO
— Ano 190 - 200 20-30 N
Vols-au-vent/Slané a sladké listkové s . 4 1
cesto b Ano 180 - 190 20-40 1 [~ -
w Ano 180 - 190 20-40* e L
Lasagne/nakypy/zapekané cestoviny/ — ‘ 3
cannelloni — Ano 190 - 200 45 - 65 1 f
Jahnacie / Telacie / Hovédzie / — ‘ 3
Bravéové 1 kg — Ano 190 - 200 80-110 1 f
Bravcové pecené s kozou 2 kg XEG? - 170 110 - 150 1 2 r
Y - .. — < 3
Kurca / Kralik / Kacica 1 kg — Ano 200 - 230 50-100 1 f
Morka / Hus 3 kg — Ano 190 - 200 80 - 130 1 2 r
Pecené ryby / Ryby pecené v alobale — ‘ 3
(filety, celé) — Ano 180 - 200 40 - 60 1 f
Plnena zelenina (paradajky, cukety, s « 2
baklazany) s Ano 180 - 200 50-60 =N
<=~
Hrianka - 3 (vysoka) 3-6 -\...5...,-
<=~
Rybie filé / filety - 2 (stredna) 20-30% |~ Oy
Klobasky / kebaby / rebierka / aad 2 -3 (stredna - % 5 4
hamburgery u vysoka) 1530 Tt oo
phoovd
Pe¢ené kurca 1-1,3 kg < - 2 (strednd) 55 — 70 *** -\---2---r '\WLN[
A~ 3
Jahnacie stehno / Koleno = - 2 (strednad) 60 — 90 *** 1 r
— . =7 . 3
Pecené zemiaky % - 2 (strednad) 35 — 55 **x 1 r
. . . ~7 ; 3
Gratinovana zelenina = - 3 (vysoka) 10-25 1 r
Cookies g‘:{ Ano 135 50 -70 A > - -\r..4=|...;- -\!‘..3:'...1- '\_r1
Cookies
. . COOK < 5 3 2 1
Kolace z krehkého cesta Kolat Ano 170 50-70 N e RN — RN = A —"
z kre al;gho
cesta
. . 4 i 5 3 2 1
Okruhla pizza COOK Ano 210 40 -60 N e Y —— LI —— PN ——— P}
Pizza
Uplné jedlo: Ovocna torta (Uroven 5)/ o’ ‘ N 5 3 1
lasagne (iroven 3)/méaso (Urover 1) L Ano 190 40-120 i S
Uplné jedlo: Ovocny kolac (Uroven 5) é4 5 4 5 1
/ pecend zelenina (droven 4) / lasagne COOK Ano 190 40-120* e P oA, A -
(aroveri 2) / kasky mésa (Groven 1) Menu
Lasagne a miso E Ano 200 50 - 100 * -u:..i....:l,- 1 ! r
Maso a zemiaky = Ano 200 45-100% | ~mmme 1| g
Ryba so zeleninou o Ano 180 30-50* —_— 1 ! i
PInené kusy mésa ECO - 200 80 - 120 * 1 3 r
Kusy masa 3
ECO - _ *
(kralik, kuréa, jahita) 200 >0~ 100 !
* Odhadovany ¢as trvania: Jedla mozete z rdry vybrat v inom case, v zavislosti od osobnych preferencii.
**\/ polovici pecenia jedlo obratte.
*** Po uplynuti dvoch tretin ¢asu pecenia jedlo podla potreby obratit.
o 5
T B = e
Tradi¢né Horlcivzduch ~ Konvekéné pecenie Gril Turbogrill Maxi Cooking Cook4 Ekocyklus Pizza
) Aveeren ~ AF=s T f — S
PRISLUSENSTVO Dréteny roit Plech dorury aleboplechna  Nadoba na odkvapkavanie/plechna  Nadoba na odkvapkéavanie/ Nadoba na odkvapkavanie
y kolace na drétenej polici pecenie alebo pekdac na roste plech na pecenie 5500 ml vody
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AKO CITAT TABULKU PRIPRAVY JEDAL

V tabulke st uvedené najvhodnejsie funkcie, prisluSenstvo a droven na pripravu réznych typov jedal.
Cas pripravy jedla sa zac¢ina jeho vlozenim do rury, bez zaratania ¢asu predhrievania (ked sa vyzaduje).
Teploty a ¢as pecenia su iba priblizné a zavisia od mnoZstva jedla a typu pouzitého prislusenstva.

Pouzivajte dodané prislusenstvo a uprednostrujte tmavé kovove pekace a plechy. Okrem toho mézete pouzit nadoby
a prislusenstvo z varného skla alebo kameniny, nezabudnite v3ak, Ze pecenie sa trochu predlzi.

UDRZBA A CISTENIE

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

Nepouzivajte parné cistice.

Nepouzivajte drétenku,
drsné cistiace pomocky alebo
abrazivne/korozivne Cistiace
prostriedky, pretoze by mohli

Pouzivajte ochranné rukavice.

Pred vykonavanim udrzby musite
ruru odpojit od elektricke;j siete.

poskodit povrch spotrebica.

VONKAJSIE POVRCHY

« Povrchy Cistite vlhkou utierkou z mikrovldkna. Ak
je povrch velmi Spinavy, pridajte do vody niekolko
kvapiek pH neutradlneho cistiaceho pripravku.
Poutierajte suchou utierkou.

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

VNUTORNE POVRCHY

« Po kazdom pouZziti nechajte ruru vychladnut

a potom ju ocistite, najlepsie, ak je este tepla, aby
ste odstranili usadeniny alebo Skvrny od zvyskov
jedla. Na vysusenie pripadnej kondenzicie, ktora

sa vytvorila po priprave jedla s vysokym obsahom
vody, nechajte rdru Uplne vychladnit a potom utrite
handrickou alebo Spongiou.

- Vnutorné povrchy optimalne vycistite aktivovanim

funkcie ,Smart Clean”. (Iba pri niektorych modeloch).

- Sklo dvierok ocistite vhodnymi tekutymi Cistiacimi
prostriedkami.

- Vybratie dvierok ulahcuje Cistenie.

PRISLUSENSTVO

Ihned' po pouziti prislusenstvo namocte do vody,

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

Potravinovu sondu a masovu sondu (ak su k dispozicii)
necistite v umyvacke riadu.

Zasobnik na vyprazanie horicim vzduchom/Air Fry (ak je
k dispozicii) mozno umyvat v umyvacke riadu.
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VYBRATIE A NASADENIE DVIEROK

1. Ak chcete dvierka vybrat, celkom ich otvorte
a stiahnite uchytky, az su v polohe odomknutia.

2. Zatvorte dvierka, ¢o najviac ako to ide.

Pevne dvierka chytte oboma rukami — nedrzte ich za
rukovat.

Dvierka jednoducho vyberiete tak, Ze ich budete dalej
zatvarat a pritom tahat nahor, az kym sa neuvolnia.
Dvierka odlozte nabok na makky povrch.

3. Dvierka opét nasadite tak, ze ich priloZite k rure,
zarovnate haciky pantov s dosadacimi plochami
a upevnite vrchnu Cast na sedlo.

4, Dvierka spustite a potom celkom otvorte.
Uchytky sklopte do povodnej polohy: Dbajte, aby ste
ich sklopili uplne.

Opatrne potlacte, aby ste skontrolovali, ¢i su uchytky
v spravnej polohe.

5. Skuste dvierka zatvorit a skontrolujte, ¢i si zarovno
s ovladacim panelom. Ak nie, zopakujte
predchadzajuce kroky: Pri nespravnom fungovani by
sa dvierka mohli poskodit.

VYMENA ZIAROVKY

Ak chcete vymenit svietidlo, obratte sa na popredajny servis.
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Casto kladené otazky o Wi-Fi

Ktoré Wi-Fi protokoly s podporované?
Nainstalovany Wi-Fi adaptér podporuje Wi-Fi b/g/n pre
eurdpske krajiny.

Ktoré nastavenia v softvéri routera je potrebné
konfigurovat?

Su potrebné nasledovné nastavenia routera: pasmo 2,4
GHz, WiFi b/g/n, DHCP a NAT aktivované.

Ktora verzia WPS je podporovana?

Spotrebi¢ nepodporuje WPS.

Su nejaké rozdiely medzi pouzivanim smartfénu so
systémom Android alebo iOS?

Mbzete pouzivat operacny systém, ktory chcete,
rozdiel v tom nie je.

Mo6zem namiesto routera pouzivat pripojenie cez
mobil (tzv. tethering)?

Ano, ale cloudové sluzby su uréené pre trvalo
pripojené zariadenia.

Ako moézem skontrolovat, ¢i moje domace
pripojenie na internet funguje a Wi-Fi je povolené?
Méozete vyhladat svoju siet na smart zariadeni.
Predtym, nez to skusite, vypnite iné datové pripojenia..
Ako méZem skontrolovat, ¢i je spotrebic pripojeny
na moju domacu bezdrétovu siet?

Otvorte si konfiguraciu routera (pozri ndvod k routeru)
a skontrolujte, ¢i je adresa MAC spotrebica uvedena na
stranke bezdrétovo pripojenych zariadeni.

Kde ndjdem adresu MAC spotrebica?

Stlacte tlacidlo ,Tools” (Nastroje), potom stlacte tlacidlo
»Connectivity” (Pripojenie) a vyhladajte polozku

»Mac address” (Adresa Mac). Adresa MAC pozostava

z kombinacie 6 parov Cisel a pismen oddelenych
dvojbodkou.

Ako moézem skontrolovat, ¢i je bezdrotova funkcia
spotrebica povolena?

Pomocou inteligentného zariadenia a aplikacie 6th
Sense Live App skontrolujte, Ci je spotrebic¢ online
alebo nie.

Moéze nieco zabranovat tomu, aby sa signal dostal
k spotrebicu?

Skontrolujte, ¢i pripojené spotrebice nezaberaju celu
dostupnu Sirku pasma.

Presvedcte sa, i vase zariadenia s povolenou Wi-Fi
neprekracuju maximalny pocet, ktory povoluje router.
Ako daleko by mal byt router od spotrebica?

Za normalnych okolnosti je Wi-Fi signal dostato¢ne
silny na pokrytie niekolkych miestnosti, ale velmi to
zavisi od materialu, z ktorého su postavené steny. Silu
signalu mozete skontrolovat tak, ze polozite svoje
smart zariadenie vedla spotrebica.

Co mézem urobit, ak moje bezdrbtové pripojenie
nedosahuje po spotrebic?

MobzZete pouzit Specidlne zariadenia na rozsirenie
pokrytia domacej Wi-Fi, ako su pristupové body, Wi-Fi
opakovace a power line adaptéry (nedodavaju sa so
spotrebicom).

Ako mézem zistit nazov a heslo mojej bezdrotovej
siete?

Pozrite si dokumentaciu routera. Na routeri je
zvycajne nalepka s informdciami, ktoré potrebujete,
aby ste sa dostali na stranku nastavenia zariadenia
pomocou pripojeného zariadenia.

Co mézem urobit, ak sa na displeji zobrazi
alebo spotrebi¢ nemoéze vytvorit stabilné spojenie
s domacim routerom?

Spotrebi¢ sa mohol Uspesne pripojit k routeru, ale
nemoze sa dostat k internetu. Aby sa spotrebic
pripojil na internet, budete musiet skontrolovat
nastavenie routera alebo poskytovatela. Ak stlacite
JTools” (Nastroje) a potom stlacite ,Connectivity”
(Pripojenie), mbzete ziskat viac informacii o dovode
chyby pripojenia.

Nastavenia routera: NAT musi byt zapnuté, firewall a DHCP
spravne nakonfigurované. Podporované sifrovanie hesla:
WEP, WPA, WPA2. Ak chcete skusit iny typ Sifrovania,
prestudujte si navod k routeru.

Nastavenia poskytovatela: Ak vas poskytovatel
internetovych sluzieb pevne stanovil pocet adries MAC,
ktoré sa mozu pripojit na internet, mozno nebudete

moct pripojit svoj spotrebic¢ ku cloudu. Adresa MAC
zariadenia je jeho jedinecny identifikator. Spytajte sa
svojho poskytovatela internetovych sluzieb, ako mozno na
internet pripojit iné zariadenia okrem pocitacov.

Ako moézem skontrolovat, i sa data prenasaju?

Po nastaveni siete vypnite spotrebi¢, pockajte 20
sekund a zapnite ho. Pomocou inteligentného
zariadenia a aplikacie 6th Sense Live App
skontrolujte, Ci je spotrebic online alebo nie.

Pri niektorych nastaveniach trva niekolko sekund, kym sa
zobrazia v aplikacii.

Ako moézem zmenit svoj Whirlpool ucet, ale
nechat spotrebice pripojené?

MbzZete si vytvorit novy Ucet, ale nezabudnite
spotrebice odstranit zo starého uctu, az potom ich
mozete presunut na novy.

Vymenil som router, <o mam urobit?

Bud' si méZete nechat tie isté nastavenia (nazov siete
a heslo) alebo vymazat predchadzajice nastavenia zo
spotrebica a znova nastavenie konfigurovat.
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RIESENIE PROBLEMOV

Problém

Rara nefunguje.

Na displeji svieti pismeno ,F*
aza nlm CIS|O

FunkC|a prlpravy pokrmov

: 6. Zmysel sa skonci bez

. zobrazenia odpocitavania.

- Varenie sa skon¢i pred koncom

- odpocitavania.

- Rura sa nezohrieva.

Svetlo zhasne.

- Dvierka sa poriadne
- nezatvaraju.

V domacnosti sa vypne prud.

- Cyklus varenia so sondou sa

- skoncil bez zjavnej priciny alebo
. spravne pripojena.

. sa na obrazovke vypise chyba
- F3E3.

Mozna pricina

Vypadok prudu.

Odpojenie od elektrickej

- siete.

Softvérovy problém.

- Mnozstvo jedla odlisné od
. odporuc¢aného rozsahu.

¢ Pocas varenia su dvierka

. otvorené.

. Ked je zapnuty DEMO rezim,
. vietky prikazy su aktivne %
: amenu pristupné, ale rdra
: sa nezohrieva.

Kazdych 60 sekund sa na
. displeji zjavi DEMO.

- . : Funkciu ,ECO" otvorte v ,SETTINGS" (NASTAVENIA)
Je aktivovany EKO rezim. 2 zvolte JOFF* (Vyp) ;
Bezpecnostné Uchytky su
. v nespravnej polohe.

- Nastavenie vykonu je
' nespravne.

Potravinova sonda nie je

Riesenie

- Skontroluijte, ¢i je elektrick siet pod napatim a ¢i

je rura pripojend k elektrickej sieti.

¢ Rdru vypnite a znova zapnite a skontrolujte, ¢i sa
© problém odstranil.

Kontaktujte informacné stredisko (Call Center) a
uvedte cislo, ktoré nasleduje za pismenom ,F".

Otvorte dvierka a skontrolujte pripravenost jedla.
- V pripade potreby dokoncite varenie vyberom
. tradi¢nej funkcie.

DEMO néjdete v NASTAVENIACH a zvolte Vyp."

Presvedcte sa, ¢i sU bezpecnostné Uchytky
. v spravnej polohe, podla pokynov na vyberanie

a vkladanie dvierok v ¢asti Cistenie a Udrzba.

Preverte, ¢i vasa domaca siet ma vykon viac ako
- 3 kW. Ak nie, znizte vykon rdry na 13 ampérov. :
VYKON néjdete v NASTAVENIACH a zvolte ,NIZKY”.

Skontrolujte pripojenie potravinovej sondy.

Zasady, standardnu dokumentaciu a dalsie informacie o vyrobku najdete:
Pomocou QR kédu na vasom spotrebici

Na nasej webovej strdnke docs.whirlpool.eu

Pripadne sa obratte na nas popredajny servis (teleféonne ¢islo ndjdete v zaru¢nej knizke). Pri kontaktovani
nasho popredajného servisu uvedte, prosim, kédy z vyrobného stitku vasho spotrebica.

Whj;lfa?ool
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Moci6Huk kKopucmyeaya

AAKYEMO 3A NPNABAHHA BUPOBY WHIRLPOOL

[ina Toro, wo6 otpumatm 6inbLu KBanidikoBaHy
KOHCY/NbTaUiiHy AONOMOTY, 3apeecTpyiiTe NnpuabdaHni
npoaykT Ha caiTi www.whirlpool.eu/register

Mepepn BUKOPUCTAHHAM MPUCTPOIO YBAXKHO

A npoumnTanTe iHCTPYKLii 3 TeXHiKK 6e3neKkn.

BIACKAHYWTE QR-KOZ HA
MPUCTPOI, LLIO6 OTPUMATU
NONATKOBY IHOOPMALLIKO

ornnc BUPObBY

...........

1. MaHenb KepyBaHHA

2. BeHTunATOp i KPyrosum
HarpiBanbHUI enemMeHT (He
MOKa3aHi Ha PUCYHKY)

I
3. HanpamHi gna pewitku
2. b (piBEHb YKa3aHN Ha NepeaHin
2 CTOPOHI AyXOBOI Wadw)
4 4, IBepuyATa
NN 5. BepxHin HarpiBanbHWin enemeHT/
S rpvnb
3'1.'. 2| F
B! 6. Jlamnouka
K
7. lpeHTndiKauinHa Tabnuuka
7\ (He 3HiMaTW)
4. 5%, 8. KpyroBuin HarpiBanbHuWi
efleMeHT(He NoKa3aHui Ha
PUCYHKY)
NMAHEJIb KEPYBAHHA
s o Oz
..... O O \Z]
: & :
123 4 5 6 789
1. YBIMK./BUMK. 4, IHCTPYMEHTHA 7.CBITNIO

[nAa BBIMKHEHHA Ta BUMKHEHHSA
AyXOBOi Wwadwu.

2.TONIOBHE MEHIO

[inAa oTprMMaHHA WBUAKOro
JocTyny oo

rO/I0BHOIO MEHIO.

3. BUBPAHE

Ana oTpUMaHHA CNUCKY Ballnx
yntobneHmnx GyHKUin.

Ana Bnbopy 3 gekinbkox onuin,

a TaKOX 3MIHW MapameTpiB Ta
0COBMCTMX HanawTyBaHb AYXOBOI
wadwn.

5. AUCNNEN

6. BJIOKYBAHHA EJIEMEHTIB
KEPYBAHHA

OyHKuia «bnokyBaHHA enemeHTIB
KepyBaHHA» JO3BONA€E 61O0KyBaTH
KHOMKM Ha CEHCOPHIN naHeni, wob
X HEeMOXNMBO 6YNO BUNALKOBO
HaTUCHYTN.

LUo6 yBiMKHYT @60 BUMKHY T
namny gyxoBoi wadwu.

8. KYXOHHUI TANMEP

Lia dyHKUia moxe 6yTn
aKTUBOBAHa AK NPV BUKOPUCTaHHI
byHKUiT roTyBaHHA, Tak i ana
BifOOpaXKeHHA yacy.

9. NYCK

Ana 3anycky GyHKUIT roTyBaHHA.

Whj;lﬁool



NPUNAAASA

PELUITKA . NIAAOH | AEKO NS BUMIKAHHA* | TEIECKOMIHI

: HAMPAMHI*

Neceenn 'l
BrukopuctoByeTbca ana  : BukopucroByetbea : BukopuncToByeTbCa : Ana nonerweHHs
roTyBaHHA cTpaB abo AK : y AKOCTi AeKa and : ANA roTyBaHHA : BCTAaHOBNEHHA abo
nigcTaBka ANA KacTpynb, : rOTyBaHHA M'Aca, pubu, : XNi6obyNnoYHMUX i ¢ BUTATYBaHHA Npunagan.
dbopm gna BunikaHHA : 0BOuIB, poKaui Towo abo : KOHANTEPCbKMX :
TOPTIB Ta iHWOro : migCcTaBKyM Nij pewiTkolo : 6OpOLWHAHMX BUPOOIB, a
MAPOCTINKOro KYXOHHOIO : ANA COKY, WO BUTIKAE Mif, : TaKOX MeyeHi, 3arnevyeHoi :
nocyay. : YyacC roTyBaHHA. . B meprameHTi pnbu Towo. :

NIUCT ANA AEPOTPUNA*

T

BukopucroByeTbca gna
NPUroTyBaHHA CTPaB 3
byHKuUielo «Aeporpunb»
(Nig HAM mae 6yTn
BCTAHOBJIEHO NUCT ANA
BUMiKaHHA ana 36opy
MOXUBUX KPUXT i
Kpanenb). Vloro moxHa
MUTW B MOCYJOMUIHIN
MaLUVHI.

KinbKicTb Ta TMN Npunaaas MoXe BiApi3HATUCSA 3a/1eXXHO Big npuabaHoi mogeni.

IHWe npunagna MoXKHa NpradaT! OKPEMO; 3 MTAHb 3aMOBJIEHb, @ TAKOX AJ1A OTPUMAHHA AoAaTKOBOI iHpopmaLii
3BepTanTeca Ao LeHTpY NicaanpofaXXHoro ob6c/yroByBaHHA.

* € nnLe B NeBHUX MOAENAX

Whj;lfa?ool



BCTAHOBJIEHHA PELLITKM TA IHLLOTO
nPUNAAAA

BcTaBTe pewiTKy roprm3oHTanbHO B fyxoBy wadody. [Ana
LbOro NOCYHbTE peLwiTKy No crneuianbHUX HanpPAMHNX
TakK, Wob OiK i3 nigHATUMYK KpaAmu OyB CNpAMOBaHUI
goropu.

IHWwe npunapaA, Take AK NigAO0H i NUCT ONA BUNIKaHHA,
BCTAHOBJIIOETbCA FOPU3OHTANbHO, TaK CaMo, AK
pewiTKa.

3HATTA TA BCTAHOBJIEHHA HAMPAMHUX AnA
PELWWITKUN

+ Llo6 BUNHATY HanpAMHi AnAa pewiTku, 3HiMiTb
KPinunbHi FrBUHTK (3a HAasSIBHOCTI) 3 060X OOKIB 3a
[OMOMOTOI0 MOHETKN.

MigHIMITb HaNPAMHI Ta BUTATHITb X HWXKHIO YaCTUHY 3

KpinneHb: Tenep HanpAMHi ANA PewWwiTKM MOXHa 3HATH.

+ LLlo6 BCTaHOBUTU HaNpPAMHI ANA pewiTKM Ha micue,
CroYyaTKy BCTaBTe 1X Y BEPXHE rHi3fo. YTprmyooun
HanpPAMHI NiAHATMMW, BCTaBTe iX y

BifICIK AN rOTYBaHHA, @ NOTIM ONYCTIiTb Ha Micue B
HUXHE THi3J0.

iﬁ Nisa Ta NpaBa HaNPAMHi

=) | 1A PELWiTKN NO3HaYalTbCA
cumBonamm «L» ta «R»
BiZAMOBIOHO O LbOrO PUCYHKY.

YCTAHOBJIEHHA TENECKOMIYHUX HAMPAMHUX
T———-} BUTArHiTb HANPAMHI ANA peLliTKn

— . .. . . . .
— i3 lyXOBOi LWad i 3HIMITb 3aXUCHi

—j  MNaCTMACOBi €IEMEHTW Ha
/j’/

P
~—_{  TeNeckoniyHMX HanpsAMHKX.
%‘ 3aMKHITb BEPXHil1 3aTVCKau

TeneckoniyHol HaNPAMHOI

Ha HaNPAMHIN ANA peLuiTKn

Ta NPOCYHbTE NOro B3LOBXK
HanpAamHoI go ynopy. OnycTiTb
Ha MicLie iHLIWI 3aTUCKau.

LLlo6 3adikcyBaTh HAaNPAMHY,
~_MiLHO NPUTUCHITb H/MHIO
YaCTUHY 3aT1CKaYa oo
HaNPAMHOI 4719 MONNYKN.
[NepekoHarTecs, LWo pyxy
TENeCKONiYHMX HANPAMHIKX
HiYOro He 3aBaxae. [loBTOpITD L
Aii 3 IHLIOK HaNPAMHOIO AnA
peLLiTKX Ha TOMY K PiBHi.

3BEPHITb yBary: TeNecKOMiuHi HaNnpPAMHI MOXHa
BCTAHOBJIOBATN Ha OyAb-AKOMY PiBHi.

Whj;lfa?ool



OYHKLUII

@ PYYHI PEXXUMI

TPAONL,. PEXKUM
[inA rotyBaHHA Gyfb-AKOI CTPaBM NMILLIE Ha OFHIN NONNL.

BUMIKAHHA 3 KOHBEKL|IEIO

[lnAa rotyBaHHA M'Aca, BUMIYKM NPOTIB i3 HAUMHKOIO TifTbKI
Ha OAHiIM nonuui.

KOHBEKLIA

[lnA rotyBaHHA Pi3HKX NPOAYKTIB 3 O4HAKOBOIO
TemnepaTyporo roTyBaHHA Ha AEKINbKOX NOUYKax
(Makcumym TpbOX) ofHouacHo. Lia dyHKLUia fae 3mory
O[HOYaCHO roTyBaTL Pi3Hi CTPaBK i NP LIbOMY YHUKATK
3MiLlyBaHHA apOMaTiB.

rPUIb

J1nA cmaxkeHHs cTelikiB, kebabiB i KOBOACOK, 3amiKaHHA
OBOMIB i FOTYBaHHA rPIiHOK. Mg Yac cMaxeHHA M'Aca Ha
rpwvni pekoMeHAYEMO BUKOPUCTOBYBATM NiAAOH AnA
36MpaHHA COKY, LLIO BUTIKaE Mif Yac rotyBaHHs: MoctaBTe
NigAoH Ha Byab-AKOMY PiBHi Nif, PELLITKOIO Ta HaNunTe B
Hboro 500 mn NTHOI BOAWN.

TYPBOIPUJ1b

[ns cMaXkeHHA BENMKMX LIMATKIB M'Aica (HIXOK, pocTOidis,
Kypuar). PekomeHayeEMO BUKOPUCTOBYBATM MiAJ0H A1A
30MpaHHSA COKY, LLIO BUTIKaE Mif Yac rotyBaHHs: MocTaBTe
KacTpyrnito Ha 6yab-AKOMY PiBHi Mif PELLITKOIO Ta HanniTe B
Hboro 500 mn NUTHOI BOAM.

LUBMAKE MIAITPIB.

[na wemaKoro nonepeaHbOro NPorpiBaHHA AyXoBoi LWadw.

OYHKL|IT COOK
[lnA roTyBaHHA Ha YOTUPbOX PIBHAX OAHOUYACHO Pi3HUX
NPOAYKTIB, AIKi BUMaraloTb OAHAKOBOI TeMnepaTypu
roTyBaHHs. Liio GpyHKLjto MOXKHa BUKOPWCTOBYBAaTU ANA
rOTYBaHHA NeuMBa, MUPOTiB, KPYruX niL (B TOMY umci
3aMOPOXKEHNIX) | ANA FOTYBaHHA KiNlbKOX CTPaB OAHOYACHO.
[lna pocarHeHHA HanKpaLLwmx pe3ynsTaTiB AOTPUMYITeCA
peKomeHAaLlin Tabnuui roTyBaHHs.
CMNELIANBbHI OYHKLII
»  MIUA
3a fonomoroio Li€i GyHKLi B/ 3MOXKeTe NpuroTysatu
4y[0OBY JOMALLHIO MiLly MeHLL HiX 3a 10 XBWUWH, HEMOB
3 pecTopaHy.
3aBAAKmM crielianbHOMY LMKy NPUIOTYBaHHSA, AKAN
npauoe npuv Temnepatypi noHag 300 rpagycis
Llenbcis, niua BUxoamTb M'AKOIO BCepeauHi, 3 XpyCTKOK
CKOPVHKOIO MO KpasX 1 3 iAeanbHO PiBHOMIPHUM
MiAPYM AHEHHAM.
AKLLO NoegHaTH Lo GYHKLIiIO 3 AOAATKOBUM
npvnagaam Pizza Stone WPro, a Takoxk nonepeaHim
po3irpiBom NpotArom 30 XBUAKH, TO NiLly MOXHa byae
NpwroTyeaty 3a 5-8 XBUINH.

[inA 3aMoBReHHA abo OTPUMAHHA AOAATKOBOI
iHdopMaLIii 3BepTaNTeCA 1O LeHTPY NICANPOAaKHOMO
06cnyroByBaHHA abo Ha www.whirlpool.eu

»  AEPOIPUJIb
Lia dyHKuia fo3Bonsae rotysaty KapTonnto ¢pi, Kypadi
HareTCu Ta iHLLi CTPaBK 3 MEHLLIOIO KiNbKicTio onil, ane
OTPUMYIOUM NPU LIbOMY NPUEMHY XPYCTKY CKOPUHKY.
HarpisanbHi enemeHTI LMKIYHO HarpiBatoTb Kamepy,

a BEHTUNATOP LMPKYITIOE rapAaYe nosiTpA. Hankpatumx
pe3ynbTaTiB NPUroTyBaHHA MOXHA AOCATU NMILLE 33
YMOBW BUKOPVCTAHHA JeKOo AnA aeporpuna (BXxoamnTb
[0 KOMNNeKTy fAeaknx mogeneii). LLiob ctpaswm 6yniu
AKOMOTa CMAYHILUVIMU, PO3MILLly/TE NPOJYKTU Ha
[ieKo AnA aeporpwsiA B OQMH LWAp | AOTPUMYIATECH
IHCTPYKLlA, HaBeaeHVX Y BiANOBIAHIN TabnuL
roTyBaHHs. He BUKopucToByiTe Binblue OAHOTO feKa,
w06 3anobirt HePiBHOMIPHOMY MPUrOTYBAHHHO.

»  PO3MOPO3KA

[na NprcKopeHoro PO3MOPOKYBaHHA NPOAYKTIB.
[NocTaBTe NPOZYKTI Ha cepeHIo NONMLIO. 3anuLuTe
MPOAYKTI B YNaKoBLj, LL06 3anobirTyi BUCKXaHHIO
330BHi.

»  MIAIreiB

InAa nigTpyMaHHA WOWNHO NPUrOTOBAHKX CTPaB
rapAYMMU7 Ta XPYCTKUMM.

»  NIAHATTATICTA

[na oNTManbHOro BUCTOIOBaHHA CONOAKOTO

abo conoHoro TicTa. 115 3a6e3neyeHHn AKICHOro
BICTOKOBAHHA He BMUKaITe Lito GYHKLIit0, AKLLIO AyXOBa
wada # Joci rapAYa NicnA LMKy roTyBaHHs.

»  3PYYHICTb

[inA rotyBaHHA roToBUX NPOAYKTIB, WO 36epiratoTbca
npw KiIMHATHI TemnepaTypi abo B XONOAWIbHUKY
(NeunBo, CymiLL ANIA KEKCY, KeKCK, CTPaBM 3 MaKapoHiB
Ta xnibonekapcbki BUpobu). DyHKLiA roTye BCi
CTPaBU LLBMAKO Ta 06ePEXXHO, a TaKOX il MOXHa
BUKOPWCTOBYBATW [J1A1 PO3irpiBaHHA BXe roToBUX
cTpas. [lyxosy wady He NOTpiGHO NporpiBaTy.
JoTpumyiTech iIHCTPYKLIN, HaBeAEHNX Ha YNAKOBL.

»  BEJIMKI LLMATKW

OyHKUiA aBTOMATUYHO BUOMPAE HaKPaLLMIA

pexnm Ta TemnepaTypy AnA roTyBaHHA BENMKMX
nopuiv m'Aca (Baroto noHapg 2,5 kr). Mig vac
roTyBaHHA PEeKOMeHLOBaHO NnepesepTaT M'ACO AN1A
PIBHOMIPHILLOTO MigpyM AHIOBaHHA 060X 10ro BOKIB.
KpalLe yac Big yacy nonmeati M'ACO, LWO6 YHUKHYTI
NOro nepecyLuyBaHHS.

»  UMKNECO

[na rotyBaHHA GapLuMpoBaHKX WMATKIB M'Aca Ta
dine Ha opHin nonuui. Nig yac poboTn GyHKLT LMKy
Eco cBiTno 3an1waeTbea BUMKHEHIM MPOTArOM
ycboro rotyBaHHs. LLIo6 ckopuctatmca umknom ECO
Ta OMTUMI3yBaTV €HeprocrnoK1BaHHS, Cif BIfUUHATY
ABepLATa AYX0BOI LWadu nvLle NicnAa 3aBepLUeHHA
roTyBaHHSA CTPaB.

«  3AMOPOEHI MPOAYKTU
OyHKLiA aBTOMaTNYHO 0bMpaE ifeanbHy Temneparypy
rOTyBaHHA Ta PeXVM ANA 5 Pi3HUX TUMIB rOTOBMX
3aMOpOXeHX NpoAyKTiB. [lyxosy Wwady He NOTPiGHO
nporpisaty.

&7 ABTOMATUYHI PEXXUMU

OyHKUiA [O3BONAE roTyBaTW BCi BUAW NPOLYKTIB MOBHICTIO
aBTOMaTNuHO. LLI06 AKHalKpalLLe 3acTocyBaTh GYHKLIito,
LOTPVIMYITECH BKa3iBOK, HaBeEeHWX Y BIAMOBIAHIN Tabnuui
roTyBaHHs. [lyxoBy Lady He NOTPIGHO NporpiBaTu.
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AK BUKOPUCTOBYBATU CEHCOPHU AUCIIEN

3po6uTtn Bubip abo niareepanTun Bubip:
> TOPKHITbCA eKpaHa, Wwob obpatn noTpibHe
3HauyeHHA abo NYHKT MeH1o.

MpoKpyTnTK mMeHio abo CNncokK:

MpocTo NnpoBeaiTh NanbLem No gucnneto, wWob
NPOKPYTUTU enemMeHTH abo 3HaYEHHA.

Ona nipTBepA)KeHHA HanawTyBaHb abo AocTyny Ha
HacTYNHWUIN eKpaH:

TopkHiTbca «<3ALATU» a6o «JASI».

MoBepHyTMCA A0 NONEpPeaHbOro eKpaHa:
TopkHiTbCA | € .

NMEPEA MOYATKOM BUKOPUCTAHHA

Micna nepworo yBiMKHEHHA BMPoOy HeobxigHO
HanawTyBaTu NOro.

HanawtyBaHHA MOXHA 3MIHWUTW Ni3HILLE, HATUCHYBLUN & ,
100 BifKPUTU MEHIO «IHCTRYMEHTMY.

1. BUBIP MOBU

Micna nepworo BMUKaHHA BUPobOy HeobXigHO
BCTAaHOBUTM MOBY Ta Yac.

« [lpoBefiTb NanbLem No ekpaHy, Wob NPoKPYyTUTH
CNUCOK AOCTYMHUX MOB.

« HaTtucHiTb Ha NOTPiGHY MOBY.
2. HAJTAWUTYBAHHA WI-FI

DyHKuia 6th Sense Live go3Bonsae guctaHuinHo
KepyBaTu fyX0BoO0 Wadoto 3 MOGINbHOIro NPUCTPOIO.
o6 oTpumaT MOXKNMBICTb AUCTAHLINHO KepyBaTh
npunagom, cnoyvyaTtky noTpibHO NOBHICTIO 3aBEPLUNTHN
npouec HanawTyBaHHA NigKntoyeHHA. Llei npouec
HeobXigHO BMKOHaTW, W06 3apeecTpyBaTi BaLl
npunag i NiakniounTX NOro 4o AOMaLlHbOI Mepexi.

+ LLo6 nepenTi oo HanawTyBaHHA 3'€QHaHHA, Y
Mob6inbHOMY fofaTky HaTucHITb «Add Appliance
(JomaTtn npucTpin)».

« Ha npucTpoi BigkpuiTte po3gin «Tools/
Connectivity/Connect to network (IHcTpymeHTW/
MNigkntoueHHA/TligKNIOUNTI O Mepexi)», wob
po3MnoyaT HanawTyBaHHA.

AKHANALUTYBATU NIAKTIOYEHHA

Ana BUKOPUCTaHHA Ui€l pyHKUiT HeoOXigHO maTu:
CmapTtdoH abo nnaHwWweT, a TakoXx 6e3apoToBUA
MapLpyTn3aTop, NigKNoUYeHn 8o IHTepHeTy.
CKoOpUCTynTECH CMapT-NPUCTPOEM, WOO nepeBipnTy,
UM JOCTATHbO CUSIbHUI CUTHAN AOMAaLLHbOT
6e34poTOBOI Mepexi nobnnly npuctpoto. Poytep
a60 MOGINbHUI NPUCTPI NPUB'A3KN NOBUHEH
BiAPi3HATNCA Big NPUCTPOIO, HAa AKOMY BCTAaHOBIEHO
MOGINIbHNI 3aCTOCYHOK.

MiHiManbHi BUMOT .

CvapT-npucTpin: Android 3 ekpaHom 1280x720 (abo suLLe)
abo iOS.

[NepernanHbTe B MarasuHi 3aCTOCYHKIB IXHIO CYMICHICTb 3
Bepciamu Android a6o iOS.

BesapoTtoBuii Mapwpytuzatop: 2,4 My Wi-Fi b/g/n.
1. 3aBaHTa)KTe 3aCTOCYHOK 6th Sense Live
MNepwrm KPpOKOM f0 NiAKAIOUYEHHA NPUCTPOIO €

3aBaHTaXeHHA JojaTKa Ha CBill MOGINbHUIA NPUCTPIN.

3acTtocyHok 6th Sense Live ponomoxe Bam nif yac

BMKOHAHHA YCixX nepeniyeHnx TyT KpokiB. Bu moxete
3aBaHTaXuTusactocyHok 6th Sense Live 3 App Store
abo Google Play Store.

2. CTBOpeHHA 06N1ikoBOro 3anucy

AKLWO BM LbOTO LWe He 3pobunu, BaM NOTPIGHO

CTBOPUTK 06MiKOBMIA 3anuc. Lle fo3BONNTbL BaM

NigKaoyaTn CBOI NPUCTPOI, a TAKOX Nnepernagati i

KepyBaT! HUMW QUCTaHLUiNHO.

3. PeecTpauis Baworo Bupo6y

JoTpumynTeca iHCTPYKUi Yy goaaTky, Wwob

3apeecTpyBaTtu npunag. [1na 3aBepweHHA npouecy

peecTpauii Heob6XigHO HacTynHe:

+  Howmep igeHTudikatopa Smart appliance IDentifier
(SAID) y po3gini IHcTpymeHTu/lMigkntoueHHA/
MigknounTN 0O Mepexi,

+  12-3HaYHN HOMeEpP NPOAYKTY, AKUI BKa3aHO Ha
eTUKeTLi NPOAYKTY,

« Ha cmapTtdoHi akTuBHe 3'eaHaHHA Bluetooth.

Konu npuctpin 6yne rotoBuin, foganTte Noro yepes

MOGINbHNIN 3aCTOCYHOK i OTPUMYNTECH IHCTPYKUIN,

BKa3aHWX y HbOMY.

Mpumitka:

Bluetooth mae 6yTn BBIMKHeHMI nuwe nig yac

npouecy peectpadii.

HanawTtyBaHHA WiFi 3'edHaHHA MOXXNuBe nuiie yepes

MOGINbHNIN 3aCTOCYHOK.

Mpouepypy NigknoueHHA NoTpibHO byae

BMKOHATU e pas3, AKLO BU 3MiHWTE HanawTyBaHHA

MapLlupyTusaTopa (Hanpuknag, im'a mepexi abo

naponb Yn nposangepa).

3. HANNALUTYBAHHA YACY U AATU

Micna nigknioyeHHA JyXoBoi Wadun 4O JOMALHbOT
MepeXi Yac i faTa BCTAaHOB/IOOTbCA aBTOMATUYHO. Bu
TaKO»K MOXKeTe BCTaHOBUTM IX BPYUHY

«  TopKHiTbCA BignoBigHUX Undp, Wob BCTaHOBUTHU
yac.

« TopkHiTbca «3A0ATU» ana niaTBepaKeHHA.

Micna Toro, K BM BCTAHOBW/IM Yac, BamM NOTPiGHO byae
BCTAHOBUTY JaTy

« TOpKHiTbCA BignoBigHUX Lndp, Wob BCTaHOBUTHK
pary.

« TopkHiTbca «<3AAATU» gna niaTBepaKeHHA.

AKWO NPUCTPIV TpMBaNMi Yac 6yno BigKMoUYeHo Bif

XUBNEHHA, HeOOXiJHO MOBTOPHO BCTAHOBUTK Yac i AaTy.
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4. BCTAHOBITb CITOMKWBAHHA NMOTYXHOCTI

JyxoBy wady 3anporpamoBaHO Ha CMOXNBaHHA PiBHA

eNeKTPUYHOI NOTYXHOCTI, CYMiCHOTO 3 NO6YTOBOIO

Mepexeto 3 HoMiHanom rnoHag 3 KBt (16 A): Akwo y

BalUi Oceni BAKOPUCTOBYETbCA HMMKYA NOTYXKHICTb,

HeoOxigHO 3MeHWNTL Le 3HaueHHs (13 A).

+ TOpPKHITbCA 3HaUEeHHA NpaBopyy, Wob obpaTtu
NOTYXHICTb.

« TopkHiTbca «[JOBPE», W06 3aBepwinTn NoyaTkoBe
HanawTyBaHHA.

5. MPOrPIBAHHA JYXOBOI LUA®U

HoBa nyxoBa Wwada moxke BUAINATM 3anaxu, o
3aNULWNANCA NiCNA TI BUTOTOBNEHHA: Lie He €
HecnpasHICcTIO. TOMy, MepL Hi>K roTyBaTh Xy,
pPeKOMEHAYEMO NPOTrpiTM NOPOXKHIO AyxoBY wWwady,
Wwob ycyHyTn 6yab-AKi MOXNBI 3anaxu.
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LLOAEHHE BUKOPUCTAHHA

1. BUBIP OYHKLYT

LLlo6 yBiMKHYTI ayxoBY Lwady, HATUCHITb abo TOpKHiTbCA

Oyab-AKOro MiCLiA Ha eKpaHi.

[vicnnein fo3BonAE BUOMPATL MixK PyUHUMI PEXMAMM Ta

pexvmamm 6th Sense.

+  TOpKHiTbCA OCHOBHOI PyHKLji, AKa Bam HeobxiaHa, AnA
[OCTYNY A0 BiAMOBIZHOMO MEHIO.

«  [pokpyTiTb Bropy abo BHY3, 06 NepernAaHy T CMINCOK.

«  O6epitb NOTPI6HY PYHKLIiKO, TOPKHYBLUMC ii.

2. HAJTALUTYBAHHA PYYHUX OYHKLIN

BrnbpaBLumn HeobxigHy GYHKL0, BU MOXeETe 3MIHWTH il
HanawTyBaHHA. Ha gucnnei Binobpa3atbca HanalTyBaHHsA, AKi
MOXHa 3MIHUTN.

TEMMNEPATYPA/PIBEHb IPUJTHO/PIBEHDb NMAPU

+  TOpKHiTbCA OCHOBHOI PyHKLji, AKa Bam HeoOxigHa, Ana
JOCTyny A0 BiAMOBIZHOMO MEHIO.

BinnosiaHo [0 BUGPaHOI GpyHKLi, MOXKHa akTBYBaTH abo

[eaKTMBYBATV NPOrpiBaHHA 3a 4ONMOMOrOK OKPeMOro

nepeMunKaya.

TPUBAJIICTb

Bam He NoTpibHO BCTAHOBIOBATY Yac rOTYBaHHSA, AKLLO

BM GaXKaETe KepyBaTU rOTYBaHHAM BPYUHY. Y YacoBOMY
pexumi AyxoBa Lada roTye NpOTAroM NEBHOTO Yacy.
MNicnA 3aBepLUEHHA Yacy roTyBaHHA NPOLeC NPUMHAETHCA
ABTOMATNYHO.

«  LLlo6 BCTaHOBUTM TPMBANICTb, NIC/IA HATUCKAHHA KHOMKW
«PO3MOYATU» TopKHIiTbCA «Yac» abo «3agaTv vac
rOTYBaHHS».

+ TOpKHiTbCA BiANOBIAHMX LMP, WO BCTAHOBUTY NOTPIOHNI
Yac roTyBaHHs.

+ TopkHiTbca «JAJ» gna nigTBepaKeHHA.

LL|ob ckacyBaTV BCTAHOBMEHY TPMBANICTb B MPOLEC] FOTYBaHHH

V1 TaKM YMHOM KepyBaT/ YaCOM rOTYBaHHA BPYUHY, MOXHa

TOPKHYTUCA 3HaUeHHA TPMBANOCTI 1 BCTaHOBUTM «0» ab0 BigKPUTY

MEHIO 3 TPbOMA KpParnKamiu 11 3MiHATI 4aC rOTyBaHHS.

AKLO BI XOUeTe 3yNHTIA LMK, BIOKPUIATE MEHIO 3 TPbOMA
Kpankamu 11 BUOepiTb «3ym HWTA NPUrOTYBaHHSY.

3. HANNALUTYBAHHA ABTOMATUYHWUX PEXXKMIB 6TH
SENSE

ABTOMaTUYHI pexxumi 6th Sense 103BONAIOTL rOTYBaTK
LUMPOKMIA aCOPTUMEHT CTPaB, 06MPaoYN 3 HABELEHUX Y CMINCKY.
BinbLwicTb BapiaHTiB roTyBaHHA aBTOMATUYHO 0OMPAOTLCA
NpWIaZoM Ana JOCATHEHHA HaMKpaLLyx pe3ynbraTiB.

Kpim Toro, 3aBAsKu crieLjianbHOMYy AaTumKy, 3gaTHOMY
pOo3ni3HaBaTV BOMOrY Y CTPaBi, AeAKi QyHKLLii aBTOMATUYHNX
pexumis 6TH SENSE no3BonA0Tb 4OCATTM ONTUMANbHOIO
pe3ynbTaTy NpUroTyBaHHaA Ansa 6yab-AKoro Tvny cTpas 6e3
MOZHVIX HANALLUTYBaHb: AATUMK 3yMUHUTb MPUrOTYBaHHSA B
ifeanbHUiA Yac. Jie NpoTAroM OCTaHHIX AEKiNIbKOX XBUAVH Ha
aucnnei 3'aBUTbCA 3BOPOTHUI BigAiK Yacy, LLO 3anMLLNBCA.

«  ObepiTb peuenT 3i CNCKY.

OyHKUT BInobpakatoTbCA 3a KaTeropiAmm NPOAYKTIB XapuyBaHHA B
meHio 6th SENSE FOOD (aus. BignosigHi Tabnm).

«  O6paBLLM PYHKLIIO, TPOCTO 3a3HAUTE XapPaKTEPUCTUKY
NPOAYKTY, AKWI BN 6axkaeTe NpUroTyBaTy (KinbKicTb, Bara

TOLLO), W06 AOCArTY iieanbHOro pesynbTary.

4. HANNALUTYBAHHA 3ATPUMKU TOTYBAHHA

B MoxeTe BigKnacTy NOYaToOK roTyBaHHA A0 3anycKy OyHKLi:
OyHKUiA 3anyCcTUTbCA B TOW Yac, AKWN BU BUOepeTe 3a3aaneriab.

+  TopkHitbcA «3ATPUMKAY, o6 BCTaHOBUTY NOTPIOHUIA
yac 3anycky. MoxxHa B1OpaTi yac 3anycky abo yac, Konm
BYM X0YeTe, o6 ika byna rotoBa BignoBiaHO [0 BUOpaHUX
byHKUIN.

« [licna Toro, AK B/ BCTaHOBWTE HEOOXiAHWI Yac
BiKNaZeHOro roTyBaHHsA, HaTUCHITb «<BCTAHOBUTWY, wo6
3anyCcTUTV TaMep OYiKyBaHHS.

+ [Moknapitb NpoayKTy B Ayx0BY Wady Ta 3aUMHITb ABEpLATa:
OyHKUiA 3aNyCcTUTbCA aBTOMATMYHO 33 06uMcneHuni nepiog
yacy.

Y pasi nporpamyBaHHA Yacy BiKNaAEHOrO 3aryCKy roTyBaHHA

a3y nonepeaHbOro NporpiBaHHaA byae CkacoBaHO: Po3irpiBaHHA

AyXOBOI Wadu 10 BCTaHOBNEHO! TemnepaTypy Oyae NoCTyrnoBUM,

a Lie 03HaYaE, LLO Yac roTyBaHHaA Oy/e TPOoxM inbLuUMM 3a Yac,

HaBeAEeHWI Y TabnWLLi NPUIrOTYBaHHS.

+  LLlo6 HeraiHO aKT1BYBaTU PYHKLIiIO Ta CKacyBaTy
3anporpaMoBaHuiA Yac 3aTPYMKM, TOPKHITbCA
«MPOMYCTUTN 3ATPUMKY>.

5. 3AMYCK OYHKLIT

+ [icna Toro, AK B BCTaHOBUTE HaslaLUTYBaHHS, TOPKHITbCA
«PO3MOYATW», wob akTnByBaTU GYHKLIO.
AKLLO AyxoBa Wada NPOrpiBaETLCA 1 AnA GyHKUi NOTPIOHA NeBHa
MaKCVIMarbHa TeMNepaTypa, Ha AVCel 3'ABUTHCA BIAMOBIAHE
noBigoMIeHHA. B1 MoXeTe 3MIHI0BaTN 3HaUeHHS, AKi Oynn
BCTAHOB/EHI B Oy/b-AKWMIA YacC Mif Yac roTyBaHHA, HATVICKAouM
3HaYeHHA, AKe NOTPIOHO 3MiHKTI. BCi napameTpu, AKi MOXHa
3MIHWUTI, MOXHa NEPErNAHY T, BIAKPVBLUN MEHIO 3 TPbOMA
Kpankamu B HYXHIN NiBiA YaCTUHI AUCTIIEeA.

B 6y ab-AKMIN MOMEHT MOXKHa 3yMNHWTA BUKOHAHHS akTMBOBAHOI
GYHKUIT, HATUCHYBLUM (O],
6.MPOIPIBAHHA

AKLLO oro 6yno akTMBOBAHO paHilLe, NicnA 3amycKy GyHKLji

Ha Aucnnel 3'aBUTbCA CTaH $pasm nonepesHbOro NPOrpiBaHHs.

MMicna 3aBepLUeHHA LibOro eTary NposyHa€e 3BYKOBUIA CUrHan, a

Ha aucnnei 3'aBuTtbca Hanmc «YXOBA LLUAGA TOTOBA.

« Bigkpwuite gBepusTa.

« [oknagitb NpoayKT B fyxoBy LWady.

+  3aKpwuiiTe ABepLATa N HATUCHITb «[loyaTi 3apa3» abo
KHOMKy «PO3MOYATWY, wob po3noyaTi rotyBaHHs.

AKLLO NOCTABMUTV Xy B LAy A0 3aKiHYEHHA NonepeaHboro

MPOTrPIBaHHSA, Lie MOXe MOTiPLUMTLA OCTATOYHIUI Pe3ynsTar

roTyBaHHA. AKLLO Ha Ga3i nonepenHbLOro NPOrpiBaHHA BIAUMHTYA

ABEPLIATA, 33a3HaueHy onepaliito Oyae Npur3yniHeHo. Yac

rOTyBaHHA He BKITIoYa€e Gasy nonepeaHboro MporpiBaHHA.

ANA TUX PYHKL rOTYBaHHS, AAKi MOMKHA HanaLLTyBaTV BPYUHY.

+  Bubepitb dyHKLitO, LLIO JO3BONAE BPYUHY BUOPaTV GYHKLtO
nonepeaHboro NPOrpiBaHHA.

+  BukopucroByiTe cneuianbHun nepeMmnkay B HUXKHbOMY
npaBoMy KyTi Avcnies, Wwob yBIMKHY TN ab0 BUMKHYTM
nporpiBaHHsA. BoHo 6yae BCTaHOBNEHO AIK ONLis 3a
3aMOBYUYBaHHSAM.
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7.NMEPEBEPTAHHA ABO MNMEPEBIPKA NMPOAYKTY

Y neskrx aBToMaTUUHUX pexknmax 6th Sense noTpibHo

nepesepTaTVi NPOAYKTM Mif Yac rotyBaHHs. [ponyHae

3BYKOBUI CUrHan i Ha gucnnei Oyae BinobpaxeHo Aito, AKy

MOTPIOGHO BUKOHATW.

+ BigkpwinTte oBepudra.

«  BukoHaiiTe gito, WO BigobpaxkaeTbca Ha ancnnei.

«  3aKkpuiiTe aBepLATa, NOTiIM TOPKHITbCA «PO3MOYATIY, Wwob
3HOBY 3anyCTUTN FOTYBaHHA.

Tak camo HanpuKiHUi npurotyBaHHA (5% Big Yacy fo

3aBepLUEHHs) JyxOBa Lada 3anponoHye NepeBipUT CTPaBy.

lMponyHae 3ByKOBUIA cUrHan i Ha gucnnei byae BinobpaxxeHo

Aito, AKY NOTPIOHO BUKOHATH.

+ [lepesipTe cTpaBy

+  3akpwuiTe aBepuATa, NOTIM TOPKHITbCA «PO3MOYAT Y, Wwob
3HOBY 3aMyCTUTN FOTYBaHHS.

8.3ABEPLUEHHA TOTYBAHHA

[NponyHae 3ByKOBWIA CUrHan i Ha Aucnnei 3'ABUTbCA
NOBIZOMIIEHHA MPO Te, L0 NPOLeC NPUroTyBaHHA 3aBepLUEHO.
Y peaknx GyHKLUIAX NiCNA 3aBepLUEHHA rOTyBaHHA B MOXeTe
3aNMLLNTY CTPABY JOAATKOBO MigPYM AHIOBATUCS, MOLOBXKUTM
yac rotyBaHHs abo 36eperTi ¢pyHKLito B ObpaHoMmy.

+  TopkHitbca «JOOATU 1O OBPAHOI O, o6 36epertniie
obpaHomy.

«  O6epitb «[JopaTkoBe NigpyM'AHIOBaHHSY, 06 po3noyaTy
M'ATUXBUAVHHWIA LK NigPYM AHIOBAHHSA.

+  TOPKHITbCA «+ 5 XB.», OO NPOLJOBXKMTN FOTYBaHHA

9. ObPAHE

OyHKuia «ObpaHe» 30epirae HanalTyBaHHsA JyX0BOi Wadw ana
BaLLIOro ynobneHoro pewenta.

[yxoBa Lwada aBTOMATUYHO PO3Mi3HAE HabINbLL BUKOPUCTOBYBaHI
yHKU [Ticna neBHOT KinbKOCTi BUKOPUCTaHb Bam byae
3aMPOMOHOBaHO A0AATY GyHKLo A0 ObpaHoro.

AK 3bEPEITU OYHKL|IIO

Micna 3aBepLueHHA poboTn dyHKLT TopkHITbCA «AOOAT 1O
OBPAHOTIO», o6 36eperTu ii B 06paHomy. Lie no3sonutb Bam
LWIBMAKO BUKIMKATH Ti B ManbyTHbOMy, 36epiraroun Ti X cami
HanaLUTyBaHHA.

BE 36EPEXEHI

[ina nepernaay O6paHoro HatucHite () : Lie MeHio MicTuTme

BCi 30epexeHi paHie GpyHKLji. TopkHiTbcA «PO3MOYATY, Wwob

aKTVBYBaTV BUOpaHy QyHKLIiO rOTyBaHHS.

3MIHA NMAPAMETPIB

Ha expaHi O6paHOro B1 MoxeTe foaati 300paxKeHHA Yn Ha3By

A0 O6paHoro, LWob HanalwTyBaTu MOro BiAMOBIAHO A0 BaLLMX

ynopo6aHb.

+ 06epitb DYHKLII0, AKY GaxKa€eTe 3MIHUTN.

+  TOPKHITbCA 3HauUKa 3 TPbOMa Kparkamu B paBomy
BEPXHbOMY KYTi.

+  O6epiTb NapameTp, AKNIN 6aXKaeTe IMIHNTH.

+  TopkHiTbcA «3BEPEM T, WwWob nigTeepamTi 3MiHW.

Bupanuti neBHy QyHKLO MOXKHa 3a AOMOMOTOH OMLT

«BAOAJINTN OBPAHE» B LibOMy MeHO.

10. IHCTPYMEHTIU

HatncHits &+ , Wwo6 BigKprT MeHIo «IHCTPYMeHTV» B Gyab-

AKUIN Yac. Lie meHto f03BoNsE BUOPATL 3 AEKINBbKOX Ol a

TaKOX 3MiHI0BaTI NapameTpy abo 0COBMCTI HaNALITYBaHHA AnA

CBOrO BUpOOy um aucnnes.

YBIMKHYTU OUCTAHLIVHE KEPYBAHHS
Ina ysimkHeHHA BrKkopuctoywiTte Whirlpool 6th Sense Live.

KYXOHHUIA TAUMEP

Lia dyHKLia Mmoxe 6yT akTBOBaHa AK NPY BUKOPUCTAHHI
YHKUIT roTyBaHHA, Tak | AnA BigobpaxeHHs yacy. Micna
3anycky QyHKLi Taimep NoYHe 3BOPOTHIl BifJliK Yacy, Lo
He BNAvBaTyiMe Ha camy dyHKLito. Micna akTiBauji Tarimepa
MOXHa TaKOX BOpaTV Ta akTMBYBATU GYHKLIO.

Tarimep NpOAOBXKyBaTUME BIAIK Y MPaBOMY BEPXHBOMY KyTi €KpaHa.
LLIo6 BigHOBMTM 26O 3MIHWTV KyXOHHWI Taimep:
+  TOpKHITbCA NONA HanaLTyBaHHA KYXOHHOTO Taimepa.

MicnA Toro AK TaiMep 3aBepLUUTL 3BOPOTHUIA BifNiK BUOpPaHOTO
yacy, MPONyHa€ 3BYKOBWI CUTHaN, @ Ha Avcnnel 3'ABUTbCA
BiINOBiAHE MO3HAYEHHS.

+  TopkHiTbcA «[MAY3A», AKLLO NOTPIOHO NPU3YNHUTY TalMep.
LLlo6 nepe3anycTtuti Tanmep, TOpKHiTbcA «[TPOLOBKUT.

+  TopkHitbca «BIAMIHUTW, wo6 BUMKHY TV Taimep abo
BCTAHOBWTI HOBY TPMBaNICTb TaMepa.

+  TOPKHITbCA «+1 XB.», W06 36iNbLLNTL TPUBANICTb Ha 1
XBUVHY.

MiACBIMYBAHHA

LLlo6 yBiMKHYTI ab0 BUMKHYTM lamny AyXOBOi wadu.

@ SMART CLEAN

[ia napu, Wo BUBINbHAETLCA Nif Yac LibOro creLiasibHOro
HV3bKOTEMMEPATYPHOTO LIMKITY OUMLLEHHS, A€ 3MOTY NIerKo
BUAANATY Opyz Ta 3annLLKK iXi. Hanuiite 200 mn nuTHOT BOAW
Ha JHO AyX0BOI Wwadwu; Lo GYHKLIiO Cif akTMBYBATU TiNbKW
TOAj, KON AyxoBa Lada xonogHa.

BJIOKYBAHHA EJIEMEHTIB KEPYBAHHA

«bnoKyBaHHSA eneMeHTIB KepyBaHHS» JO3BONAE OIOKyBaTH
KHOMKW Ha CEHCOPHII NaHeri, 33 paxyHOK YOro iX He MOXHa
6yne HaTUCHYTI BUNAAKOBO.

LLlo6 po36noKyBaTy Npunag, HaTUCHITb | yTPUMYIATE KNaBilly
6110KyBaHHA Ha CEHCOPHIl MaHeni.

E BJTACTUBOCTI

[1nA 3MiHW AEKINBKOX HaNaLLTYBaHb LyXOBOI Ladu, BUOGEPITh
pexum «LLlabaT» | BAMKHITb AEMOHCTPALIAHNI PEXKIM.

MAOKTFOYEHHA

[1nA 3MiHW HanawwTyBaHb ab0 HaNALITYBaHHSA HOBOI JOMALUHbOI
mMepexi.

BIAOMOCTI

[na oTpuMaHHA fogaTkoBoi iHGopMaLlii PO NPOoAYKT.

.[MPUMITKH

+  He HakpuBanTe BHYTPILLHIO MOBEPXHIO Npunagy
antoMiHIEBOIO GONbIoto.

+  Hikonu He nepecyBaliTte KacTpyni abo CKOBOPIAKYM MO AHY
LYXOBOI LWady, OCKINbKM Lie MOXe MOLIKOANTIN emanese
MOKPUTTA.

«  He cTaBTe Ha ABepi BaXKi NpeaMeTy i He TpUManTecA 3a
agepi.

+  Yepes Buly Temnepatypy umkny "Tiua" ouvikyeTbca geLlo
6inbLLie OXONOAMKEHHS.
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KOPUCHI NMOPAANU

AK YATATU TABJIULIO TOTYBAHHA

Y Tabnuui HaBegeHo HanKpalli GyHKUiT, akcecyapm
Ta PiBHI NOTY>KHOCTI, AKi CNif BUKOPNCTOBYBATK

ONA roTyBaHHA KOHKPEeTHUX cTpas. Bignik vacy
roTyBaHHA NOYMHAETbLCA 3 MOMEHTY, KON CTPaBy
CTaBnATb y AyxoBy wady. Yac nonepegHbOro
nporpiBaHHA AyxoBoi wadu (AKLWO BOHO NOTPiOHE)
He BpaxoBYeTbcA. Bka3aHi Temnepatypa Ta yac
rOTyBaHHA OPIEHTOBHI; BOHW 3anexaTtb Bif KiNbKOCTI
NPOAYKTIB | TUNY NpuUnagas, Wo BUKOPUCTOBYETbCA.
lNMoynHanmTe 3 HANMMEHLWOro PEKOMeHAOBAHOTO
3HaYeHHsA, a AKLLO CTpaBa He[OCTaTHLO FOTOBA,
nepengitb Ao 6inblwMX 3HaUeHb. Bukopuctosyinte
npunagas 3 KOMNNeKTy 1 HagaBanTe nepe.ary
meTanesum popmam Ana BUNIYKK Ta TNCTaM
TEMHOrO KONbopy. Bu moxeTe TakoXX KOpUCTYBaTUCA
CKOBOpIAKaMN Ta Npunagaam i3 «nipekcy» abo
KepaMikuy, ane ManTe Ha yBasi, Wo Tp1BanicTb
roTyBaHHA 6yge gewo 6inbLoto.

rOTYBAHHA PI3HUX CTPAB OAHOYACHO

3a ponomoroto GyHKUiT «KoHBeKLiA» MOXHa
OAHOYACHO roTyBaTK Pi3Hi CTpaBK, AKi NOTpebytoTb
OAHAKOBOI TemMnepaTypu roTyBaHHA (Hanpuknag: pmoéy
1 OBOUI), BUKOPUCTOBYIOUN Pi3Hi nonuui. Bunmito i3
AyXx0BOi Wadu cTpasy, AKiN NOTPIGHO MeHLWwe Yacy

ONA roTYBaHHA, | 3anuwTe B Hi CTPaBy, AKa FOTYETbCA
JosLue.

BukopuctoByiiTe 6yab-akuii nigaoH abo nocyp i3
nipekcy, Wo nigxoauTb 3a pO3MipOM A/iA LWMaTKa
m’'Aca, AKMI NOTPiOHO roTyBaTu. MNpu cMaXkeHHi
WIMATKIB M'ACa Kpallye oAaBaTy TPoxXm OynbNoHY Ha
AHO nocyay, 3MOYYUN HUM M'ACO Nif Yac roTyBaHHA
ANA KpaLoro cMakKy. 3BepHiTb yBary, Wo nig yac

L€l onepauil yTBOPIOETbCA Napa. Konm cmakeHnHa
roToBa, AanTe i NOCTOATU B AyXOBin wadodi we 10-

15 xBWUMH abo 3aropHiTb B antomiHieBy onbry.

AKLWO BN X0ueTe NpMUroTyBaTi M'ACO Ha rpuni,
BUOMpaNTe WMATKN OAHAKOBOT TOBLYMHW MO BCil
AOBXMHi, W06 BOHN piBHOMIpPHO 3acmaxkunuca. [yxe
TOBCTi WUMATKM M'Aca NoTpibHO rotysaTtu gosue. LLlo6
M'ACO He NPUropAsNOo 330BHi, ONYCTiITb PELiTKY HUXKYeE,
o6 a 3Haxogmnaca nogani Big rpuns. NepeBepHiTb
M'ACO uepes ABi TPeTUHM Yacy roTyBaHHA. BigunHanTte
ABepuATa 3 06epeXHiCcTo, OCKINbKKN 3 fyX0OBOI WwWadun
BUXOAUTMME Napa.

LLlo6 3i6paTn coKu, WO BUTIKaOTb 3i CTpaBK Nif yac
roTyBaHHA, pEKOMEeHAYEMO NOCTaBUTU NigaoH 3 0,5 n
NUTHOI BoAM 6e3nocepeaHbo Nif peLwiTKow, Ha AKiln
roTyeTbcA cTpasa. lonueanTe Boay 3a HEOOXigHOCTI.

OECEPTIU

[lenikaTHi gecepTn roTynTe y CTaHAAPTHOMY pPeXUMi
Nve Ha ofHin nonuui.

BukopuctoBynTte nnctu 4Nna BUMiYKN TEMHOIO
KoNbopy 1 060B'A3KOBO CTaBTe iX Ha PeLiTKy, Wo
BXOAMTb 4O KOMMAEKTY nocTayaHHsA. o6 rotyBatu

Ha KiNbKOX NONMLUAX, YCTAaHOBITb GyHKLit0 MPUMYyCcOBOI
BEHTUNALIT i po3cTaBTe dpopMu ANA BUMNIYKKM Ha
NoNNLAX Y LLAXOBOMY MOPAAKY, WO CNpuaTuMe
ONTUMANbHIN UMPKYNALiT rapayoro noBsiTps.

Llo6 nepeBipuTn rOTOBHICTb MMPOra 3 KACNIOro TiCTa,
yCTaBTe fepeB'aHy Nannyky B LeHTp nupora. AKwo
3y60umnCTKa BUNAE YMCTO, MUPIT FOTOBUN.

AKLO BV BUKOPUCTOBYETE ANCTW ANA BUNIUKN 3
AHTUNPUTAaPHUM NOKPUTTAM, He 3MaLLynTe Kpai.,
OCKIiNbKW NUPIr Moxe NigHATUCA HEPIBHOMIPHO
[OBKOJa Kpai..

AKLWoOo BMpib «p0o3ayBaAETLCA» Mif YaC BUMIKAHHA,
HaCTYNMHOro pa3y BUKOPUCTOBYNTE HUXKYY
TemnepaTtypy Ta cnpobyinTe fofaBaTy MEHLWNN 06'em
pigvHn abo nepemiwyBaT Cymiw obepexHile.

[nA roTyBaHHA fecepTiB i3 BONOro HaYMHKOW abo
nocUnaHHAM (Hanpuknag, Yyiskenky abo ¢ppyKToBUX
nuporis) BukopuctoBynte GyHKUito BunikaHHA 3
KOHBeKLUi€lo. AKLWO OCHOBa NMpoOra rneBKa, onycTiTb
NONNLIO HUXKYe | NoOCUNTe AHO NMpPOTra KpUXTaMu
xni6a abo neunsa, NepLu Hi>K JoAaBaTU HAUNHKY.

NIAHATTA TICTA

ba)kaHO 3aBXAu HaKpMBaTK TiCTO BOJIOTOK0
TKaHMHOIO, MePLU Hi>K CTaBUTX MOrO B AYXOBY LWady.
Yac BNCTOIOBAHHA TiCTa 3a BUKOPUCTAHHA L€l
bYHKUIT 3MeHWYETbCA NPUOIN3HO Ha OAHY TPETUHY
Yy NOPIBHAHHI 3 BUCTOIOBAHHAM NPU KiMHATHI
Temnepatypi (20-25 °C). Yac cxopKeHHA gna niun
NMOYNHAETLCA NPUOBAN3HO Bif OAHIEI rOANHN Ha T Kr
TicTa.
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6 TABJINLA NPUTOTYBAHHA

YBIMKHEHHA
KATETOPIl CTPA KITIbKICT! PIBEHD oo (B HACY
OPICTPAB MKICTE | roroBHOCTI Lo | mProTYBAH- PIBEHD | TTPUNALAA
HA)
Fresh (Ceixuit | 1o es 0,5-3Kr - CEPELL - e
3ATIKAHKATA  MPOAYKT) ;
MEYEHI
JlazaHbA 0,5-3kr - - - AFe=r
MAKAPOHM 3aMOpOXKeHO 5
KaHenoHi 0,5-3kr - - - AF==r
3aneueHa ANOBMYMHA 0,6-2kr CEPELL. CEPE[L. - - 3 -
AinoBnunHa Crenk 2-4cm CEPELL - 2/3 -\...5...,- -\WLN{
KoTnetn pna 6yprepis 1,5-3cm - - 3/5 A 5 . -\WLN{
KapeHa cBUHMHA 06-2,5«kr - CEPELL - - 3 ;
CBUHVHA CBuHAYi pebepus 0,5-2,0«kr - - 2/3 -\...5...,- -\WLA,{
Beko 05-15cm . . 12 el g
Llina kypka 0,6-25kr - - - % w_rz
Kypsaui rpyamHkm 1-4(cm) - - - m4 1_r2
Lmatkum 4 2
KypATUHI 0,2-1,5kr - - - T
Kyps- - 4 2
THa B | Kypsaui rominku - - - - T A -
ae-
bomepog |fomERE | s |- |- N
MSCO purio- | T2HPORH —
pi Kypsui kpunbus 0,22-1,5kr - - - S — -
Kypsaui HareTcn ) ) ) ) 4 2
[3amopoxeHi] EEE ~——r
Kypaui kpunbua ) } ) i 4 2
[3amopoxeHi] Y —
i Dine/rpyaKa Kauku 1-5cm - - 2/3 -\---5---" '\W_\N{4
Kauka
3aneyeHa . 5 4
iHOWIKa IHanye dine / rpynka 1-5cm - - 2/3 ol PRSI
Wawnmkm 3 m'aca 0,2-15kr - - 12 EE;‘H - 2 r
CBWHi BiB6VBHI 1-4(cw) - - - ma?my 1—rz
M'acos . 4 2
aepodpuTiopi KoTnetn pna 6yprepis 1-4(cm) - - - T A .
Cocvickm 11 capfienbkin 1,5-3,5(m) - - - EEE?E}; A 2 .
KoTneta B naHiposLi 1-4(cw) - - - Hi.g ~ 2 r
Crenk i3 TyHUA 1-3(cm) CEPELL. - 3/4 -\...3...,- -\WLN{
Crelnk i3 nococa 1-3(cm) CEPELL - 3/4 -\...3...,- -\WLN{
PUBATA 3aneueHi dine . 3 2
MOPEMPOIYKTY  Ta creiikm Creiik i3 Mey-pnbu 0,5-3(cm) - - 3/4 Auleen A~ S
Dine Tpickn 0,1-03kr - - - -\...3...;- -\WLN{
dine MOPCbKOro OKyHA 0,05-0,15kr - - - .. 3 e -\WLA,{
* PekoMeHgoBaHa KinbKicTb
Areeenan ARn ~— SN D
NnPUNAQOA n . 6 mi /
Pewitka MeT Ayx0Boi Wwadu a6o nuet IAROH/NCT ANA MigaoH i3 500 mn Boaun Nnct ana aeporpuns

ONA BUNIKaHHA TOPTIB Ha peLwiTyi

BUMNiIKaHHA
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S TABJINLIA NPUTOTYBAHHA

PIBEHb YBIMKHEHHA
KATETOPIi CTPA KITbKICT! PIBEHb . (BI YACY
g PRICT> | rororocn | APYMA- | oy rorygan- PIBEHD [TIPINALLAA
HIOBAHHA
HA)
Dine MOpCbKOro OKyHA 0,05-0,15 kr - - - A.. 3 v \Wiv{
3aneueHi dine . 3 2
T3 CTeiiKM IHwWe dine 0,5-3(cm) - - - Aelenn A S
Dine [3amopoxeHel 0,5-3(cm) - - - A.. 3 v, \Wiv{
4
Montockm OAVH NNCT - - - - ,
Mopenpo- Migii OfVH INCT - - - - 4 ,
T I o KpeBeTku OAVIH NNCT - - - A 4 ~ 3
MOPEMPOZYKTYM | TP P ol 4 ‘WTWf
KoponiBcbKi kpeseTkm OAVIH NNCT - - - A ~ S
Pu6a B naHiposLi 1,5-3,5(cwm) - - - E;'Eg N 2 -
. 4 2
PuGa B PubHe dine 1,5-3,5(cm) - - - TEEET A -
3ePOGPUTIORT | jina b6 04-08Kr . - - s
- 4 2
Morntockm Ta pakonoAioHi - - - - S -
3aneyeHa KapTonna 0,5-1,5kr - CEPELL - - 3 ;
3aneuveHi . . 3
oBOY MapLumpoBaHi oBouYi 0,1-0,5kr[og] - - - - . ;
IHLWi oBoui 0,5-1,5kr - CEPELL. - - -
KapTonnsHa 3anikaHka OOVIH INCT - - - .‘%,-
TomaTHwiA rpaTeH OAVH NINCT - - - -‘...31:1.,-
OBoueBii [Nepui rpateH OfVH NNCT - - - .‘___3|—__—.__,.
rpateH 3anikaHKa 3 6pokoni OfVH NNCT - - - .‘_”3|—__—.,_,.
OBOMI [paTeH i3 LBITHOI KanycTu OAVIH INCT - - - -‘,,,31—_,—:,,,-
OBoyeBa NaHipoBKa OfVH IUCT - - - n%n
. 4 2
[JomaluHsa kapTonns ¢pi 0,3-0,8«kr - - - T
4 2
KapTons. cknbkm 1-4(cm) - _ _ e
. 4 2
OBoui B OBoueBe acoprTi 0,3-0,8«kr - - 2/3 T -
aepopuTiopi Kabaukosi uincu 0,2-0,5kr - - - Efm ~ 2 ;
CmaxeHa KapTonna 0,3-0,8kr - - - Egﬂg N 2 -
CnpiHr-ponu ) ) ) ) 4 2
[3amopoxeHil mz ~
COJIOHA ConoHui nupir 0,8-1,2kr - CEPELL - "
BUMIHKA OBoyeBuI WTPYAENb 0,5-1,5kr - CEPELL - - 2 -
* PekomeHgoBaHa KinbKicTb
Peeeenu AFn — | SSEY) T
NPUNALLA
A4 . JlncT pyxoBoi wadu abo nuct gna MigpgoH/nucT ana R .
PewiTtka MNipnoH i3 500 mn Boan JlncT gna aeporpuns

BUMiKaHHA TOPTIB Ha peLwiTyi BUNIKaHHA
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6 TABJINLA NPUTOTYBAHHA

YBIMKHEHHSA
i PIBEHb PIBEHD (BI4 YACY
KATEIOPII CTPAB KINIbKICTb q-
rotosHocTl | TAPYMA- | oy oTyBAH- PIBEHb I TIPANALAA
HKOBAHHA
HA)
Bynouku 60-150r [on.J* - - - - 3 -
Xni6 anA ceHagivis 400-600T [0oa] - - - -\éu-
Xni6 2
Benukuin xni6 0,7-2,0kr* - - - - -
baretn 200-300r [0 - - - - 3 -
. . 2
COMOHA Kpyrna niua KpyrAi - - - N—
BUMIKA ToscTa niua [eKo - - - - 2 -
1 wap* - - - - 2 ;
MNiua i i
2 wap* - - - A=A A -
Miya [3amopoxeHa] & 5 i
3 wap* - - - AR AR o -
N 5 4 2 1
4 wap - - - Y s P ——— P R == VS -
bBicksiTn BickBiTHMI TOPT 0,5-1,2kr - - - -\él,-
Meunso 0,2-0,6 k& - - - ;
KpyacaHu opHe aeko * - - - - 3 -
. 3
KpyacaHu [3amopoxeHi] ofiHe fieKo * - - - - .
doral i 3aBapHe TiCTeYKO ofiHe feKo * - - - 3
BUIUKA P AHe A —r
beze 10-30r[oa.] - - - - 3 i
Micounni nupir 04-16kr - - - -\...3!:'..,-
Wrpynenb 04-16kr - - - A 3 -
OpyKTOBUI NUPIT 0,5-2kr - - - -\...2l~—.—'..:-
* PekoMeHgoBaHa KinbKicTb
Aerennr AFn e oo T
NnPUNAJOA
A4 . Jlnct pyxoBoi wadwu abo nucT ana MigpoH/nuct gna . )
PewiTka K . o K MigaoH i3 500 mn BOoAKn JNnct ans aeporpuns
BUMIKAHHA TOPTIB Ha peLwiTul BUMIKAHHA
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TOTYBAHHA HA AEPOTIPUJII

PELIENT OYHKLIA PEKOMEH/JOBAHA | MOMEPEJHE TEMMEPATYPA TPUBAJIICTb nonuus |
KITbKICTb MPOrPIBAHHA (°Q) (XB.) NMPUNAQOA
_ 3aMopokeHa KapTtonns ¢pi 650-850Tr Tak 200 25-30 EQE - 2 -
E E 3aMopoXeHi Kypaui % 500+ Tak 200 15-20 4 2
Q > Haretcy = O —
28 pukin 500 T 220 15-20 e .
=g annuKkm = r aK Ty
(2] o’ 4 2
Kinbusa unbyni 500~ Tak 200 15-20 R A r
MaHipoBaHi LyKiHi Ly 400 Tak 200 15-20 _— 2
; J
Q  [lomaluHs KapTonns ¢pi jEon 300-800r Tak 200 20-40 Hﬂggg A 2 ,
(©)
. e 4 2
OBoueBe acopTi = 300-800Tr Tak 200 20-30 wETm A -
< Kypaui rpyaku -|E':"Er 1-4 cm Tak 200 20-40 % N 2 r
[fa)
. e 4 2
> Kypaui kpunbus o 200-1500 1 Tak 220 30-50 T ,
S « ipoBui T 22 2 : 2
& oTneTa B NaHiposLi ==y 1-4 cm aK 0 0-50 -
= . s 4 2
PrbHe dine = 1-4 cm Tak 220 15-25 wEET v

[na NpuroTyBaHHA CBiXMX ab0 JOMalIHIX CTPaB HAHeCiTb TOHKMI Wap OAii Ha MOBEPXHIO CTPaBU.
[Llo6 rapaHTyBaTV PiBHOMIpHE NPUIOTYBaHHSA, MepeMilllynTe XXy B CepefiHi peKOMeHJ0BaHOrO iHTepBany NPUroTyBaHHS.

Ly
OYHKUIT
Aeporpunb
T a1 L
NPUNALAA JIneT ANS 3€DOrOUAS JlncT pyxoBoi wadwn abo nnUCT ANA BUNiIKaHHA MigaoH / nucT gna BunikaHHA abo nnuct
A porp TOPTiB Ha pewiTyi nyxoBoTl Wwadun AnA BUNIKaHHA Ha peLuiTyi
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TABJINLUA TOTYBAHHA

MOMNEPEOQHE TEMMEPATYPA
PELLENT OYHKLIA [POFPIBAHHS C) TPUBANICTb (XB.) nonuuAa I NnPUNALLA
_ Tak 170 30-50 -\!‘..2:'...1-
Mnporu 3 APiKAXKOBOro TiCTa/6iCKBITN &% Tak 160 30-50 -\é...n
& Tak 160 30-50 e S
e 3
M1POrY 3 HaYMHKOIO I—‘" Tk 160-200 30-85 S—
(CMpHWIA NYZUHE, WTPyAenb, AGIYYHUI NUpir) & 4 1
s Tak 160 -200 30-90 e, =
_ Tak 150 20-40 . 3 r
- 4
2 Tak 140 30-50 - -
Meunso = ] 1
& Tak 140 30-50 s o
\/.;:\/ Tak 135 40-60 '\Lr '\F—E—n-lr‘ '\Lr
_ Tak 170 20-40 - 3 ,
& Tak 150 30-50 A
TicTeuka/kekcn — 2 1
& Tak 150 30-50 s o
s 5 3 1
S Tak 150 40-60 SR = ) R S
— Tak 180-200 30-40 L2
3aBapHi TicTeuka & Tak 180- 190 35-45 A
s 5 3 1
koY Tak 180-190 35-45% RPN ——— P
— Tak % 110- 150 L2
o 4 1
bese R Tak 20 130-150 ~ s o~ s
% Tak 9 140-160* R S
— Tak 190-250 15-50 N
Miya/xni6/pokava — 5 3 1
& Tak 190-230 20-50 e
5
Tak 310 7-12 -u:-.%-.:l;-
MNiua (ToHka, ToBCTa, hokaya) - 5 3 ]
w!:/ Tak 220-240 25-50* Al a3 ~  r
_ Tak 250 10-15 1 3 [
3amopoeHa niua &% Tak 250 10-20 -\1:..1....:1,- ;
¥ Tak 220-240 15-30 1 > fo 3 i L
ks Tak 180-190 45-55 e
Mpaki nuporv % Tak 180-190 45-60 e S
(0BOYEBWIA NI, KiLL TOPEH)
P 1
& Tak 180-190 45-70% U -\;..3;', ~

S =T v e - R - - R S
OYHKLYT * XL COOK
Tpaouu. pexum KoHBeKLjA BvinikaHHA 3 KoHBeKuUjetlo  Tpurb Typbo rpwib Maxi Cooking Cook4 LknEco MNiua

Avreur =i 1 pe— o d

nPNAQaA . R ) )
. Jlnct pyxosoi wadm abo nuct ans MipaoH/nexo ana BUnikaHHa abo nncT MipooH/nuct gna . .
PewwiTka . . o B . . . MinpoH i3 500 mn Boan
BUNiKaHHA TOPTIB Ha peLuiTyi nyxoBoi LWady Ans BUNIKaHHA Ha peLuiTLi BUNIKaHHSA
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MONEPEAHE TEMIMEPATYPA

PELIENT OVHKUIA | o OrPIBAHHS o TPUBANICTb (XB.) nonuuA I NPUNAAAA
— Tak 190-200 20-30 N
BonoBaHwy/neunBo 3 IMCTKOBOrO TicTa '023 Tak 180-190 20-40 1 4 f ;
w Tak 180- 190 20-40* e L
JlazaHba / Bigkputni nupir i3 arogamm / — 3
3aneyeHi MakapoHW / KaHeNnoHi IZI Tak 190-200 45-65  E—)
BbapaHunHa / TenaTuHa / AnoBuYMHa / CBUHUHA, — 3
1k — Tak 190- 200 80-110 1 r
CMarkeHa CBMHMHA 3i CKOPUHKOIO, 2 KI XEG? - 170 110-150 1 2 f
KypaTtuHa/kponatuHa/kavatiHa (1 Kr) — Tak 200-230 50-100 1 3 r
IHAnYKa/rycka, 3 Kr — Tak 190-200 80-130 1 2 f
R — 3
3aneueHa prba/y neprameHti (bine, Ljina) — Tak 180-200 40-60 1 r
Qapuiposai oo Tak 180-200 50-60 2
(nomigopw, kabaukm, baknaxxaHu)
<<
Toct |_1 - 3 (Bucoka) 3-6 e
Pun6bHe dine/cteikn N - 2 (cepepnHs) 20-30%* -\..ﬂ..,- '\WLNf
<< — —
Kosbacku/kebabn/nopebprHa/rambyprepu - 2 3;;2?2;' ? 15-30** -\...5...:- '\Wiwf
KapeHa KypatuHa 1-1,3 kr - 2 (cepepHs) 55-70%** A.. 2 o, '\WLN[
g
bapaHsua Hora/rominka % - 2 (cepepnHs) 60-90%** 1 3 r
A~ 3
CmaxkeHa kapTonna by - 2 (cepepnHs) 35-55%** 1 r

OBoyeBa 3anikaHKa - 3 (Bricoka) 10-25 1 3 r
4 1
MNeunBo gﬁ( Tak 135 50-70 -\ir A= '\...3=...I'  S—
Meunso
5 3 2 1
Taptn COOK Tak 170 50-70 = N L =L —— "
Taptn
. 2 1
Kpyrni niuwn coé;)‘."( Tak 210 40-60 -\r..;l...p -\r..3:l...:- e P
Miva
KomnnekcHa ctpaBa: ®pyKToBuiA nvpir (piBeHb 5 3 1
. . T 1 40-120* ] ]
5) / nazaHbA (piBeHb 3) / MACO (piBeHb 1) o %0 0-120 B ro e
KomnnekcHa ctpaBa: QpyKToBuMiA TapT (piBeHb 5) é 5 4 ) 1
/ cMaxkeHi oBoui (piBeHb 4) / nasaHbA (piBeHb 2) / COOK Tak 190 40-120* A v AR
WIMATKY M'ACa (piBeHb 1) MeHio
Jla3aHbsA Ta M'ACO & Tak 200 50-100* n%ﬁ 1 ! f
M'aco 3 kapTonneto '53 Tak 200 45-100* -u:..i....:ln 1 ! f
Pu6a a oBoui s Tak 180 30-50* e 1 g
(MapLunpoBaHi WMaTKy Msca ECO - 200 80-120* 1 3 r
MacHa Bupi3ka ECO ) 200 50-100* 3

(KponATVHA, KypPATWHA, 6apaHHa)

*MNepenbavyBaHa TPMBANICTb: CTPABW MOXKHA BUMMATY 3 IyXOBOT Liady Yepes Pi3Hi NPOMIXKKI Yacy, 3a11exHO Bij 0COOMCTOrO CMaky.
**[NepeBepHiTb CTPaBy Yepes MNONOBUHY YacCy MPUrOTYBaHHA.
***[NepeBepHiTb CTPaBY NICNA 4BOX TPETUH Yacy rOTYBaHHS (AKLLO HEOOXiAHO).

U 5§
.. = ] = L4
OYHKUII
Tpaguu, pexum KoHBeKujisa BvinikaHHA 3KoHBeKLjelo  Tpuib Typ6o rpwib Maxi Cooking Cook4 Lykn Eco MNiua
S ~F=in T p— TS
NPANAALA . Jnct pyxoBoi wadu abo nuct ans MipaoH/nexo ana BUNikaHHA abo nncT MigpoH/nuct gna . .
PewwiTka K . L B . . X NigaoH i3 500 mn Boan
BUNiKaHHA TOPTIB Ha peLuiTui DyxoBoi Wady Ans BUNIKaHHA Ha peLuiTLi BUNIKaHHA
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AK YATATU TABNMLIO TOTYBAHHA

Y Tabnuui HaBefeHO HalKpalli yHKLIT, akceCyapy Ta PiBHI MOTY»KHOCTI, AKI Cif BUKOPUCTOBYBATM ANA FOTYBaHHA

KOHKPETHNX CTPaB.

Bifnik 4acy roTyBaHHA MNOYMHAETHCA 3 MOMEHTY, KON CTPaBy CTaBNATb Y AyxoBy wady. Yac nonepenHbOro nporpisaHHs

AYXOBOI Wadw (AKLLO BOHO NOTPIOHE) He BPaXOBYETHCA.

Bka3aHi TemnepaTypa Ta Yac roTyBaHHA OPIEHTOBHI; BOHM 3aneXaTb Bif KiNIbKOCTI MPOAYKTIB | TNy Npunaaaa, Wwo

BMKOPWCTOBYETbCA.

[NoyrHanTe 3 HanMeHLWOoro PEeKOMEHOOBAHOIO 3Ha4eHHA, a AKWO CTpaBa HeJOCTaTHbO rOTOBa, ﬂepeMnin 110 BinbLUKX

3Ha4yeHb.

BrkopucToBynTe Npunaana 3 KOMAAeKTy Npuiaay i HafaBanTe nepesary MeTanesnm GopmMam And BUNIYKK Ta leKam A1
BMMIKaHHA TEMHOIO KOMbOpPY. B MOXKeTe Takox KOPUCTYBATUCA CKOBOPIAKaMM Ta MPUIaAaam i3 «nipekcy» abo Kepamiku,
ane ManTe Ha yBasi, Lo TPMBaNiCTb roTyBaHHA Oyae Aello OinbLioio.

OBCJIYTOBYBAHHA | OYULLEHHA

Mepuw HiXK BUKOHYBaTN
06cnyropyBaHHA a60 ouMLLEeHHSA,
nepeKoHaMTecA, WO AyXoBa
wada oxonona.

3a6opoHsAETbCA

3a60pOHAETbCA 3aCTOCOBYBATH

napoouuwysaui. npunaay.

30BHILWWHI NOBEPXHI

« [MpoTnpanTe NOBEpPXHi BOTIOrO0 TKAHUHOLO 3
MiKpodibpu. AKLLO BOHN fyKe 6pyaHi, foaanTe Kinbka
Kpanenb pH-HenTpanbHOro MnnHoro 3acoby. Ha
3aBepLeHHA NPOTPITb CYXOK CEPBETKOIO.

« He KopucTyinTeca Kopo3sinHumn abo abpasnBHUM
3acobamu ana unweHHaA. AKwo 6yab-akKi 3 uux 3acobis
BMMNaAKOBO NOTPANAATb Ha MOBEPXHi Npwuiagy,
HeramHo 3iTPiTb iX BONIOrol TKaHUHO 3 MiKpodibpu.

BHYTPILLHI MOBEPXHI

« [Micna KOXHOro BUKOPUCTaHHA fanTe ayxoBin wadi
OXONOHYTK, @ MOTIM OUMCTITb 1T Big 6yab-AKOro ocagy
4” NNAM Bif NPOAYKTIB, Le 6axaHo 3poburTu, NOKM
BOHa LWe Tenna. o6 Bucywmntn KoHgeHcaT, AKun
YTBOPMBCA BHACNAOK rOTYBaHHA CTPAB i3 BUCOKUM
BMiCTOM BOAW, falTe AyXOBi wadi NOBHICTIO
OXOJIOHYTU, @ MOTIM BUTPITb i1 TKaHUHOO abo rybkoio.
« AKTuBYyITEe dyHKLito «Smart Clean» ana

ONTUMANbHOIO OYNLLEHHA BHYTPILIHIX MOBEPXOHD.
(JTnwe B peakux mogenax).

« CKNno gBepuAT MUINTE BiAMOBIAHVM PigKUM MUNHUM
3acobom.

« [InA nonerweHHA YNLWEeHHA ABepuUATa AyXOBOI Wwadwu
MOXHa 3HimMaTu.

BUKOPUCTOBYBaTW APOTAHI
MoYanku a6o 3acobu gna
YULLEHHA 3 abpa3nBHOIO U
KOPO3illHOIO fi€10, OCKiNIbKV BOHUN
MOXKYTb NOLWKOANTN NOBEPXHi

HaparanTe 3axucHi pykaBn4kmu.

MNepep BMKOHaHHAM 6yAb-AKNX
onepauiin 06cnyropyBaHHsA
Heo6XigHO Bif'egHaTN AyXOBY
wady Bip eneKTpomMmepexi.

nPUNAQAA

3amouynTe Npunagaa y BOGHOMY PO3UnHi MUNHOTO
3acoby Bifpa3y nicnAa BUKOPUCTaHHA, TPMMaKun oro
3a JONOMOrOI0 NPUXBATKU, AKLLO BOHO JOCI rapaye.
3anunwKm HKi MOXKHa BUAANUTU WiTKo abo rybkoto.

He cnig muTy wyn ana nepesipkn cTpaBu um m'Aca (3a
HAaABHOCTI) B MOCYAOMUIHIN MaLUVHI.

MigaoH gna aeporpuns (3a HAABHOCTI) MOXKHA MUTU B
NOCYAOMMUNHIA MALLWHI.
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3HIMAHHA TA BCTAHOBJIEHHA ABEPLUAT

1. LLlo6 3HATM ABepLATa, MOBHICTIO BIAUYNHITB iX i
ONyCTiTb 3aCYBKW, MOKM BOHU He OyayTb Y NONIOMKEHHI
p03610KyBaHHA.

4, OnycTiTb ABepuUATa, a NOTIM NOBHICTIO BIUNHITDb iX.
OnycTiTb 3aCyBKM B NOYATKOBE MOMIOXKEHHA:
MepekoHanTecs, WO BOHN NOBHICTIO OMyLLeHi.

2. 3aunHiTb asepuATa 4o ynopy.

MiyHo Bi3bMiTbCA 3a ABepUATa 06OMa pyKamu, He
TPUMaNTE 1X 33 PYUKY.

o6 3HATU ABepuATa, NPOAOBXKYNTE 3aUNHATY

X i OAHOYACHO MOTArHITb X Bropy, MOKN BOHU

He 3BiNbHATbCA 3i CBOro rHi3ga. Noknaaitob 3HATI
aBepuATa Ha M'AKY MNOBEPXHIO.

3. o6 BCcTaHOBUTY ABepLATA Ha Micue, NigHeCITb 1X
[0 AyxoBoi Wwadu, BUPIBHANTE raykun netenb
BiANOBIAHO A0 IXHiX Na3iB Ta 3aKpiniTb BEPXHIO
YacTUHY Yy nasi.

Jlerko HaTUCHITb, W06 NepeKoHaTMCA, L0 3aCyBKM
nepebyBaTb Yy NPaBUIbHOMY NMOJIOXKEHHI.

5. Cnpo6yiite 3auMHUTK ABEpUATa i NepeBipTe, um
nepebyBaloTb BOHM Ha OAHIN NiHIT 3 NaHenno
KepyBaHHA. AKLIO Le He TaK, 3HOBY BUKOHanTe
HaBefeHi BULEe KpOoKUN: AKLO ABEPLUATA HE NMpaLolTb
NPaBUIbHO, BOHN MOXYTb Oy TN NOLUIKOLXKEHI.

3AMIHA NTAMIN

[na 3amiHM namnu 3BepHITbCA JO CNyX6uK NicnANpoAakHOro 06CyroByBaHHA.

Whj;lfa?ool



Wi-Fi. 3A[TUTAHHA TA BiANOBIAI

Aki npotokonn Wi-Fi nigTpumytotbca?
BctanosneHnun agantep Wi-Fi nigTpnmye ctangaptm
Wi-Fi b/g/n pna eBponencbkux KpaiH.

Aki napameTpun Heob6XigHO HanawTyBaTK B
nporpamHomy 3abe3neueHHi mapLipyTunsaropa?
MoTpi6Hi Taki HanawWTyBaHHA MapLUpyTM3aTopa:
yBiMKHeHo 2,4 I'Tu, Wi-Fi b/g/n, aktnsosaHi DHCP i NAT.
flka Bepcia WPS nigTpumyetbca?

MpwucTtpin He nigTpumye WPS.

Yu € BigMiHHOCTi Yy BUKOPUCTaHHI c(MapTOHIB 3
Android Ta iOS?

Bu moxkeTe BMKOpPUCTOBYBaTN OyAb-AKYy onepauinHy
cnucTemy, AKy 3aba)kaeTe; Lie He Ma€ NPUHLMMNOBOro
3HAYEHHA.

Y MoXKy A BUKOPMCTOBYBaTU 3aMiCTb
MapLpyTmsaTopa MmobinbHuin Tenedpon?

Tak, ane xmapHi cepicy nepenbayatoTb NOCTiINHE
NigKMOYEeHHA NPUCTPOIB.

AK A MOXKyY nepesBipnTK, YN NpaLIIOE MOE fOMALLHE
iHTepHeT-3'eAHaHHA | YN yBiMKHEHa yHKLiA
6e3apoTOBOro 3B'A3KY?

Bu mokeTe nowyKaTn Mepexy Ha CBOEMY CMapT-
npucTpoi. Mepen BUKOHAaHHAM CNPOo6Y BUMKHITb BCi
iHLWI NigKNOYeHHA.

AK MOXKHa nepeBipuTyY, WO Nnpunag NigKknIoYeHnn
[0 AOMaLLHbOI 6e3apP0TOBOI MepeXKi?

OTpumanTe gocTyn Ao KoHoirypauii Baworo
MapLupyTusaTtopa (ams. «KepiBHNUTBO ANA
MapLLpyTn3aTopa») i nepesipTe, Y 3a3HavyeHo
MAC-appecy NnpucTpoio Ha CTOpiHLi 6e38p0oTOBUX
nigKAo4YeHNX NPUCTPOIB.

Oe a moxy 3Hantn MAC-agpecy npunagy?
HaTtucHitb «Tools» (IHcTpymeHTm), noTim «Connectivity»
(MigknoueHHsA), a noTtim 3HanaiTb «MAC address»
(MAC-agpecy). MAC-agpeca cknagaeTbca 3 KombiHauii
6 nap undp i 6yKB, po3gineHnx 4BOKPANKOIH0.

AK A MOXy nepesBipunTH, YN yBiMKHeHa 6e3apoToBa
byHKUia npucTpoto?

BrkopucToByiTe CBill CMapT-NPUCTPIN i 3aCTOCYHOK
6th Sense Live, wo6 nepeBipnTn, 4n NigknoyeHo
npwunag 4o Mepexi um Hi.

Yy moxe LWocb nepewKkoanT CUrHany foCArtTn
npuctpoto?

[NepekoHanTecs, Wo NiAKNOYEHHA NPUCTPOIO He
BMKOPUCTOBYIOTb BCIO AOCTYMHY MNPOMNYCKHY 34aTHICTb.
MNepekoHanTeca B TOMY WO KifIbKiCTb BaWnX NPUCTPOIB
3 nigTpumkoto Wi-Fi He nepeBuLLy€E MaKCMManbHO
JONYCTUMOI KiflbKOCTi, 4O3BONEHOI MapLIpyTU3aTOPOM.
AAK paneko NoOBMHEH 3HaXOAUTUCA MapLIpyTU3aTop
Big npucTpoto?

3a3Buyan curHan Wi-Fi focuTb NOTYXKHUIA, W06
NOKPUTK KiflbKa KIMHAT, ane ue 3aneXxuTb Big matepiany
CTiH. B MOXKeTe nepeBipuUTn piBeHb CUrHanNYy,
PO3MICTUBLLN CBil CMAPT-NPUCTPIN NopAg 3 NpUIadoM.

Lo po6utu, AKWoO curHan 6e3apoToBOI Mepexi He
pocarae Bupoo6y?

Bu moxKeTe BMKOPMUCTOBYBATU NEeBHi NpUCTPOI A
po3wmnpeHHa Baworo gomawHboro Wi-Fi-nokpurrs,
Hanpuknag, Touku goctyny, petpaHcnatopu Wi-Fi i
nepexigHi MOCTN Nepepayi curHany (He BKIOYEHI B
KOMMMeKT NOCTaBKM BMPOOY).

Ak pisHaTnCA Ha3By i Naponb MOET 6e3apoTOBOI
mepexi?

AvB. KOpUCTyBaLbKy AOKyMeHTauito ana
MapLpyTM3aTopa. 3a3Bmnyainm Ha MapLIpyTn3aTopi
po3MilleHa HaknelnKa 3 iHpopmali€t, HeobxigHO
ANA JOCTYNy A0 CTOPIHKM HanawTyBaHHA NPUCTPOIO
3a JONOMOrOI0 MiAKOUYEeHOro BUPOOYy.

Lo po6uTuK, AKWO Ha gucnnei BigobpakaeTbca T
a6o0 npunag He MoXKe BCTAaHOBUTN cTabinbHe
3'€q4HaHHA 3 AOMALUHIM MapLpyTU3aTopom?
Mpunag moxe 6yTn ycnilWHO NiAKNIOYEHN [0
MapLpyTU3aTopa, ane BiH He Ma€ focTyny Ao
IHTepHeTy. [InA nigknoyeHHA npunagy 4o Mmepexi
IHTepHET HeOOXiAHO NepeBiPUTU HaNaWTYBaAHHA
MapLupyTnsaTopa Ta/abo KaHany nepeaadi JaHux.
AKWo BM HaTncHeTe «Tools» (IHCTpymeHTH), a NoTim
«Connectivity» (3'egHaHHA), BN 3MOXKeTe OTpUMaTun
6inble iHdopMauii NPo NPUYNHY NOMUNKN 3'€AHAHHA.
HanawTyBaHHA MapLipyT13aTopa: NOTRIOHO YBIMKHYTY
NAT, npaBuibHO HanawTyBaTv bpanamayep i DHCP.
MinTPUMYETbCA HacTyNHe WndpyBaHHA naponis: WEP, WPA,
WPA2. lLlo6 cnpobyBatut iHWWI TN WNMQPYBAHHA, ANB.
«MocibHKK 3 ekcnnyaTauil MapLpyTM3aTopay.

KaHan nepenadi AaHnx: AKLWO Ball iIHTEPHET-NpoBanaep
obmexuB KinbkicTb MAC-afpec, AOCTYNMHUX AN
NioKNOYeHHA 10 IHTEPHETY, MOXIVBO, BM He 3MOXKeTe
NiAKAIYUTY CBIVI NpUCTPi Ao xmapu. MAC-agpeca —
Lie YHiKanbHU ineHTUdIKaTop NpUCTPOIO. Ai3HanTeCh y
BaLLOro npoBanaepa iHTepHEeT-MOCNYT, AK NigKMo4aTy 40
[HTepHeTy NPUCTPOI, BIiAMIHHI Big Komn'loTepa.

AK nepesBipunTH, YN 30INCHIOETbCA Nepefaya
AaHux?

BcTaHOBUBLIN KOMM'IOTEPHY MepeXKy BUMKHITb
XUBNEHHA, 3aueKanTe 20 ceKyHp, a NoTiM YBIMKHITb
npunag: Bukopucrtosymre cBin CMapT-NnpUCTPIn i
3acToCcyHOK 6th Sense Live, wo6 nepeiputu, un
NigKNoYeHo Npunag 4o Mepexi um Hi.

BinobparkeHHs AesKMx HanalTyBaHb B AOAATKY MOXeE
3aWHATK OEeAKKiA Yac.

AK A moxXy 3MiHUTK cBint npodinb Whirlpool, He
BigKAoO4aloum npum Lbomy cBoi npunagu?

Bu MoxkeTe cTBOpPUTU HOBUIA 0BNIKOBUI 3anuc, ane
He 3abyBanTe BUAANATU CBOI Npunagn 3i CTaporo
06niKOBOro 3anncy Jo Toro, AK NepemicTuTu ix B
HOBUN.

Lo po6buTun B pasi 3amiHn mapwpyTmnsatopa?

Bu moxeTe 36epertu ofHi 1 Ti caMi HanawTyBaHHA
(im'a Ta naponb) abo BUAANUTN nonepegHi
HanawTyBaHHA 3 BUPOOY i NOBTOPHO HanalTyBaTh
napameTpu.

Whj;lfa?ool



NMOLWYK | YCYHEHHA HECMTPABHOCTEU

Mpo6nema
[yxoBa wada He npaytoe.

- Ha aucnnei Bigobparkaetbca

- OyHKUiA npuroTyBaHHA 6th
- Sense 3aBepLuyeTbcA 6e3

- Bifob6paxkeHHA 3BOPOTHOrO
- Bigniky. MpurotyBaHHA

- 3aKiHUYY€ETbCA A0 KiHUA

3BOPOTHOIO BigniKy.

JyxoBa wada He HarpiBa€eTbCA.

- OCBITNEHHA BUMIKAETbCA.

- [IBepusATa He 3aUMHAITHCA
. HaNI@XHVIM YNHOM.

- [I>Kepeno K1BNeHHA BAOMA
. BUMMKAETbCA.

- Unkn npurotyBaHHsA 3

. TepMOLLYyNOM 3aBepLUMBCA

- 6e3 BUANMOT NPUYNHN

- abo Ha ekpaHi 3'aBunocs

. MOBIJOMJIEHHA MPO NOMUNKY

- F3E3. § |

Moxnusa npnynHa

- BigK/IOYEHHS XMBREHHS.

¢ Big'egHaHHA Bif
. eNleKTpOMEpPEXI.

- nitepa "F" i uncno nicnsa Hei. MporpamHa npobnema.

- KinbKicTb NpoayKTiB,

. BiOMiIHHa Bif

. pekomMeH[oBaHoI. [1BepuaTa
. Nig Yac NpUroTyBaHHA

BigUMHEHI.

i Konn pexinm «JEMO»
© YBIMKHEHO, BCi KOMaHAm
{ € aKTUBHMMU, @ MEHIO

AOCTYMHUMY, ane lyxoBa
Wwada He HarpiBaeTbCA.

«[1EMO» 3'aBnAeTbCA Ha

avcnner KoxHi 60 cekyHz.
Pexxnm «ECO» yBIMK.
3anobiXHi 3aCyBKM

© 3HaxXo4ATbCA B
¢ HENPaBWUIbHOMY MONOKEHHI.

- Momunka HanawTyBaHHA
. MOTY>HOCTI.

HenpaBunbHO Nig'egHaHO
- TemMnepaTypHUi wym.

PiweHHA

- MNepesipTe, un € Hanpyra B e1eKTPOMEPEXI,
- a TaKOX UM MigkIoueHo ayxosy wady Ao
: eNleKTpomMepexi.

i BUMKHITb fyxoBy wady i 3HOBY YBIMKHITS i, 0O
| MePEBIPUTH, UM 3HMKIA HECNPABHICTb.

. 3BEPHITbCA A0 KONMN-LIEHTPY Ta Ha3BiTb HOMEP, O

CTOITb nicnAa nitepn "F".

BinkpwiTe OBepuATa Ta NepeBipTe roTOBHICTb
. CTpaBw. 3a NOTPeby 3aBepPLUiTh NPUrOTYBaHHSA,
© 06paBLUIN GYHKLIIO TPAAWLIHOMO MPUIOTYBaHHS.

Mepenaite 0o «JEMO» 3 meHio
«HAJTALLITYBAHHA» i 06epiTb «Brmk».

- Mepeiiaitb 4o «ECO» 3 mekio <HATTALITYBAHHS i
o6epin «BrmMK».

. MepekoHarnTecs, WO 3aN06iKHI 3aCyBKY

| 3HAXOAATbCA Y NPABUIbHOMY MOSIOXKEHH,

¢ JOTPUMYIOUNCH IHCTPYKLIM 31 3HATTA |

. BCTAHOBJIEHHA ABEPUAT Y PO3AiNi «OUNLEHHA |
: TexHiuHe 0bCyroByBaHHAY.

: TepeBipTe, UM Mae Ballla AOMALLHA Mepexa

© HOMiHan NPUHaNMHI 6inbLl HiXK 3 KBT. AKLWO Hi,
¢ 3MeHLTe NOTYXHICTb Ao 13 A. [Nepenpits Ao

- «[MOTYKHICTb» 3 meHto «HAJTALUTYBAHHA> |
- 06epiTb «<H3bKAY.

- MepesipTe NigKNUYEHHA TemnepaTypHOro Lymna.

3 npaBunamm, CcTaHAapTHOIO AOKYMEHTaL i€l Ta AofaTKOBOI iHpopmaLli€to npo Bupi6 moxKHa

O3HamomMmmuTunCA HAaCTYNMHUM YNHOM:

+  3aponomoroto QR-koay Ha Balomy B1po6i
- BigsigaBwwu Haw Be6-cant docs.whirlpool.eu

«  AGO 3BepHITbCA A0 HALIOro LIeHTPY NiCNANPOAAXKHOTO 06C/IyroByBaHHA KNi€HTIB (HOMep TenedpoHy
3a3HauYeHo y rapaHTiHOMY TasoHi). 3BepTaloUnCh [0 LEHTPY NiICAANPOAaXKHOro 06C/yroByBaHHs, NoBigoMTe

KoM, 3a3HayeHi Ha MacnopTHiI Tabnuuui Bupooby.

Whj;lfa?ool
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