Owner's manual

In order to receive a more complete assistance, please

THANKYOU FORBUYING A WHIRLPOOL PRODUCT
=/ register your product on www.whirlpool.eu/register

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

© N VA

. Control panel
. Fan and circular heating

element
(not visible)

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

Door

Upper heating element/grill
Lamp

Food probe insert point
Identification plate

(do not remove)

Lower heating element

(not visible)
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1 2 3 4 6 7
1. ON / OFF 3. FAVORITE 6. REMOTE CONTROL
For switching the oven on and off. | For retrieving up the list of your To enable use of the 6 Sense Live
2. HOME favorite functions. Whirlpool app.
For gaining quick access to the 4. DISPLAY 7 CANCEL
main menu. 5.TOOLS

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

To stop any oven function except

the Clock, Kitchen Timer and
Control Lock.
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ACCESSORIES

DRIP TRAY

WIRE SHELF

Use as an oven tray for
cooking meat, fish,
vegetables, focaccia, etc. or
position underneath the wire
shelf to collect cooking juices.

Use to cook food or as a
support for pans, cake tins
and other ovenproof items of
cookware

SLIDING RUNNERS *

—

To facilitate inserting or
removing accessories.

BAKING TRAY

Use for cooking all bread and
pastry products, but also for
roasts, fish en papillote, etc.

FOOD PROBE

\

B

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

* Available only on certain models

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

INSERTING THE WIRE SHELF AND OTHER

ACCESSORIES

Insert the wire shelf 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

- Toremove the shelf guides, lift the guides up and
then gently pull the lower part out of its seating:
The shelf guides can now be removed.

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

FITTING THE SLIDING RUNNERS (IF PRESENT)

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.
/i

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

&D MANUAL FUNCTIONS

« FAST PREHEAT
For preheating the oven quickly.

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

- 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.

«  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.

« COOK4 FUNCTIONS

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.

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

« SPECIAL FUNCTIONS

» 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

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 FORCED AIR

For cooking stuffed roasting joints and
fillets of meat on a single shelf. Food is
prevented from drying out excessively by
gentle, intermittent air circulation. When
this ECO function is in use, the light will
remain switched off during cooking. To use
the ECO cycle and therefore optimise power
consumption, the oven door should not be
opened until the food is completely cooked.

FROZEN BAKE

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

6 6" SENSE

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

To scroll through a menu or a list:

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

To select or confirm:

Tap the screen to select the value or menu item

you require.

FIRST TIME USE

To go back to the previous screen:

Tap < .

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

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

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.
Tapping < will take you back to the previous screen.

2. SETTING UP WIFI

The 6™ 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“SETUP NOW" to proceed with setup
connection.

Otherwise, tap “SKIP” to connect your product later.
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.

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 6% Sense Live app

The first step to connecting your appliance is to
download the app on your mobile device. The 6™
Sense Live app will guide you through all the steps
listed here. You can download the 6" Sense Live app
from the iTunes 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. You will need the Smart Appliance
IDentifier (SAID) number to complete the registration
process. You can find its unique code on the
identification plate attached to the product.

4. Connect to WiFi

Follow the scan-to-connect setup procedure. The app
will guide you through the process of connecting
your appliance to the wireless network in your home.

If your router supports WPS 2.0 (or higher), select
“MANUALLY” then tap “WPS Setup”: Press the
WPS button on your wireless router to establish a
connection between the two products.

If necessary, you can also connect the product
manually using “Search for a network".

The SAID code is used to synchronise a smart device with
your appliance.

The MAC address is displayed for the WiFi module.

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 of the day.
« 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 the 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.

DAILY USE

Remove any protective cardboard or transparent
film from the oven and remove any accessories from
inside it.

Heat the oven to 200 °C for around one hour.

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

1. SELECT A FUNCTION

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

The display allows you to choose between Manual
and 6" Sense Functions.

« 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

+ Scroll through the suggested values and select the
one you require.

If allowed by the function, you can tap »§ to activate

preheating.

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 “Set Cook Time”".

« 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, tap the duration value and then
select "STOP”.

3. SET 6" SENSE FUNCTIONS

The 6t Sense functions 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.

« Choose arecipe from the list.
Functions are displayed by food categories in the “6™ SENSE

FOOD" menu (see relative tables) and by recipe features in the
“LIFESTYLE" menu.

« 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.

Some of the 6™ Sense functions require use of the food

probe. Plug it in before selecting the function. For best results

with the probe, follow the suggestions in the relevant section.

« Follow the on-screen prompts to guide you
through the cooking process.

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.

« Once you have set the required delay, tap “START
DELAY” 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.

To program a delayed cooking start time the oven preheating
phase must be disabled: The oven will reach the temperature
you required 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 ® .

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.

« Press to stop the active function at any time.

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 that the oven
has reached the set temperature.

« Open the door.
+ Place the food in the oven.
+ Close the door and tap “DONE” to start cooking.

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

You can change the default setting of the preheating
option for cooking functions that allow you to do
that manually.
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 Select a function that allows you to select the
preheating function manually.

- Tap »§ jcon to activate or deactivate preheating.
It will be set as a default option.

7. PAUSING COOKING

Some 6% Sense functions will require to turn the food
during cooking. An audible signal will sound and the
displays shows the action must to be done.

« Open the door.

« Carry out the action prompted by the display.

+ Close the door, then tap “DONE" to resume
cooking.

Before cooking ends, the oven could prompt you to

check the food in the same way.

An audible signal will sound and the displays shows

the action must to be done.

« Check the food.

+ Close the door, then tap “DONE" 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 Q@ to save it as a favorite.

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

- Tap @ to prolong the cooking.

9. FAVORITES

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

The oven automatically detects the functions you use most
often. 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, you can tap (@ to save
it as favorite. This will enable you to use it quickly in
the future, keeping the same settings.

The display allows you to save the function by
indicating up to 4 favorite meal times, including
breakfast, lunch, snack and dinner.

« Tap theicons to select at least one.

« Tap“SAVE AS FAVORITE" to save the function.
ONCE SAVED

Once you have saved functions as favorites, the main
screen will display the functions you have saved for
the current the time of day.

To view the favorites menu, press Q) : The functions
will be divided by different meal times and some
suggestions will be offered.

« Tap the meals icon to show the relevant lists.
Tapping @ also enables you to view your history of most
recently used functions.

« Scroll through the prompted list.

- Tap the recipe or function you require.
- Tap“START” to activate the cooking.
CHANGING THE SETTINGS

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

+ Select the function you want to change.
« Tap“EDIT".
+ Select the attribute you want to change.

« Tap “NEXT": The display will show the new
attributes.

« Tap “SAVE" to confirm your changes.

In the Favorites screen, you can also delete functions
you have saved:

. Tap the @ on the relevant function.
« Tap“REMOVE IT"

You can also change the time when the various meals
are shown:

. Press & .

- Select B “Preferences”.

« Select“Times and Dates".

« Tap“Your Meal Times".

« Scroll through the list and tap the relevant time.
« Tap the relevant meal to changeit.

Each time slot can be combined with one meal only.

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 6™ Sense Live Whirlpool app.

@ KITCHEN TIMER

This function can be activated either when using a

cooking function or alone for keeping time.

Once started, the timer will count down

independently without interfering with the function

itself.

The timer will continue counting down at the top-

right corner of the screen.

The timer will continue counting down, shown on top-right

corner of the screen.

To retrieve or change the kitchen timer:

. Pressg’.

. Tap ©O.

An audible signal will sound and the display will

indicate once the timer has finished counting down

the selected time.

« Tap “DISMISS” to cancel the timer or set a new
timer duration.

« Tap“SET NEW TIMER" to set the timer again.
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LIGHT
To switch on or off the oven lamp.

@SELF-CLEAN

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

It is reccommended to do not open the oven door during the
cleaning cycle to avoid a loss of water vapor that could get an
adverse effect on the final cleaning result.

« Remove all accessories from the oven before
activating the function.

« When the oven is cold, pour 200 ml of drinking
water on the botom of the oven.

- Tap on“START” to activate the cleaning function.

Once the cycle has been selected, it is possible to delay the
start of the automatic cleaning. Tap on “DELAY” to set the end
time as indicated in the relative paragraph.

@PROBE

Using the probe enables you to measure the core
temperature of the meat during cooking to ensure
that it reaches the optimum temperature. The
temperature of the oven varies according to the
function that you have selected, but cooking is
always programmed to finish once the specified
temperature has been reached.

Place food in the oven and connect the food probe to
the socket. Keep the probe as far away from the heat
source as possible. Close the oven door.

Tap ® . You can choose between the manual (by
cooking method) and 6™ Sense (by food type)
functions if use of the probe is allowed or required.

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

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

USING THE FOOD PROBE

Place the food in the oven and connect the plug

by inserting it into the connection provided on the
righthand side of the oven’s cooking compartment.
The cable is semi-rigid and can be shaped as needed
to insert the probe into the food in the most effective
way. Make sure that the cable does not touch the top
heating element during cooking.

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

FISH (whole): Position the
avoiding the thorns.

OVEN BAKING: Insert the tip deep into the dough
by shaping the cable to achieve the optimum probe
angle. If you use the probe when cooking with

the 6" Sense functions, cooking will be stopped
automatically when the selected recipe reaches the
ideal core temperature, without the need to set the
oven temperature.

tip in the thickest part,

Big Bread

eMUTE

Tap icon to mute or unmute all the sounds and
alarms.

CONTROL LOCK

The "Control Lock" enables you to lock the buttons on
the touch pad so they cannot be pressed accidentally.

To activate the lock:

. Tapthe ® icon.

To deactivate the lock:

- Tap the display.

« Swipe up on the message shown.

MORE MODES

For selecting Sabbath mode and accessing Power
Management.

Sabbath mode keeps the oven on in baking mode until
disabled. Sabbath mode uses the conventional function. Al
other cooking and cleaning cycles are disabled. No tones will
sound, and the displays will not indicate temperature
changes. When the oven door is opened or closed, the oven
light will not turn on or off, and the heating elements will not
turn on or off immediately.

To disable and exit Sabbath mode, press or 1, then
press and hold the display screen for 3 seconds.

E PREFERENCES
For changing several oven settings.

WIFI

For changing settings or configuring a new home network.

INFO

For switching off “Store Demo Mode”, resetting the
product and obtaining further information about the
product.
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COOKING TABLE

. . SHELF AND
RECIPE FUNCTION = PREHEAT  TEMPERATURE (°C)  DURATION (Min.) Pridiaaiet
2
=] Yes 170 30-50 i
Leavened cakes / Sponge cakes Yes 160 30-50 -\...i—...,-
4 1
Yes 160 30- 50 N
_ ) 3
Filled cakes Yes 160 - 200 30-85 3
(cheesecake, strudel, apple pie) Yes 160 — 200 35-90 -\...4|——.—'..,- ‘%F
=] Yes 150 20-40 N
Yes 140 30-50 4
Cookies / Shortbread
4 1
Yes 140 30-50
Yes 135 40-60 5 B3]
=] Yes 170 20-40 3
Yes 150 30-50 4
Small cakes / Muffin
4 1
Yes 150 30- 50
Yes 150 40- 60 IPDPEE
= Yes 180 - 200 30-40 3
Choux buns & Yes 180- 190 35-45 4 !
s ___r
5 3 1
Yes 180 - 190 35-45% e
=] Yes 90 110- 150 3
Meringues & Yes 90 130- 150 4 !
A - r
Yes 90 140-160% 2o 2o
=] Yes 190 - 250 15- 50 e
Pizza / Bread / Focaccia
Yes 190 - 230 20-50 ]
Pizza (Thin, thick, focaccia) Yes 220-240 25-50* e e !
=] Yes 250 10-15 3
Frozen pizza & Yes 250 10-20 4 !
al=s s
Yes 220 - 240 15-30 S 3 T
Yes 180 - 190 45-55 =
Savoury pies ) . 4 1
(vegetable pie, quiche) ves 180 - 190 45-60 AFAs AFTs
Yes 180 - 190 45-70* e e L
E Yes 190 - 200 20-30 3
Vols-au-vent / Puff pastry crackers Yes 180 - 190 20-40 L 4 j !
5 3 1
Yes 180 - 190 20-40* e
[ S o abFr - J . r M q\\
ACCESSORIES . Drip tray / Baking tray ) )
Ire sne or oven tray on wire rp tra aking tra (e]e] rooe
Wire shelf Oven tray or cake tin y ire Drip tray / Baking tray Drip tray with Food prob

on wire shelf

shelf

500 ml of water
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SHELF AND

RECIPE FUNCTION PREHEAT TEMPERATURE (°C) DURATION (Min.) ACCESSORIES
Lasagna / Flans / Baked pasta / } . 3
Cannelloni EI ves 190 - 200 45-65 —J
Lamb / Veal / Beef / Pork 1 kg =] Yes 190 - 200 80110 L3
Roast pork with crackling 2 kg | — 170 110-150 ! 2 j
Chicken / Rabbit / Duck 1 kg = Yes 200-230 50- 100 3
Turkey / Goose 3 kg = Yes 190 - 200 80- 130 L
Baked fish / en papillote ) ) 3
(Fllote. wholo) = Yes 180 - 200 40-60 L3
Stuffed vegetables ) ) 2
(tomatoes, courgettes, aubergines) ves 180200 2060 AF=ir
Toast ] — 3 (High) 3-6 L5
Fish fillets / Steaks ] — 2 (Mid) 20-30% 4 W3,
Sausages / Kebabs / Spare ribs / ) o Can e 5 4
Hamburgers Ifl - 2-3Mid ngh) 15-30 [ SR r oo
Roast chicken 1-1.3 kg - 2 (Mid) ss-70me |2 L1
Leg of lamb / Shanks — 2 (Mid) 60-90" |3 |
Roast potatoes — 2 (Mid) 35 - 55 *#** ! 3 j
Vegetable gratin — 3 (High) 10-25 L 3 j
. = 5 4 3 1
Cookies I:l Yes 135 50-70 A A=
Cookies
r=y 5 4 3 1
Tarts % Yes 170 50-70 alrs afFr aRr ARk r
. r=
Round pizzas . Yes 210 40-60 _‘_”5|__._,._’_ _‘_”4|__._,._'_ _\_”2|__._,._'_ _\_”1|__._,._'_
izza
Complete meal: Fruit tart (level 5) / ) % 5 3 1
lasagna (level 3) / meat (level 1) Yes 190 40-120 N Y —— P |
Complete meal: Fruit tart (level 5) / =
Cook/]. 5 4 2 ]
roasted vegetables (level 4) / lasagna I: Yes 190 40-120% —r —r
(level 2) / cuts of meat (level 1) Menu
Lasagna & Meat Yes 200 50-100* -\...i—....- L ! j
Meat & Potatoes Yes 200 as-100% A1
Fish & Vegetebles Yes 180 30-50* _\%’_ L ! j
Stuffed roasting joints er — 200 80-120% ! 3 j
Cuts of meat . 3
(rabbit, chicken, lamb) - 200 °0-100 I

* 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).

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.
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O COOKING TABLE

Food categories Level and Accessories Quantity Cooking Info
&I < Lasagna 500-3000g*
5 5 ¢ Fresh . ) )
og: Cannelloni : © 500-3000g* iPrepareaccording to your favorite recipe. Pour bechamel
il S s it sguce on top and sprinkle with cheese to get perfect
A ] Lasagna 500-30009  : browning
< < : Frozen
= 3 Cannelloni 500-3000g
Roast beef 600-2000g*  Brush with oil and rub with salt and pepper. Season with
garlic and herbs as you prefer. At the end of cooking let rest
Roast veal 600-25009% :foratleast 15 minutes before carving
: Beef “ Brush with oil and rosemary. Rub with salt and black
: Steak 2-4cm pepper. Distribute evenly on the wire rack.
Turn at 2/3 of cooking time
Hamburger : 1.5-3cm
‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘ e Gt Brush with oil and rub with salt and pepper. Season with
Roast Pork i 600-2500g * igarlicand herbs asyou prefer. At the end of cooking let rest
: ifor at least 15 minutes before carving
Pork Shank ¢ 500-2000g%
Pork Pork Ribs 5002000 g Brush with oil and §pr|nkle with salt before cooking.
‘ i Turn at 2/3 of cooking time
 Distribute evenly on the wire shelf.
B : 250 :
‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘ SR o Tum at 34 of cooking time
Roast Lamb . 600-2500g% | o , ,
— : Brush with oil and rub with salt and pepper. Season with
= i Lamb Lamb Rack i 500-2000g* :garlicand herbs as you prefer. At the end of cooking let rest
= i for at least 15 minutes before carving
Lamb Leg . 500-2000g*
Roast Chicken . 600-3000g*% Brush with oil and season as you prefer. Rub with salt and
Stuffed Roast . 600-3000 g* i pepper. Insert into the oven with the breast side up
3 Chicken
: Chicken . . 3 ) « : Brush with oil and season as you prefer. Distribute evenly in
] Chicken Pieces . = o 600-30009 i the drip tray with the skin side down
Chicken fillet / | -5em Brush with oil and sprinkle with salt before cooking.
Breast i Turn at 2/3 of cooking time
Roast Duck . 600-3000g
Stuffed Roast . Brush with oil and rub with salt and pepper. Season with
i 600-3000g : )
: Duck : : garlicand herbs as you prefer
: Roasted Duck  Duck Pieces . 600-3000g* |
. Brush with oil and rub with salt and pepper. Season with
Duck Fillet / : 17-5cm “garlic and herbs as you prefer.
Breast : : : )
................................................................................. g AL 23 Of cooking Me. e
Roast Goose 600-3000g9*
Stuffed Roast . Brush with oil and rub with salt and pepper. Season with
: i 600-3000g : )
: Roasted Goose garlic and herbs as you prefer
: Turkey & Turkey Pieces . 600-3000g* |
: Goose Brush with oil and season as you prefer. Rub with salt and
E Fillets / Breast 1-5cm ‘ pepper. Insert into the oven with the breast side up.
= urn at 2/3 of cooking time
Kebabs 1 grid : rush with oil and §prin.k|e with salt before cooking.
: i Turn at 1/2 of cooking time
Meat dishes S & Distribute evenly on the wire shelf. Pierce the sausages with
: ausages 5 4 15-4cm i a fork to avoid cracking.
Wurstel N
: urn at 2/3 of cooking time
e ~Fn 1 ~ oo B
ACCESSORIES . Drip tray / Baking tray ) )
Wire shelf Oven tray or cake fin or oven tray on wire Drip tray / Baking tray Drip tray with Food probe
on wire shelf shelf 500 ml of water

10
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Food categories

Roasted
: whole fish

FISH

Roasted
: fillets &
steaks

 Grilled
seafood

Roasted
Vegetables

VEGETABLES

Gratin
: Vegetables

Level and Accessories Quantity

Cooking Info

Salmon 02-15kg*
Hake . 02-15kg*
Cod . 02-15kg*
Seabass . 02-15kg™  Brysh with oil and rub with salt and pepper. Season with
Seabream 02-15kg* garlic and herbs as you prefer
Mullet . 02-15kg*
Whole Fish . 0.2-15kg*
Fish In Salt Crust 02-15kg*
Tuna Steak 1-3cm
Salmon Steak 1-3cm
Swordfish Steak 05-3cm
Cod Steak 100-3009 Brush with oil and rub with salt and pepper. Season with
Seabass Fillet 50-150 g garlic and herbs as you prefer
Seabream Fillet 50-1509
Other Fillets : 05-3cm
Fish Fillets : . 05-3am
Scallops : one tray %Cover with breadcrumbs and season with oil, garlic, pepper
: ‘ :and parsley
Gratin Mussels 4 one tray
Shrimps .\4,. 1 3 r one tray Brush with oil and rub with salt and pepper. Season with
; - garlicand herbs as you prefer
Prawns -1 3 ; one tray
Potatoes Co3  500-1500 . Cutin pieces, season with oil, salt and flavor with herbs
— ‘ 9 i before insert into the oven
Stuffed i3 )
Vegetables — 100- 500 g each : Brush with oil and rub with salt and pepper. Season with
Other i3  500-1500 i garlic and herbs as you prefer
Vegetables . .. == oo 9. ettt
Potatoes 3 1 tra : Cutin pieces, season with oil, salt and flavor with herbs
[N y i before insert into the oven
Tomatoes : é. 1 tray Cover with breadcrumbs and season with oil, garlic, pepper
AR iand parsley
3 ‘Prepare according to your favorite recipe. Sprinkle with
Peppers N I tray cheese to get perfect browning
Broccoli L 1tra :
inF Y : Prepare according to your favorite recipe. Pour bechamel
Cauliflowers ,%h_ 1 tray i sauce on top and sprinkle with cheese to get perfect
3 browning
Others e 1 tray

Whj;lﬁool

11



CAKES & PASTRIES

ACCESSORIES

Food categories Level and Accessories Quantity Cooking Info
Sponge Cake 2 ) v Prepare a fatless sponge cake batter of 500-900g. Pour into
InTin e~ P00-120097  jiad and greased baking pan
P Prepare a cake batter according to your favorite recipe by
; IFr:L.ll.litansmg Cake _‘!ﬁiﬂ_ B 500-1200g* fusing shredded or chopped-sliced fresh fruit. Pour into
: Rising cakes lined and greased baking pan
] Chocolate Rising 2 . . Prepare a fatless sponge cake batter of 500-900g. Pour into
Cake InTin N — 200-12009 i lined and greased baking pan
Sponge Cake in : 500- 1200 * Prepare a fatless sponge cake batter of 500-900g. Pour into
e BakingTray e T s medand greased baking ray
ake a batch of 500g flour, 2009 salted butter, 200g sugar,
. ) i 2 egg. Flavor with fruit essence. Let cool down. Stretch
Cookies 200-6009 “evenly the dough and shape as you prefer. Lay the cookies
; ion a baking tray
Croissants i3 one tra :
(fresh) s y :
Croissants S 3 Distribute evenly in the baking tray. Let cool down before
(frozen) — one tray ;serving
Choux Pastry . °> one tray '
Make a batch of 2 egg whites, 80g sugar and 100g
: Pastries & Meringues 3 10-30geach desiccated coconut. Flavor with vanilla and almond
: fi?lztélg?es essence. Shape into 20-24 pieces on greased baking tray
3 : : : Make a batch of 5009 flour, 200g salted butter, 200g sugar,
) i3 ) i 2 egg. Flavor with fruit essence. Let cool down. Stretch
TartinTin i 400-16009 “evenly the dough and fold in a tin. Fill with marmalade and
; i cook
“ Prepare a mix of diced apple, pine nuts, cinnamon and
. i nutmeg. Put some butter in a pan, sprinkle with sugar and
Strudel 400-1600g ¢ cook for 10-15 minutes. Roll it into a pastry and fold the
i external part
Line a pie dish with the pastry and sprinkle the bottom with
Fruit filled pie :R%F i 500-2000g :bread crumbs to absorb the juice from the fruit. Fill with
...................................................... e G1OPPE fresh fruit mixed with sugar and dinnamon
2 : ) i Line a pie dish for 8-10 portions with a pastry and pierce it
O T 200" 12899 with a fork Fillthe pastry according to your favorite recipe
: Prepare a mix of chopped vegetable. Sprinkle with oil and
Vegetable Strudel 2 500-1500g cookinto a pan for 15-20 minutes. Let cool down. Add fresh
— i cheese and season with salt, balsamic vinegar and spices.
OO PO OPROPEN PPTETOPPTSOTRUORUOPIY: TOPURTPRORRTRPRRON 1. ollitinto a pastry and fold the externalpart_.oooceeee.
[ Y ~ ab=r - J ~ s '\W_\Nf q\
. Drip tray / Baking tray . .
. Oven tray or cake tin : . ! Drip tray with
Wire shelf on wire shelf or ovenstrr]zz/fon wire Drip tray / Baking tray 500 ml of water Food probe

12
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Food categories

AD

L
oc

* Level and Accessories Quantity

Cooking Info

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

“ Prepare dough according to your favorite recipe for a light

i bread. Form to rolls before rise. Use the oven dedicated

i function torise

700-2000g*

500-2000g *

dedicated function to rise

i Prepare dough according to your favorite recipe and place

it on baking tray

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

i Prepare dough according to your favorite recipe and place

e baking tray

Prepare dough according to your favorite recipe for a light
bread. Form to baguette rolls before rise. Use the oven

Prepare a pizza dough based on 150ml water, 159 yeast,
200-225¢ flour, oil and salt. Rise it using the dedeicated

: oven function. Roll out the dough into a lightly greased

baking tray. Add topping like tomatoes, mozzarella and
ham

N
N 2
(a8
: 4 1
: Pizza Frozen HTF 3 " 1 -4 layers Take out from packaging. Distribute evenly on the wire shelf
afe als M
5 4 2 1
....................................................... B A A PN
[ Y ~ alr L J s M @\
ACCESSORIES . Drip tray / Baking tray ' '
Wire shelf Oven tray or cake tin or oven tray on wire Drip tray / Baking tray Drip tray with Food probe
on wire shelf shelf 500 m! of water
13
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CLEANING AND MAINTENANCE

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

Do not use steam cleaners.
appliance.

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

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.

of cooking foods with a high water content, let the
oven to cool completely and then wipe it with a
cloth or sponge.

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

« The oven door can be removed to facilitate
cleaning.

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.

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.

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.

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

I
NS

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

| o

4. 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.

” Whjr/lﬁool



REPLACING THE LAMP

« Disconnect the oven from the power supply.
« Remove the shelf guides.

« Use a screwdriver to prise off the lamp cover.
+ Replace the lamp.

« Reposition the lamp cover, pushing it on firmly
until it snaps into place.

« Refit the shelf guides.
+ Reconnect the oven to the power supply.

WIFI FAQs

A

Please note: Only use 20-40 W/230 ~ V type G9, T300°C
halogen bulbs. The bulb used in the product is specifically
designed for domestic appliances and is not suitable for
general room lighting within the home (EC Regulation
244/2009). Light bulbs are available from our After-sales
Service.

Do not handle bulbs with your bare hands as your fingerprints
could damage them. Do not use the oven until the light cover
has been refitted.

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?

WPS 2.0 or higher. Check the router documentation.
Are there any differences between using a
smartphone (or tablet) with Android or i0S?

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

Can | use mobile 3G 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 «” then tap & WiFi or look on your appliance:
There is a label showing the SAID and MAC addresses.
The MAC address consists of a combination of
numbers and letters starting with “88:e7".

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

Use your smart device and the 6™ Sense Live app to
check whether the appliance network is visible and
connected to the cloud.

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 oven?

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 I do if my router is using the neighbourhood
WiFi channel?

Force the router to use your home WiFi channel.

Whjr/lﬁool :



What can | do if Z* appears on the display or the oven
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.

Router settings: NAT must be on, Firewall and DHCP must be
properly configured. Password encryption supported: WEP,
WPAWPA2. 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 oven: Check
that the app is showing the Ul status of the appliance.
Select a cycle or another option and check its status
on the app.

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

You can make a new account but remember to
unclaim your appliance from the old account before
to move them to 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.

’ Whjr/lﬁool



TROUBLESHOOTING

Problem

The oven is not
working.

The display shows
the letter “F” followed

by a number or letter..

The home power
goes off.

The function does

not start.
The function is not
available in demo

mode.

The = icon is shown
on display.

Connectivity is not
supported.

The touch screen %Prolonged use.

'Overload system.

display is not
working properly.

i Possible cause

‘ Solution

Power cut.

‘Disconnection from the
‘mains.

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.

Oven failure.

-Contact you nearest Client After-sales Service Centre

and state the number following the letter “F".

Press &, tap @ "Info” and then select “Factory Reset”. All
~ settings saved will be deleted.

| Verify if your domestic network has at least a rating of
-more than 3 kW. If no, decrease the power to 13 Ampere.
.To change it, press & , select il “More Modes” and then

select “Power Management”.

%Press & , tap [@ “Info” and then select “Store Demo
fMode” to exit.

‘The router settings have
.changed.

. The wireless connections
‘does not reach the
‘appliance.

‘The oven is unable

:to establish a stable
-connection to home
‘network.

‘The connectivity is not
‘supported.

. Check that the WiFi router is connected to the Internet.
. Check that the WiFi signal close to the appliance is
‘strong.

Try to restart the router.

See the “WiFi FAQs” section.

If your home wireless network settings have changed,

_connect to the network: Press & , tap B “WiFi” and then
:select “Connect to network”.

iRemote operation is not

. Check whether your country allows remote operation of

_electronic appliances before purchasing.

Press and hold for at least 4 seconds. Switch the
‘oven on and see if the fault persists.

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

Using the QR code in your appliance
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.

Whjr/lﬁool
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Bedienungsanleitung

DANKE, DASS SIE SICH FUR EIN WHIRLPOOL PRODUKT

ENTSCHIEDEN HABEN

Flr eine umfassendere Unterstlitzung melden Sie lhr

Produkt bitte unter www.whirlpool.eu/register an

A

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

Lesen Sie vor Gebrauch des Gerats die
Sicherheitshinweise aufmerksam durch.

PRODUKTBESCHREIBUNG

1. Bedientafel

2. Geblase und Ringheizelement
(nicht sichtbar)

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

Tar

Oberes Heizelement/Grill
Lampe

Eingabestelle der Speisensonde
Typenschild

(nicht entfernen)

9. Unteres Heizelement

(nicht sichtbar)

© N vk

I Do
3 © : & 3
1 2 3 4 5 6 7

1.ON / OFF 3. FAVORIT 6. FERNBEDIENUNG

Zum Ein- und Ausschalten des
Ofens.

2. HOME
Flr den Schnellzugriff auf das
Hauptmend.

Zum Aufrufen der Liste der lhrer
Favoriten-Funktionen.

4. DISPLAY

5. EXTRAS

Zum Auswahlen aus verschiedenen
Optionen und auch zum Andern
der Ofen-Einstellungen und
-Voreinstellungen.

Zum Aktivierung der Verwendung
der 6™ Sense Live Whirlpool App.

7. ABBRECHEN

Zum Anhalten aller Ofen-
Funktionen ausgenommen Uhr,
Kichen-Timer und Bediensperre.
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ZUBEHOR

ROST

Zum Garen von Speisen oder
zum Abstellen von Topfen,
Kuchenformen und anderem
ofenfesten Kochgeschirr

FETTPFANNE

FUr die Verwendung als Brater
zum Garen von Fleisch, Fisch,
GemUse, Fladenbrot oder zum
Aufsammeln von
GarflUssigkeiten bei
Positionierung unter dem
Rost.

BACKAUSZUGE *

—

Zum einfachen Einsetzen oder
Entfernen von Zubehorteilen.

BACKBLECH

Zum Backen von Backerei-
und Konditoreierzeugnissen,
aber auch fur die Zubereitung
von Braten, Fisch in der Folie
USW.

SPEISESONDE

\

i

Zum genauen Messen der
Kerntemperatur von Speisen
wahrend des Garvorgangs.
Durch ihre vier Sensorpunkte
und den starren Halter kann
sie fur Fleisch, Fisch sowie fr
Brot, Kuchen und Geback
eingesetzt werden.

*nur fir bestimmte Modelle erhaltlich
Die Anzahl und Art der Zubehorteile kann je nach gekauftem Modell variieren.
Weitere Zubehorteile sind separat Gber den Kundenservice erhdltlich.

DEN ROST UND ANDERE ZUBEHORTEILE

EINSETZEN

Den Rost horizontal einsetzen, indem dieser durch
die Seitengitter geschoben wird; sicherstellen, dass
die Seite mit dem erhohten Rand nach oben zeigt.

Andere Zubehorteile, wie Fettpfanne oder Backblech,
werden auf die gleiche Weise horizontal eingesetzt

wie der Rost.

ENTFERNEN UND ERNEUTES ANBRINGEN DER

SEITENGITTER

« Zur Entfernung der Seitengitter, diese anheben
und den unteren Teil vorsichtig aus seinem Sitz
ziehen: Jetzt kdnnen die Seitengitter entfernt

werden.

« Zum erneuten Anbringen der Seitengitter, diese
wieder in ihrem oberen Sitz anbringen. Die
Seitengitter halten, in den Garraum schieben
und anschliel3end in die Position im unteren Sitz

herablassen.

EINSETZEN DER BACKAUSZUGE

(FALLS VORHANDEN)

Die Seitengitter aus dem Ofen nehmen und den
Kunststoffschutz von den Backauszligen entfernen.

Den oberen Clip des Backauszugs am Seitengitter
befestigen und ihn so weit wie moglich entlang
gleiten lassen. Den anderen Clip in seine Position
absenken. Um die Fihrungen zu sichern, den unteren
Teil des Clips fest gegen das Seitengitter driicken.
Sicherstellen, dass sich die Backauszlige frei bewegen
konnen. Diese Schritte am anderen Seitengitter auf
der gleichen Einschubebene wiederholen.

———

Bitte beachten Sie: Die Backausztige kdnnen auf einer
beliebigen Einschubebene angebracht werden.

VVh@ﬂﬁbod



GARFUNKTIONEN

&D MANUELLE FUNKTIONEN

e  SCHNELLAUFHEIZEN
Zum schnellen Vorheizen des Ofens.

« OBER-/UNTERHITZE

Zum Garen aller Arten von Gerichten auf nur einer
Einschubebene.

+ GRILL

Zum Grillen von Steaks, GrillspieBen und Bratwiirsten,
zum Uberbacken von Gemdse oder Rdsten von Brot. Beim
Grillen von Fleisch wird die Verwendung einer Fettpfanne
zum Aufsammeln der Garfliissigkeiten empfohlen: Die
Fettpfanne unter eine beliebige Einschubebene unter den
Rost stellen und 500 ml Trinkwasser zufligen.

+  TURBOGRILL

Zum Garen grof3er Fleischstticke (Keulen, Roastbeef,
Hahnchen). Es wird die Verwendung einer Fettpfanne
zum Aufsammeln der Garfliissigkeiten empfohlen: Das
Backblech unter eine beliebige Einschubebene unter den
Rost stellen und 500 ml Trinkwasser zufligen.

e HEISSLUFT

Fiir gleichzeitiges Garen verschiedener Speisen

auf mehreren Ebenen (maximal drei) mit gleicher
Gartemperatur. Die Funktion erlaubt das Garen ohne
Geschmackstibertragung von einer Speise auf die
anderen.

« COOK4FUNKTIONEN
Zum Garen verschiedener Speisen, welche die gleiche
Gartemperatur auf vier Ebenen zur gleichen Zeit
benotigen. Mit dieser Funktion kdnnen Platzchen,
Kuchen, runde Pizzen (auch tiefgefroren) und eine
komplette Mahlzeit zubereitet werden. Um die besten
Ergebnisse zu erzielen, die Gartabelle beachten.

« BACKEN MIT UMLUFT
Zum Kochen von Fleisch Backen von Kuchen mit
Fillungen auf nur einer Einschubebene.

« SONDERFUNKTIONEN

»  AUFTAUEN
Zur Beschleunigung des Auftauens von Speisen.
Es wird empfohlen, das Gargut auf die mittlere
Einschubebene zu geben. Es wird empfohlen, die
Lebensmittel in ihrer Verpackung aufzutauen, um
dem Austrocknen der Oberflache vorzubeugen.

»  WARMHALTEN
Damit frisch gegarte Speisen heil3 und knusprig bleiben.

ANLEITUNG FUR DAS TOUCH-DISPLAY

»  AUFGEHEN

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

»  CONVENIENCE

Zum Garen von Fertiggerichten, die bei
Raumtemperatur oder im Kiihlschrank gelagert
werden (Geback, Backmischungen, Muffins,
Nudelgerichte und Broterzeugnisse). Bei dieser
Funktion werden samtliche Speisen schnell und
schonend gegart. Sie lasst sich auch zum Aufwdrmen
bereits gegarter Speisen verwenden. Ein Vorheizen
des Backofens ist nicht notwendig. Folgen Sie den
Anweisungen auf der Verpackung.

»  MAX.GAREN

Zum Garen von grof3en Fleischstiicken (liber

2,5 kg). Es wird empfohlen, das Fleisch wahrend des
Garvorgangs zu wenden, um eine gleichmaligere
Braunung auf beiden Seiten zu erreichen. Es wird
empfohlen, das Fleisch ab und an zu begief3en, damit
es nicht austrocknet.

»  HEISSLUFT OKO

Zum Garen von gefiillten Bratenstlicken und
Fleischfilets auf einer Einschubebene. Durch

eine sanfte, zeitweilige Luftzirkulation wird ein
UbermaBiges Austrocknen der Speise vermieden.
Bei der Verwendung dieser OKO-Funktion bleibt

das Licht wahrend des Garvorgangs ausgeschaltet.
Zur Verwendung des OKO-Zyklus und somit zur
Optimierung des Energieverbrauchs sollte die
Ofentir erst dann gedffnet werden, wenn die Speise
vollstandig gegart ist.

«  TIEFKUHLBACKWAREN

Die Funktion wahlt automatisch die ideale Gartemperatur
sowie den Modus fiir 5 verschiedene tiefgekihlte
Fertiggerichte aus. Ein Vorheizen des Ofens ist nicht
notwendig.

th

% 6" SENSE

Diese ermdglichen alle Arten von Speisen vollkommen
automatisch zu garen. Folgen Sie den Anweisungen auf
der jeweiligen Gartabelle, um die Funktion bestméglich zu
nutzen.

Ein Vorheizen des Ofens ist nicht notwendig.

Zum Durchlaufen eines Meniis oder einer Liste:

é Einfach mit Ihrem Finger Uiber das Display wischen, um
die Men(eintrage oder Werte zu durchlaufen.

in % Zum Auswahlen oder Bestatigen:
? Die Anzeige antippen, um den gew(inschten Wert oder
Mendeintrag auszuwahlen.

Zum Riickkehren zur vorherigen Anzeige:

Tippen Sieauf < .

Zum Bestétigen von Einstellungen oder zum Aufrufen der
nachsten Anzeige:

,EINSTELLEN" oder, WEITER" antippen.
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ERSTER GEBRAUCH

Wenn das Gerat zum ersten Mal eingeschaltet wird, muss das
Produkt konfiguriert werden.

Die Einstellungen kdnnen spater durch Driicken von & zum
Aufrufen des MenUeintrags ,Extras” gedndert werden.

1. SPRACHE AUSWAHLEN

Wenn das Gerat zum ersten Mal eingeschaltet wird, muss die
Sprache und die Zeit eingestellt werden.

«  Wischen Sie Uiber die Anzeige, um die Liste der
verfligbaren Sprachen zu durchlaufen.

+ Tippen Sie die von lhnen gewtlinschte Sprache an.

Durch Antippen von £ kehren Sie zur vorhergehenden Ansicht
zurlick.

2. EINRICHTEN DES WIFI

Die 6" Sense Live-Funktion ermdglicht Ihnen, den Backofen
ferngesteuert von einem Mobilgerat zu bedienen. Um das
Gerat flir die Fernsteuerung zu aktivieren, missen Sie zuerst
die Verbindungsherstellung erfolgreich abschlieBen. Dieser
Vorgang ist zur Registrierung Ihres Gerats und zum Anschluss
an Ihr Heimnetzwerk erforderlich.

« Tippen Sie auf ,JETZT KONFIGURIEREN’, um mit dem
Einrichten der Verbindung fortzufahren.

Anderenfalls tippen Sie auf “UBERSPRINGEN", um die Verbindung zu
Ihrem Produkt spater herzustellen.

ANLEITUNG ZUM EINRICHTEN DER VERBINDUNG

Um diese Funktion zu verwenden, benétigen Sie Folgendes:
Ein Smartphone oder Tablet und einen Drahtlosrouter mit
Internetverbindung. Verwenden Sie bitte Ihr Smartgerat, um
zu priifen, dass das Signal lhres Heimnetzwerks in der Nahe
des Haushaltsgerats stark ist.

Mindestanforderungen.

Smartgerdt: Android mit einem 1280 x 720-Bildschirm (oder héhere
Auflosung) oder iOS.

Siehe im App-Store die Kompatibilitat der App mit Android oder iOS
Versionen.

Drahtlosrouter: 2,4 GHz WiFi b/g/n.

1.Laden Sie die 6' Sense Live App herunter

Der erste Schritt fiir die Verbindung Ihres Gerats ist das
Herunterladen der App auf Ihr Mobilgerat. Die 6™ Sense Live
App flhrt Sie durch alle hier aufgefiihrten Schritte. Sie kénnen
die 6" Sense Live App aus dem iTunes Store oder dem Google
Play Store herunterladen.

2. Erstellen Sie ein Benutzerkonto

Wenn Sie noch keines haben, mussen Sie ein Benutzerkonto
anlegen. Dies ermdglicht lhnen, Ihre Gerate zu vernetzen und
diese ferngesteuert zu liberwachen und zu betatigen.

3. Registrieren Sie lhr Gerat

Folgen Sie den Anweisungen der App zum Registrieren Ihres
Gerats. Fur die Beendigung des Registrierungsprozesses
benotigen Sie die Smart-Anwendungs-IDentifikator (SAID)-
Nummer. Sie finden diesen eindeutigen Code auf dem
Kennschild am Produkt.

4.Verbindung mit dem WiFi

Folgen Sie dem Scan-to-Connect-Einrichtungsverfahren.
Die App fiihrt Sie durch den Prozess zur Verbindung Ihres

Haushaltsgerates mit dem Drahtlosnetzwerk in lhrer
Wohnung.

Wenn Ihr Router WPS 2,0 (oder hoher) unterstiitzt, wahlen
Sie,MANUELL;, dann tippen Sie auf ,WPS Einrichtung”:
Driicken Sie die WPS-Taste auf lhrem Drahtlosrouter, um eine
Verbindung zwischen den beiden Produkten herzustellen.

Falls notwendig, kdnnen Sie das Produkt auch manuell mit
,Netzwerk suchen” verbinden.

Der SAID-Code wird verwendet, um ein Smartgerat mit lhrem
Haushaltsgerdt zu synchronisieren.
Die MACGAdresse wird fur das WiFi-Modul angezeigt.

Das Verbindungsverfahren muss nur erneut ausgefiihrt
werden, wenn Sie Ihre Router-Einstellungen andern (z. B.
Netzwerkname oder Passwort oder Datenprovider).

3. EINSTELLEN VON UHRZEIT UND DATUM

Durch die Verbindung des Ofens mit Ihrem Heimnetzwerk
werden Uhrzeit und Datum automatisch eingestellt.
Anderenfalls miissen Sie diese manuell einstellen.

« Tippen Sie auf die entsprechenden Ziffern, um die Uhrzeit
einzustellen.

« Tippen Sie zum Bestatigen auf,EINSTELLEN".

Nachdem Sie die Uhrzeit eingestellt haben, miissen Sie das
Datum einstellen.

« Tippen Sie auf die entsprechenden Ziffern, um das Datum
einzustellen.

« Tippen Sie zum Bestatigen auf,EINSTELLEN".

Nach einem langeren Stromausfall missen Sie Uhrzeit und
Datum erneut einstellen.

4.EINSTELLEN DES STROMVERBRAUCHS

Der Ofen ist auf den Verbrauch einer elektrischen Leistung
programmiert, die mit einem Hausnetz mit einer Leistung von
mehr als 3 kW (16 Ampere) kompatibel ist: Wird in lhrem Haushalt
eine geringere Leistung verwendet, muss dieser Wert vermindert
werden (13 Ampere).

« Tippen Sie den Wert rechts an, um die Leistung
auszuwahlen.

« Tippen Sie auf“OK’, um die Grundeinstellung
abzuschliel3en.

5. AUFHEIZEN DES OFENS

Ein neuer Ofen kann Gertiche freisetzen, die bei der
Herstellung zurlickgeblieben sind: Das ist ganz normal.

Vor dem Garen von Speisen wird daher empfohlen, den Ofen
in leerem Zustand aufzuheizen, um mdgliche Geriiche zu
entfernen.

Schutzkarton und Klarsichtfolie aus dem Ofen entfernen und
die Zubehorteile entnehmen.

Den Ofen auf 200 °C etwa eine Stunde lang aufheizen.

Es wird empfohlen, den Raum nach dem ersten Gebrauch des
Gerats zu |Uften.
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TAGLICHER GEBRAUCH

1. AUSWAHLEN EINER FUNKTION

4. STARTZEITVERZOGERUNG EINSTELLEN

« Zum Einschalten des Ofens driicken oder die Anzeige
an einer beliebigen Stelle berihren.

Das Display ermdglicht Ihnen die Auswahl zwischen

Manuellen und 6™ Sense-Funktionen.

« Tippen Sie die von Ihnen gewtinschte Hauptfunktion an,
um das entsprechende Men( aufzurufen.

« Blattern Sie nach oben oder nach unten, um die Liste zu
durchsuchen.

+  Wahlen Sie die von Ihnen gewtinschte Funktion durch
Antippen aus.

2.EINSTELLEN DER MANUELLEN FUNKTIONEN

Nach Auswahl der gewiinschten Funktion, konnen Sie die
Einstellungen andern. Das Display zeigt die Einstellungen an,
die gedndert werden kénnen.

TEMPERATUR / GRILL LEISTUNGSSTUFE
« Durchlaufen Sie die vorgeschlagenen Werte und wahlen
Sie den von lhnen bendtigten aus.

Wenn von der Funktion vorgesehen, kdnnen Sie wfj
antippen, um das Vorheizen zu aktivieren.

DAUER

Die Gardauer muss nicht eingestellt werden, wenn der

Garvorgang manuell gehandhabt wird. Im zeitgesteuerten

Modus gart der Ofen fur die von Ihnen gewahlte Dauer. Nach

dem Ablauf der Gardauer wird der Garvorgang automatisch

gestoppt.

« Zum Einstellen der Dauer tippen Sie auf “Gardauer
einstellen’”.

« Tippen Sie auf die entsprechenden Ziffern, um die von
lhnen bendtigte Gardauer einzustellen.

« Tippen Sie zum Bestatigen auf ,WEITER".

Zum Loschen einer eingestellten Dauer wahrend des Garens, um
das Ende des Garvorgangs also manuell zu handhaben, tippen Sie
auf den Wert fur die Dauer und wahlen dann ,STOPP”.

3. EINSTELLEN DER 6" SENSE-FUNKTIONEN

Die 6™ Sense-Funktionen ermdglichen Ihnen, eine

Vielzahl von Speisen zuzubereiten, die Sie aus den in

der Liste angezeigten auswahlen kénnen. Die meisten
Gareinstellungen werden automatisch vom Gerat gewahlt,
um beste Ergebnisse zu erreichen.

«  Wahlen Sie ein Rezept aus der Liste aus.

Die Funktionen werden nach Lebensmittelkategorien im “6™ SENSE
ESSEN" Men( (siehe entsprechende Tabellen) und nach
Rezeptfunktionen im “LIFESTYLE" MenU angezeigt.

+ Nachdem Sie eine Funktion gewahlt haben, geben Sie
einfach die Eigenschaften des Lebensmittels, das Sie garen
mochten, an (Menge, Gewicht usw.), um ein perfektes
Ergebnis zu erzielen.

Einige der 6™ Sense-Funktionen erfordern den Gebrauch der

Speisensonde. Stecken Sie diese ein, bevor Sie die Funktion

auswahlen. Befolgen Sie flr beste Ergebnisse mit der Sonde die

Empfehlungen im entsprechenden Abschnitt.

« Folgen Sie den Aufforderungen auf dem Display, die Sie
durch den Garvorgang fiihren.

Sie kdnnen den Garvorgang verzégern, bevor Sie eine

Funktion starten: Die Funktion startet dann zu der von lhnen

vorgewahlten Zeit.

+  Auf,STARTVORWAHL" tippen, um die gewtiinschte Startzeit
einzustellen.

+ Nachdem Sie die gewlinschte Verzogerung eingestellt
haben, tippen Sie auf, STARTVORWAHL', um die Wartezeit
zu starten.

« Die Speise in den Ofen stellen und die Tiir schlieBen: Die
Funktion startet automatisch nach der berechneten Zeit.

Zum Programmieren einer verzogerten Garstartzeit muss die

Ofenvorheizphase deaktiviert sein: Der Ofen erreicht die gewiinschte

Temperatur schrittweise, dies bedeutet, dass die Garzeiten etwas

langer sind als in der Gartabelle angegeben.

+  Zur unmittelbaren Aktivierung der Funktion und zum
Loschen der programmierten Zeitverzogerung l6schen,
tippen Sie auf (IS

5. DIE FUNKTION STARTEN

+ Nachdem Sie die Einstellungen konfiguriert haben, tippen
Sie auf,START", um die Funktion zu aktivieren.

Wenn der Ofen heil3 ist und die Funktion eine spezielle

Hochsttemperatur erfordert, wird eine Meldung auf der Anzeige

angezeigt.

Sie kdnnen die eingestellten Werte jederzeit wahrend des Garens

andern. Dazu den Wert antippen, den sie berichtigen mdchten.

« Driicken Sie ,um die aktive Funktion zu einem
beliebigen Zeitpunkt zu stoppen.

6. VORHEIZEN

Nach dem Start der Funktion zeigt das Display den Status der
Vorheizphase an, wenn diese zuvor aktiviert wurde.

Sobald diese Phase beendet wurde, ertont ein akustisches
Signal und das Display zeigt an, dass der Backofen die
eingestellte Temperatur erreicht hat.

. Offnen Sie die Tiir.

« Stellen Sie die Speisen in den Ofen.

« DieTuir schlieen und,,FERTIG" antippen, um den
Garvorgang zu starten.

Wird die Speise in den Ofen gestellt, bevor das Vorheizen beendet

ist, kann dies negative Auswirkungen auf das endgiltige

Garergebnis haben. Wird die Tir wéhrend der Vorheizphase

gedffnet, wird diese unterbrochen. Die Garzeit beinhaltet keine

Vorheizphase.

Sie konnen die Standardeinstellung der Vorheizoption bei

Garfunktionen dndern, die lhnen eine manuelle Anderung

gestatten.

+ Wahlen Sie eine Funktion, die Ihnen ermdglicht, die
Vorheizfunktion manuell auszuwahlen.

+ Tippen Sie auf das wf) Symbol, um Vorheizen zu aktivieren
oder zu deaktivieren.

Es wird als Standardoption eingestellt.

7. PAUSE DES GARVORGANGS

Bei einigen 6™ Sense-Funktionen muss die Speise wahrend
des Garens gewendet werden. Ein akustisches Signal ertont
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und das Display zeigt an, welche Tatigkeit auszufiihren ist.
- Offnen Sie die Tiir.
« Flhren Sie die auf dem Display geforderte Tatigkeit aus.

« DieTur schlieen, dann,FERTIG" antippen, um
weiterzugaren.

Vor dem Ende des Garvorgangs konnte Sie der Ofen in
gleicher Weise auffordern, die Speise zu priifen.

Ein akustisches Signal ertént und das Display zeigt an, welche
Tatigkeit auszufiihren ist.

« Prifen Sie die Speise.

« DieTir schlieBen, dann,FERTIG" antippen, um
weiterzugaren.

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

Bei einigen Funktionen kdnnen Sie lhre Speise nach dem
Ende des Garens Extra-Braunen, die Gardauer verlangern oder
die Funktion als Favorit speichern.

« Tippen Sie auf C? , um diese als Favorit zu speichern.

«  Wahlen Sie ,Extra-Braunen’, um einen flinfminditigen
Braunungszyklus zu starten.

- Tippen Sieauf ® ,um den Garvorgang zu verlangern.

9.FAVORITEN

Die Favoriten-Funktion speichert die Ofeneinstellungen flr
lhre Lieblingsrezepte.

Der Ofen erkennt automatisch die Funktionen, die Sie am haufigsten
verwenden. Nach einer bestimmten Anzahl an Verwendungen,
werden Sie aufgefordert die Funktionen zu Ihren Favoriten
hinzuzuftgen.

ANLEITUNG ZUM SPEICHERN EINER FUNKTION

Nach Ende einer Funktion kénnen Sie G2 antippen,

um sie als Favorit zu speichern. Dies ermdglicht lhnen,

diese zukdinftig schnell, unter Beibehaltung der gleichen

Einstellungen zu verwenden.

Das Display ermdglicht Ihnen das Speichern der Funktion

durch Angabe von 4 bevorzugten Mahlzeiten einschliel3lich

Fruhstlick, Mittagessen, Snack und Abendessen.

« Tippen Sie auf die Symbole, um mindestens eine
auszuwdhlen.

« Tippen Sie auf ,FAVORIT*, um die Funktion zu speichern.
NACH DEM SPEICHERN

Nachdem Sie Funktionen als Favoriten gespeichert haben,

wird die Hauptanzeige die Funktionen anzeigen, die Sie fiir

die aktuelle Tageszeit gespeichert haben.

Zum Anzeigen des Favoriten-Mends driicken Sie Q) : Die

Funktionen werden nach verschiedenen Mahlzeiten unterteilt

und einige Empfehlungen werden angeboten.

« Tippen Sie auf das Speisensymbol, um die entsprechenden
Listen anzuzeigen.

Das Antippen von ® ermoglicht Ihnen, den Verlauf der zuletzt

verwendeten Funktionen anzusehen.

« Durchlaufen Sie die erhaltene Liste.

- Tippen Sie auf das Rezept oder die Funktion, das/die Sie
bendtigen.

« Tippen Sie auf,,START’, um den Garvorgang zu aktivieren.

ANDERN DER EINSTELLUNGEN

Auf der Favoriten-Anzeige kdnnen Sie zu jedem Favoriten
ein Bild oder einen Namen hinzufiigen, um ihn nach Ihren
Vorliegen anzupassen.

+  Wahlen Sie die Funktion aus, die Sie andern mochten.
« Tippen Sie auf,BEARBEITEN".
+  Wahlen Sie die Eigenschaft aus, die Sie andern méchten.

« Tippen Sie auf WEITER": Auf dem Display erscheinen die
neuen Eigenschaften.

- Tippen Sie auf,SPEICHERN’, um Ihre Anderungen zu
bestatigen.

Auf der Favoriten-Anzeige kdnnen Sie auch Funktionen
|6schen, die Sie gespeichert haben:

. Tippen Sie auf § bei der entsprechenden Funktion.
. Tippen Sie auf,LOSCHEN"

Sie konnen auch die Uhrzeit andern, zu der die verschiedenen
Speisen angezeigt werden:

« Driicken Sie & .

- Wahlen Sie B ,Voreinstellungen”.

« Wahlen Sie,,Uhrzeiten und Daten”.

« Tippen Sie auf,,Zeiten fiir Mahlzeiten”.

« Durchlaufen Sie die Liste und tippen Sie die
entsprechende Uhrzeit an.

« Tippen Sie auf die entsprechende Speise, um diese zu
andern.

Jedes Zeitfenster kann nur mit einer Speise kombiniert werden.

10. EXTRAS

Driicken Sie @ , um das Menii,Extras” zu einem beliebigen
Zeitpunkt zu 6ffnen.

Dieses Menu ermdglicht Ihnen, aus verschiedenen Optionen
zu wahlen und auch die Einstellungen oder Voreinstellungen
flr Ihr Produkt oder das Display zu andern.

ENTFERNT

Zum Aktivierung der Verwendung der 6™ Sense Live
Whirlpool App.

@KUCHEN-TIMER

Die Funktion kann entweder bei Verwendung einer
Garfunktion oder allein zur Zeitanzeige aktiviert werden.

Nachdem sie gestartet wurde, zahlt der Timer eigenstandig
zurlick, ohne die Funktion selbst zu beeinflussen.

Der Timer setzt das Riickzahlen in der oberen rechten Ecke
der Anzeige fort.

Der Timer setzt das Rickzahlen in der oberen rechten Ecke der
Anzeige fort.

Abfragen oder Andern des Kiichen-Timers:

- Driicken Sie & .

. Tippen Sieauf @ .

Es ertont ein akustisches Signal und eine Anzeige auf dem

Display erscheint, sobald der Timer das Riickzahlen der
ausgewahlten Zeit beendet hat.

« Tippen Sie auf,ABLEHNEN’, um den Timer zu I6schen oder
eine neue Timer-Dauer einzustellen.

« Tippen Sie auf ,NEUEN TIMER EINSTELLEN’, um den Timer
erneut einzustellen.
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LICHT
Zum Ein- und Ausschalten der Backofenlampe.

@ REINIGUNG

Aktivieren Sie die,Selbstreinigungs”-Funktion flr die optimale
Reinigung der Innenflachen.

Es wird empfohlen die Ofentlr wahrend dem Reinigungszyklus nicht
zu 6ffnen, um zu vermeiden, dass Wasserdampf austritt, der negative
Auswirkungen auf das endgtiltige Reinigungsergebnisse haben
kdnnte.

« Samtliche Zubehorteile aus dem Ofen entfernen, bevor die
Funktion aktiviert wird.

«  Wenn der Ofen kalt ist, 200 ml Trinkwasser auf den
Ofenboden schiitten.

« Tippen Sie auf“START", um die Reinigungsfunktion zu
aktivieren.

Nachdem der Zyklus ausgewahlt wurde, ist es mdglich, den Start der
automatischen Reinigung zu verzogern. Tippen Sie auf

L, STARTVORWAHL!, um die Endzeit einzustellen, wie im
entsprechenden Abschnitt angegeben.

@SONDE

Mit dem Kerntemperaturfiihler kann die Kerntemperatur des
Fleischs wahrend des Garvorgangs gemessen werden, um
sicherzustellen, dass es die optimale Temperatur erreicht. Die
Ofentemperatur variiert je nach Funktion, die Sie ausgewahlt
haben, jedoch ist das Ende des Garens immer darauf
programmiert, wenn die spezielle Temperatur erreicht wurde.
Geben Sie die Speise in den Ofen und schlief3en Sie die
Speisensonde an der Steckbuchse an. Halten Sie die Sonde
soweit wie moglich von der Hitzequelle entfernt. Schlieen Sie
die Backofentiir.

Tippen Sie auf @ . Sie kdnnen zwischen manuellen (nach
Garmethode) und 6% Sense (nach Speisenart) Funktionen
wahlen, wenn die Verwendung der Sonde gestattet oder
gefordert ist.

Nachdem eine Garfunktion gestartet wurde, wird diese geldscht,
wenn die Sonde entfernt wird.

Stecken Sie die Sonde stets aus und entfernen Sie diese aus dem
Ofen, wenn Sie die Speisen entnehmen.

VERWENDUNG DER SPEISENSONDE

Die Speise in den Ofen stellen und den Stecker anschlief3en,
indem dieser in den mitgelieferten Anschluss auf der rechten
Seite des Ofengarraums gesteckt wird.

Das Kabel ist halb-steif und kann wie benétigt geformt
werden, um die Sonde am effizientesten in das Gargut
einzuflihren. Stellen Sie sicher, dass das Kabel wahrend des
Garens das obere Heizelement nicht beriihrt.

FLEISCH: Die Sonde tief in das Fleisch einflihren, dabei
vermeiden, dass diese Knochen oder fetthaltige Teile beriihrt.
Bei Gefluigel, den Kerntemperaturfiihler mitten in die Brust
stecken, vermeiden, dass dieser in einem Hohlraum endet.
FISCH (ganz): Die Spitze in den dicksten Teil einfiihren,
vermeiden, dass diese die Wirbelsaule bertihrt.

BACKEN: Die Spitze tief in den Teig einfiihren, dabei das Kabel
so formen, dass ein optimaler Winkel der Sonde erzielt wird.
Wenn Sie die Sonde zum Garen mit 6™ Sense-Funktionen
verwenden, wird der Garvorgang automatisch gestoppt, wenn

das gewdhlte Rezept die ideale Kerntemperatur erreicht, ohne
dass die Backofentemperatur eingestellt werden muss.

Grof3es Brot

eTON AUS

Tippen Sie auf das Symbol, um den Ton aller akustischen
Signale und Alarme ein- oder auszuschalten.

BEDIENSPERRE

Die "Bediensperre" ermdglicht Ihnen die Tasten auf dem
Touch-Display zu sperren, damit diese nicht zufallig gedriickt
werden kénnen.

Zum Aktivieren der Sperre:

. Tippen Sieaufdas @ -Symbol.

Zum Deaktivieren der Sperre:

« Tippen Sie auf das Display.

«  Wischen Sie auf der gezeigten Meldung nach oben.

MEHR MODI

Zum Auswahlen von Sabbatmodus und den Zugriff auf das
Strommanagement.

Im Sabbatmodus bleibt der Backofen im Backmodus eingeschaltet,
bis er deaktiviert wird. Der Sabbatmodus verwendet die Ober- &
Unterhitze-Funktion. Alle anderen Gar- und Reinigungszyklen sind
deaktiviert. Es erténen keine Signale und die Displays zeigen keine
Temperaturanderungen. Wenn die Backofentlr gedffnet oder
geschlossen wird, schaltet sich das Licht nicht ein oder aus und die
Heizelemente schalten sich auch nicht sofort ein oder aus.

Zum Deaktivieren und Beenden des Sabbatmodus driicken Sie
oder =1 und dann halten Sie die Displayanzeige 3 Sekunden lang
gedrickt.

EVOREINSTELLUNGEN
Zum Andern verschiedener Ofeneinstellungen.

WIFI

Zum Andern von Einstellungen oder zum Konfigurieren eines
neuen Heimnetzwerks.

INFO

Zum Ausschalten des ,Demomodus fiir Laden”, Riicksetzen des
Produkts und den Erhalt weiterer Informationen tber das
Produkt.
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GARTABELLE

\ . ROST UND
REZEPT FUNKTION = VORHEIZEN =~ TEMPERATUR (°C) DAUER (Min) ZUBe TS RTRILE
2
=] Ja 170 30-50 i
Hefekuchen / Biskuitkuchen Ja 160 30-50 -\...i—...,-
_ _ 3
Gefullter Kuchen Ja 160 -200 30-85 —J
(Kasekuchen, Strudel, Apfelkuchen) 13 160 — 200 3590 -\...4|——.—'..,- ‘%F
=] Ja 150 20-40 R
Ja 140 30-50 4
Platzchen / Buttergeback
4 1
Ja 140 30-50
Ja 135 40-60 5 B3]
=] Ja 170 2040 3
Ja 150 30-50 4
Kleingebéck / Muffins
Ja 150 30-50 4]
Ja 150 40-60 SIPDVEE
= Ja 180 - 200 30-40 3
Beignets ® Ja 180 - 190 35-45 4 !
s - r
Ja 180 - 190 35-45"  2an ammme
=] Ja 90 110 - 150 L3
Meringen & Ja 90 130 - 150 4 !
s - r
Ja 90 140160 | 2o o
=] Ja 190 - 250 15-50 e
Pizza / Brot / Fladenbrot
Ja 190 - 230 20-50 ]
Pizza (diinn, dick, Fladenbrot) Ja 220 - 240 25-50% o 3]
3
=] Ja 250 10-15 3
Tiefkiihlpizza Ja 250 10-20 ]
Ja 220 - 240 15-30 CS 03 T
3
Ja 180 - 190 4555 N
Salzige Kuchen 4 1
(Gemiisekuchen, Quiche) Ja 180 - 190 45-60 S e
5 3 1
Ja 180 - 190 as-70% 2 S
E Ja 190 - 200 20-30 3
Blatterteigtortchen / Herzhaftes 4 1
Blatterteiggeback Ja 180 - 190 20-40 LI~ -
5 3 1
Ja 180 - 190 20-40% 2 3
[ T ~ [ ===V | ~ r M %\
ZUBEHOR Rost Oiiirc]LOerrq;oor?ner Fggﬁfsgzi/ Fettpfanne / Fettpfanne mit Speisesonde
- Backblech 500 ml Wasser P
auf Rost oder Bréter auf Rost
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ROST UND

REZEPT FUNKTION VORHEIZEN TEMPERATUR (°C) DAUER (Min) ZUBEHORTEILE
Lasagne, Aufldufe, Gberbackene Pasta, 3
Cannelloni EI Ja 190 - 200 45 =65 J
Lamm / Kalb / Rind / Schwein 1 kg Izl Ja 190 - 200 80-110 i 3 j
Schweinebraten mit Kruste 2 kg | - 170 110 - 150 ! 2 j
Hahnchen / Kaninchen / Ente 1 kg Izl Ja 200 - 230 50-100 L 3 j
Truthahn / Gans 3 kg = Ja 190 - 200 80— 130 L
Fisch gebacken / in Folie 3
(Filets, ganz) EI Ja 180 - 200 40-60 \ |
Gefllltes Gemise )
(Tomaten, Zucchini, Auberginen) Ja 180 200 >0 -60 AFn
Toast EI - 3 (hoch) 3-6 -
Fischfilets / Steaks Ifl - 2 (mittel) 20-30** _\_‘f"n_’_ 1 3 [
Bratwirste / Kebab / Rippchen / } . ap e [ 4
Hemburger hd 23 (mittel - hoch) 15-30 R Y
Brathdhnchen 1 - 1,3 kg - 2 (mittel) 55-70 *** _\_”2“_’_ 1 ! [
Lammkeule / Schweinshaxe - 2 (mittel) 60 - 90 *** i 3 j
Bratkartoffeln - 2 (mittel) 35 - 55 *#** ! 3 j
Gemdisegratin - 3 (hoch) 10-25 L 3 j
|24 5 4 3 1
Kekse / Platzchen Kekse/ Ja 135 50-70 e, A—n
Platzchen
) = 5 4 3 1
Tortchen ; Ja 170 50-70 e A A A=
Tortchen
, f=) 5 4 2 1
Pizza rund IPizjza Ja 210 40 -60 . s
Komplette Mahlzeit: Obstkuchen
(Ebene 5) / Lasagne (Ebene 3) / Ja 190 40-120*% _\%’_ -u%u- L ! J
Fleisch (Ebene 1)
Komplette Mahlzeit: Obstkuchen
(Ebene 5) / Gebratenes Gem{se @4 Ja 190 40-120 * 5 4 2 1
(Ebene 4) / Lasagne (Ebene 2) / Menu e S
Fleischstlicke (Ebene 1)
Lasagne, Fleisch Ja 200 50-100* -\...i—....- L ! j
Fleisch & Kartoffeln Ja 200 as-100% A1
Fisch & Gemiise Ja 180 0-50% A
Gefiillte Bratenstiicke er - 200 80-120* ! 3 j
Fleischstlicke 3
® - 200 50 - 100 Lo

(Kaninchen, Gefligel, Lamm)

*Voraussichtliche Zeitdauer: Je nach personlichen Vorlieben kénnen die Speisen zu verschiedenen Zeitpunkten aus dem Ofen genommen werden.

** Das Gargut nach halber Garzeit wenden.

*** Das Gargut nach zwei Dritteln der Garzeit wenden (bei Bedarf).

LESEN DER GARTABELLE

Die Tabelle listet die besten Funktionen, Zubehorteile und

Einschubebenen auf, die fur die verschiedenen Arten von Speisen zu

verwenden sind.

Die Garzeiten gelten ab dem Moment, in dem das Gargut in den Ofen
gegeben wird, die (eventuell erforderliche) Vorheizzeit zahlt nicht dazu.
Gartemperaturen und Garzeiten sind Richtwerte und hdngen von der
Lebensmittelmenge und der Art des verwendeten Zubehors ab.

Verwenden Sie zunachst die niedrigsten empfohlenen Einstellungen.

Wenn die Speisen nicht genug gegart sind, schalten Sie auf hdhere

Einstellungen.

Es wird empfohlen, die mitgelieferten Zubehorteile und vorzugsweise
Kuchenformen und Backbleche aus dunklem Metall zu verwenden. Es
kénnen auch Topfe und Zubehorteile aus feuerfestem Glas oder Keramik
verwendet werden, aber es ist zu bertcksichtigen, dass sich die Garzeiten
dadurch etwas verlangern.
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GARTABELLE

sense
. . Ebene und
Lebensmittelkategorien Zubehérteile Menge Info Garvorgang
=y Lasagne 500-3000g*
‘f Iz Frisch ) o o ) )
S Cannelloni : © 500-3000g* iBereiten Sie dies nach Ihrem Lieblingsrezept zu. Giel3en Sie
< % e L s et BéchamelsofRe obenauf und bestreuen Sie mit Kase flr
5a: asagne 500-30009g  : perfektes Braunen
2 % : Tiefgekiihlte P
=y Cannelloni 500-3000g
Roastbeef 600-2000g* :Mit Ol bepinseln und mit Salz und Pfeffer einreiben. Mit
: : Knoblauch und Krdutern nach Belieben wiirzen. Am Ende
Kalbsbraten 3 @ © 600-2500 g* i des Garvorgangs vor dem Tranchieren mindestens 15
: i Minuten lang ruhen lassen
: Rind - Mit Ol und Rosmarin bepinseln. Mit Salz und schwarzem
: Steak 2-4cm i Pfeffer einreiben. Gleichmaf3ig auf dem Rost verteilen.
“ Bei 2/3 der Gardauer wenden
Hamburger . 15-3cm Mt Ol bepinseln und mit Salz und Pfeffer einreiben. Mit
‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘ o e Gl und Krutern nach Belieben wiirzen, Am Ende
Schweinebraten T 600-25009 - des Garvorgangs vor dem Tranchieren mindestens 15
Schweinshaxe O © 500-2000g* iMinuten lang ruhen lassen
: Schwein S 3 4 - Vor dem Garen mit Ol bepinseln und mit Salz bestreuen.
o h H - 2 H
: Schweinerippen 500-20009 i Bei 2/3 der Gardauer wenden
: GleichmiRig auf dem Rost verteilen.
Speck : 250 :
‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘ RO .. BeI3/A der Gardauer wenden
S Lammbraten . 600-25009* | Mit Ol bepinseln und mit Salz und Pfeffer einreiben. Mit
& +«  Knoblauch und Krautern nach Belieben wiirzen. Am Ende
é Lamm Lammkarree °00-20009 . des Garvorgangs vor dem Tranchieren mindestens 15
Lammkeule © 500-2000g* iMinuten lang ruhen lassen
Brathdhnchen 600-3000g* : Mit Ol bepinseln und nach Belieben wirzen. Mit Salz und
Gefiilltes | Pfeffer einreiben. Mit der Brustseite nach oben in den Ofen
: Brathdahnchen ; ;
Hahnchen .. .. . N CMit O bepinseln und nach Belieben wiirzen. Gleichmafig in
: Hahnchenstiicke T 600-30009 “ der Fettpfanne mit der Hautseite nach unten verteilen
Hahnchenfilet/- 4 | _5em Vor dem Garen mit Ol bepinseln und mit Salz bestreuen.
brust i Bei 2/3 der Gardauer wenden
Entenbraten . 600-3000 g*
Gefiillte Ente S 600-3000Q* Mit Ol bepinseln und mit Salz und Pfeffer einreiben. Mit
] 9 - Knoblauch und Kréutern nach Belieben wirzen
Entenbraten Ententeile B 600-3000g*
; Mit Ol bepinseln und mit Salz und Pfeffer einreiben. Mit
Entenfilet/-brust 1-5cm  Knoblauch und Krdutern nach Belieben wiirzen.
: Bei 2/3 der Gardauer wenden
e ~Fn 1 ~ oo B
ZUBEHOR Ofenform oder Fettpfanne / Fettpfanne / Fettpfanne mit )
Rost Kuchenform Backblech Backblech 500 ml Wasser Speisesonde
auf Rost oder Bréter auf Rost
10
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Lebensmittelkategorien

Puten- &
i Génsebraten

FLEISCH

Fleischge-
: richte

Gebratener
: Fisch (ganz)

FISCH

Gebratene
: Filets &
: Steaks

Fisch / Mee-
: resfriichte
: gegrillt

: Gebratenes
. Gemuse

GEMUSE

Gemisegra-
: tin

Ebene und

Zubehérteile Menge Info Garvorgang
Gansebraten 2 600 - 3000 g *

. 2 ) « i Mit Ol bepinseln und mit Salz und Pfeffer einreiben. Mit
Geflillte Gans — 600-3000g : Knoblauch und Krautern nach Belieben wiirzen
Putenteile 3 e 600-3000g*

Mit Ol bepinseln und nach Belieben wiirzen. Mit Salz und
Filet/B 5 4 Pfeffer einreiben. Mit der Brustseite nach oben in den Ofen
ilet/Brust N WY, T-5cm geben.
: i Bei 2/3 der Gardauer wenden
5 4 ) Vor dem Garen mit Ol bepinseln und mit Salz bestreuen.
Kebab 1 Gitt t
eba neveeeor oo Heres Bei 1/2 Gardauer wenden
Wi 2 : GleichmaBig auf dem Rost verteilen. Stechen Sie die Wirste
WE:Ehen H5F 1 4 ; 1,5-4cm -mit einer Gabel an, um Rissbildung zu vermeiden.
‘ i Bei 2/3 der Gardauer wenden
Lachs ,\3,_ ,Piwvr B 02-15kg*
Seehecht ,\3,_1 2 P~ 02-15kg*
Kabeljau Nl — . 02-15kg*
32 ] o
Wolfbarsch e T T~ 02-15kg i Mit Ol bepinseln und mit Salz und Pfeffer einreiben. Mit
Dorade _‘3’_ 2 e . 02-15kg* :Knoblauch und Krdutern nach Belieben wiirzen
Meerasche ,\3,_1 2 P~ 02-15kg*
Ganzer Fisch ,\3,_1 2 P~ 02-15kg*
Fisch im : *
Salzmantel o 02Isket o
Thunfischsteak . 2 ; 1-3cm
Lachssteak 1 2 ; 1-3cm
Schwertfisch- i3 2 )
steak — 05-3cm :
Kabeljau-Steak -\3,- ‘@' £ 100-300g  iMmit Ol bepinseln und mit Salz und Pfeffer einreiben. Mit
Wolfbarschfilet _‘3’. 2 50-150g Knoblauch und Krautern nach Belieben wirzen
Doradefilet q3f.] 2 ; 50-150g
Sonstige Filets q3f. 1 2 ; 05-3cm
Fischfilets A ] 2 ; 05-3cm :
Jakobsmuscheln 4 cin Blech %MI’[ Brgsel bgdecken und mit Ol, Knoblauch, Pfeffer und
— ; : Petersilie wiirzen
ﬁSArS;clcr;]flrr':e 4 ein Blech
Garnelen q4f.] 3 ; ein Blech %I\/lit Ol bepinseln und mit Salz und Pfeffer einreiben. Mit
: Knoblauch und Krdutern nach Belieben wiirzen
Garnelen ,\4,_1 3 r ein Blech :
Kartoffeln 3 L s00- 1500 §|n Stucke §chne\den, mit Ol, Salz und Krautern wiirzen,
— ‘ i bevor sie in den Ofen gegeben werden
Gefiilltes i3 i jeweils 100 - 500 : )
Gemise — : g : Mit Ol bepinseln und mit Salz und Pfeffer einreiben. Mit
: : p
Sonstiges : : Knoblauch und Krdutern nach Belieben wiirzen

Kartoffeln

“ Mit Brosel bedecken und mit O, Knoblauch, Pfeffer und

Tomaten 1 Blech : S
i Petersilie wiirzen

. 3 : Bereiten Sie dies nach Ihrem Lieblingsrezept zu. Bestreuen
Paprika N 1Blech Sie mit K&se fUr perfektes Braunen
Brokkoli o 1Blech

i i Bereiten Sie dies nach Ihrem Lieblingsrezept zu. Giel3en Sie
Blumenkohl §,\,%,,_ 1 Blech i BéchamelsoRe obenauf und bestreuen Sie mit Kase fur
. 3 perfektes Braunen

Weiteres — 1 Blech




Ebene und

Lebensmittelkategorien Zubehérteile Menge Info Garvorgang
Biskuit in ' 5 ' ‘ Bereiten Sie einen Biskuitteig mit 500-900 g zu. GielRen Sie
Kuchenform e, 500-1200¢g ihn in eine mit Backpapier ausgelegte und gefettete
i Backform
‘ Bereiten Sie einen Kuchenteig nach Ihrem Lieblingsrezept
Obstrihrkuchen i ) + mit gehobeltem oder geschnittenem frischem Obst zu.
: in Kuchenform  in==- — >00-12009 : GieBen Sie ihn in eine mit Backpapier ausgelegte und
¢ Rithrkuchen : gefettete Backform
: Schokoladenku- Bereiten Sie einen Biskuitteig mit 500-900 g zu. Giel3en Sie
chen in Kuchen- Réﬂ R 500-1200g* fihnin eine mit Backpapier ausgelegte und gefettete
form Backform
Biskuit in , Bereiten Sie einen Biskuitteig mit 500-900 g zu. Giel3en Sie
Tortenform e T~ 500-1200¢g ihn auf ein mit Backpapier ausgelegtes und gefettetes
................................................................................................................................................................................ Backblech S
‘ Bereiten Sie eine Mischung aus 500 g Mehl, 200 g
Kekse / gesalzener Butter, 200 g Zucker und 2 Eiern. Aromatisieren
w 3 200-600g Sie mit Fruchtessenz. Abkuhlen lassen. Rollen Sie den Teig
Platzchen — : e o )
gleichméRig aus und formen Sie ihn nach Belieben. Legen
S Sie die Kekse/Platzchen auf ein Backblech
<L N
&5 Crglssants 3 ein Blech ;
U] (frisch) S ‘
] Croissants f3 i : Gleichmdl3ig am Backblech verteilen. Vor dem Servieren
z (tiefgekiihlt) (A einBlech  apkahlen lassen
S Brandteig 3 ein Blech
=2 : :
x i i Bereiten Sie eine Mischung aus 2 Eiweil3, 80 g Zucker und
: . ©3 . ) £100 g Kokosraspeln zu. Den Teig mit Vanille und
: Gebick & Meringen i— jeweils 10-30 g i Mandelaroma verfeinern. 20-24 Stiicke auf einem gefetteten
; bebac - Backblech formen
: gefillte :
' Pasteten i Bereiten Sie eine Mischung aus 500 g Mehl, 200 g
: gesalzener Butter, 200 g Zucker und 2 Eiern. Aromatisieren
Torte in Form R%F 400-1600g i Sie mit Fruchtessenz. Abkihlen lassen. Rollen Sie den Teig
gleichméRig aus und legen Sie ihn in eine Form. Mit
Marmelade fillen und backen
“ Eine Mischung aus gewdirfeltem Apfel, Pinienkernen, Zimt
und Muskatnuss zubereiten. Geben Sie etwas Butter in eine
Strudel 3 400-1600g iPfanne, bestreuen Sie mit Zucker und garen Sie 10-15
Minuten lang. Rollen Sie die Mischung in den Teig und
klappen Sie die AulSenseite ein
Eine Kuchenform mit dem Teig auslegen und den Boden
3 B mit Brosel bestreuen, um den Obstsaft aufzunehmen. Mit
Obstkuchen “Fn >00-20009 frisch geschnittenem Obst, gemischt mit Zimt und Zucker
fullen
[ Y ~ ab=r - J ~ s '\W_\Nf q\
ZUBEHOR Ofenform oder Fettpfanne / Fettpfanne / Fettpfanne mit .
Rost Kuchenform Backblech Speisesonde
- Backblech 500 ml Wasser
auf Rost oder Brater auf Rost
12
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Lebensmittelkategorien Zﬁbbiaz:‘t:?le Menge Info Garvorgang
> “Legen Sie eine Kuchenform fiir 8-10 Portionen mit dem Teig
& Herzhafter Kuchen -\h..,i,.;,- ¢ 800-1200g ausund stechen Sie diesen mit der Gabel ein. Fiillen Sie den
S ettt s €10 g€MAG Ihrem Lieblingsrezept
E Bereiten Sie eine Mischung aus klein geschnittenem
T :Gemuse zu. Betraufeln Sie es mit Ol und garen Sie es 1520
< ; M S . :
T | Gemisestrudel 2 . 500-1500g §Mmuten \a"ng in einer Pfanr\e. Abkuhlen lassen. Geben §|e
N — : ‘frischen Kdse hinzu und wiirzen Sie mit Salz, Balsamessig
o i und Gewdirzen. Rollen Sie die Mischung in den Teig und
‘klappen Sie die AuRenseite ein
o ) “ Den Teig fir ein leichtes Brot gemaf Lieblingsrezept
Brotchen 3 e Jewells 6*0 1509 ‘ zubereiten. Vor dem Aufgehen zu Brétchen formen.
e s et et s T VWENdeEN S die spezielle Funktion zum Aufgehen
. 3 jeweils 200 - 500 Bereiten Sie den Teig nach lhrem Lieblingsrezept und
o Bt T 9% gebenSieinaufdasBackblech -
iaweils 400 - 600 Den Teig fUr ein leichtes Brot gemal3 Lieblingsrezept
Sandwich-Laib in Backform _‘éh_ I~ ) M i zubereiten. Vor dem Aufgehen in eine Kastenform geben.
— ; 9 : Verwenden Sie die spezielle Funktion zum Aufgehen
T i -~
& : GroRes Brot 2 e . 700-2000g *
Vollkorn 2 e . 500-2000g *
Den Teig fur ein leichtes Brot gemal3 Lieblingsrezept
Baguettes 3 jeweils 200 - 300 : zubereiten. Vor dem Aufgehen zu Baguette-Brotchen
9 — g* ‘formen. Verwenden Sie die spezielle Funktion zum
....................................................................................................................................................................... Aufgehen .. S
2 _ Bereiten Sie den Teig nach lhrem Lieblingsrezept und
Besonderes Brot N geben Sie ihn auf das Backblech
Pizza diinn 2 Rund - Blech  Einen Pizzateig aus 150 ml Wasser, 15 g Hefe, 200 - 225 g
........................................................................................................................................................................ Mehl, SOWIG Ol Uﬂd Salz Zubefelteﬂ LaSSeﬂ Sle lhn m|t der
) ) ) i entsprechenden Ofenfunktion aufgehen. Rollen Sie den
Pizza dick N Rund - Blech  :Teig auf einem leicht gefetteten Backblech aus. Den Teig
2 SN S R | mit Tomaten, Mozzarella und Schinken belegen
N 2
= 4 1 :
. . . B B Nehmen Sie sie aus der Verpackung. GleichméBig auf dem
Pizza tiefgekihlt 5 3 " 1 -4 Ebenen Rost verteilen
afFs Al V——F :
5 4 2 :
....................................................... T s i s A ervue S S PPN
[ Y ~ AaFr L J s M @\
7UBEHOR Ofenform oder Fettpfanne / F )
ettpfanne / Fettpfanne mit '
Rost Kuchenform Backblech Backblech 500 ml Wasser Speisesonde
auf Rost oder Brater auf Rost

Whj;lﬁool
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REINIGUNG UND PFLEGE

Vor dem Ausfiihren

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

Keine Dampfreiniger verwenden.

AUBENFLACHEN

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

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

INNENFLACHEN

« Den Ofen nach jedem Gebrauch abkihlen lassen
und anschlieBend reinigen, vorzugsweise wenn er
noch warm ist, um durch Speisereste entstandene
Ablagerungen und Flecken zu entfernen. Um die

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

Schutzhandschuhe tragen.

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

beim Garen von Speisen mit hohem Wassergehalt
entstandene Kondensation zu trocknen, den Ofen
vollstandig abklhlen lassen und anschlieBend mit
einem Tuch oder Schwamm auswaschen.

- Das Glas der Ofentlir mit einem geeigneten
FlUssigreiniger reinigen.

- Die Backofentiir kann zum Reinigen vollstandig
ausgehangt werden.

ZUBEHOR

Die Zubehorteile nach dem Gebrauch in
Geschirrspllmittellauge einweichen und
Backofenhandschuhe verwenden, solange die
Zubehorteile noch heild sind. Speiserlickstande
konnen dann mit einer Spilburste oder einem
Schwamm entfernt werden.

AUSBAU UND ERNEUTES ANBRINGEN DER TUR

1. Zur Entfernung der Tiir, diese vollstandig 6ffnen
und die Haken senken, bis sie sich in entriegelter
Position befinden.

2. Die Tur so weit wie moglich schliel3en. Die Tiir mit
beiden Hande festhalten - diese nicht am Griff
festhalten.

Die Tur einfach entfernen, indem sie weiter
geschlossen und gleichzeitig nach oben gezogen
wird, bis sie sich aus ihrem Sitz [6st. Die Tir seitlich
abstellen und auf eine weiche Oberflache legen.

Die Tiir erneut anbringen, indem sie zum Ofen
geschoben wird und die Haken der Scharniere auf
ihre Sitze ausgerichtet werden, den oberen Teil auf
seinem Sitz sichern.

3. Die Tur senken und anschliel3end vollstandig
offnen. Die Haken in ihre Ausgangsposition
senken: Sicherstellen, dass die Haken vollstandig
gesenkt werden.

Igc

Eine leichten Druck austiben, um zu tberprifen,
ob sich die Haken in der korrekten Position
befinden.

\

4. Versuchen, die Tur zu schlieBen und sicherstellen,
dass sie auf das Bedienfeld ausgerichtet ist. Ist
dies nicht der Fall, die oben aufgefiihrten Schritte
wiederholen: Die Tur kdnnte beschadigt werden,
wenn dies nicht richtig funktioniert.

14
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AUSWECHSELN DER LAMPE
« Trennen Sie den Ofen von der Stromversorgung.
« Entnehmen Sie die Seitengitter.

+ Hebeln Sie die Lampenabdeckung mit einem
Schraubendreher ab.

+ Ersetzen Sie die Lampe.

+ Setzen Sie die Lampenabdeckung wieder ein,
indem Sie diese fest aufdriicken, bis sie in
Einbaulage einrastet.

« Bringen Sie die Seitengitter wieder an.
. Schlie3en Sie den Ofen wieder an das Stromnetz an.

WiFi FAQs

A

Bitte beachten: Nur Halogenlampen mit 20 bis 40 W/230 ~ V
Typ G9, T300°C verwenden. Die im Gerat verwendete Lampe
ist speziell fur Elektrogerate konzipiert und ist nicht fiir die
Beleuchtung von Raumen geeignet (EU-Verordnung
244/2009). Die Glihlampen sind Uber unseren Kundendienst
erhaltlich.

V)

GlUhbirnen nicht mit bloSen Handen berthren, da sie durch
die Fingerabdricke beschadigt werden kénnten. Den
Backofen erst benutzen, nachdem die Abdeckung der
Beleuchtung wieder aufgesetzt wurde.

Welche WiFi-Protokolle werden unterstiitzt?

Der installierte WiFi-Adapter unterstiitzt WiFi b/g/n
flr europaische Lander.

Welche Einstellungen miissen in der Router-Software
konfiguriert werden?

Folgende Router-Einstellungen sind erforderlich: 2,4
GHz aktiviert, WiFi b/g/n, DHCP und NAT aktiviert.
Welche WPS-Version wird unterstiitzt?

WPS 2,0 oder hoher. Lesen Sie die Router-
Dokumentation.

Gibt es Unterschiede zwischen der Verwendung eines
Smartphones (oder Tablets) mit Android oder iOS?

Sie kdénnen das von Ihnen bevorzugte Betriebssystem
verwenden, es besteht kein Unterschied.

Kann ich mobiles 3G-Tethering anstelle eines Routers
verwenden?

Ja, aber Cloud-Dienste sind fur fest vernetzte Gerate
konzipiert.

Wie kann ich liberpriifen, ob meine
Internetverbindung zu Hause funktioniert und der
WiFi-Betrieb aktiviert ist?

Sie kdnnen auf Ihrem Smartgerat nach lhrem
Netzwerk suchen. Deaktivieren Sie davor alle anderen
Datenverbindungen.

Wie kann ich Giberpriifen, ob das Gerat mit meinem
drahtlosen Heimnetzwerk verbunden ist?

Rufen Sie lhre Router-Konfiguration auf (siehe Router-
Handbuch) und prifen Sie, ob die MAC-Adresse

des Haushaltsgerates auf der Seite fiir die drahtlos
verbundenen Geradte aufgelistet ist.

Wo kann ich die MAC-Adresse des Haushaltsgerates
finden?

Driicken Sie & , tippen Sie dann auf & WiFi oder
sehen Sie auf Ihrem Gerat nach: Auf einem Schild sind
SAID- und MAC-Adressen angegeben. Die MAC-
Adresse besteht aus einer Kombination von Zahlen
und Buchstaben, die mit “88:e7" beginnt.

Wie kann ich Giberpriifen, ob der WiFi-Betrieb des
Gerats aktiviert ist?

Verwenden Sie lhr Smartgerat und die 6" Sense Live
App, um zu prifen, ob das Geratenetzwerk sichtbar
und mit der Cloud verbunden ist.

Gibt es etwas, das verhindern kann, dass das Signal
das Gerat erreicht?

Prufen Sie, ob die von Ilhnen verbundenen Gerate die
gesamte verfligbare Bandbreite aufbrauchen. Stellen
Sie sicher, dass Ihre WiFi-aktivierten Gerate die vom
Router gestattete Maximalanzahl nicht Uberschreiten.

Wie weit sollte der Router vom Ofen entfernt sein?

Normalerweise ist das WiFi-Signal stark genug, um
einige Raume abzudecken. Dies hangt jedoch sehr
vom Baumaterial der Wande ab. Sie kdnnen die
Signalstarke prufen, indem Sie Ihr Smartgerat neben
dem Haushaltsgerat platzieren.

Was kann ich tun, wenn meine drahtlose Verbindung
das Gerat nicht erreicht?

Sie kdnnen spezielle Gerate zur Erweiterung lhrer
WiFi-Heimnetzabdeckung verwenden, beispielsweise
Zugangspunkte, WiFi-Repeater und Powerline-Bridge
(iber Stromnetz) (wird nicht mit dem Gerat geliefert).
Wie kann ich den Namen und das Passwort fiir mein
Wireless-Netzwerk herausfinden?

Sehen Sie in den Unterlagen des Routers nach.
Normalerweise befindet sich auf dem Router ein
Aufkleber mit den Informationen, die Sie bendtigen,
um Uber ein vernetztes Gerat auf die Seite zur
Gerateeinrichtung zu gelangen.

Was kann ich tun, wenn mein Router den WiFi-Kanal
der Nachbarn nutzt?

Zwingen Sie den Router, Ihren Heim-WiFi-Kanal zu
verwenden.

Whjr/lﬁool :



Was kann ich tun, wenn = auf dem Display erscheint
oder der Ofen nicht in der Lage ist, eine stabile
Verbindung zu meinem Heim-Router herzustellen?

Das Gerat ist moglicherweise richtig mit dem
Router verbunden, kann jedoch nicht auf das
Internet zugreifen. Um das Gerat mit dem Internet
zu verbinden, missen Sie die Router- und/oder
Funkanbieter-Einstellungen tberprifen.

Router-Einstellungen: NAT muss eingeschaltet sein, Firewall
und DHCP mussen ordnungsgemals konfiguriert sein.
Unterstutzte Passwort-Verschlisselung: WEP, WPA, WPA2. Um
einen anderen Verschlisselungstyp zu versuchen, siehe
Router-Handbuch.

Funkanbietereinstellungen: Wenn Ihr Internetdienstanbieter
die Anzahl der MACG-Adressen fir die Verbindung mit dem
Internet festgelegt hat, kénnen Sie Ihr Gerat moglicherweise
nicht mit der Cloud verbinden. Die MAG-Adresse eines Gerats
ist eine eindeutige Kennung. Bitte fragen Sie Ihren
Internetdienstanbieter, wie Sie andere Gerate als Computer
mit dem Internet verbinden kdnnen.

Wie kann ich liberpriifen, ob Daten libertragen
werden?

Schalten Sie nach dem Einrichten des Netzwerks die
Stromversorgung aus, warten Sie 20 Sekunden und
schalten Sie dann den Backofen ein: Uberpriifen Sie,
ob die App den Ul-Status des Gerats zeigt. Wahlen
Sie einen Zyklus oder eine andere Option aus und
Uberprifen Sie seinen Status in der App.

Einige Einstellungen bendtigen mehrere Sekunden, um in der
App aufzuscheinen.

Wie kann ich mein Whirlpool-Benutzerkonto

andern, die Verbindung meiner Gerate jedoch
aufrechterhalten?

Sie konnen ein neues Benutzerkonto erstellen,

aber denken Sie daran, lhre Gerate aus dem alten
Benutzerkonto abzurufen, bevor sie diese in das neue
bewegen.

Ich habe meinen Router gewechselt - was muss ich
tun?

Sie kdnnen entweder die gleichen Einstellungen
(Netzwerkname und Passwort) beibehalten oder die
vorherigen Einstellungen aus dem Haushaltsgerat
I[6schen und die Einstellungen erneut konfigurieren.

16
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LOSEN VON PROBLEMEN

Problem %Mégliche Ursache
- §Stromausfall.
Der Ofen funktioniert
nicht. Trennung von der
Stromversorgung.
Das Display zeigt ein
.F" gefolgt von einer §St6rung.

Nummer oder einem
Buchstaben an.

Die 'Stromversorgungseinstellung
Hausstromversorgung falsch

schaltet sich aus.

Die Funktion startet

nicht. :
Die Funktion ist im :Der Demomodus lauft.
Demomodus nicht :
verfligbar.

DerWiFi-Router istaus.

‘Die Router-Einstellungen
‘haben sich gedndert.

‘Die drahtlosen Verbindungen
‘erreichen das Haushaltsgerat
‘nicht.

‘Der Ofen ist nicht in der

Das =" -Symbol wird
auf dem Display

angezeigt. :Lage, eine stabile Verbindung
‘mit dem Heimnetzwerk
‘herzustellen.
‘Die Konnektivitat wird nicht
unterstutzt.

Konnektivitat wird §Fernbed|enung ist in Ihrem

nicht unterstitzt. §Land nicht gestattet.

Der Touchscreen Dauerhafte Benutzung

Bildschirm funktioniert

nicht richtig. Uberlastungssystem

AbhllfemaBnahme

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

Den nachsten Kundendlenst kontaktleren und d|e
‘Nummer angeben, die dem Buchstaben ,F” folgt.
Driicken Sie &, tippen Sie auf @ ,Info” und
‘wahlen Sie dann ,Werkseinstellung”. Alle
_gespeicherten Einstellungen werden geléscht.

Priifen Sie, ob Ihr Hausnetz mit einer Leistung von
‘mehr als 3 kW kompatibel ist. Andernfalls, die
Leistung auf 13 Ampere verringern. Zum Andern
‘der Einstellung driicken Sie &, wahlen Sie

- ,Mehr Modi” und wahlen Sie dann
,Strommanagement” aus.

Driicken Sie &, tippen Sie auf Lnfo” und
‘wahlen Sie dann ,Demomodus fiir Laden” zum
.Beenden.

Priifen Sie, dass der WiFi-Router mit dem Internet
verbunden ist.

‘Priifen Sie, dass das WiFi-Signal in der Nahe des
'Haushaltsgerats stark ist.

Versuchen Sie, den Router neu zu starten.

:Sehen Sie im Abschnitt,WiFi FAQs” nach.

‘Wenn die Einstellungen lhres drahtlosen
‘Heimnetzwerks gedandert wurden, verbinden Sie
-sich mit dem Netzwerk: Driicken Sie &, tippen Sie
‘auf B ,WiFi” und wahlen Sie dann,Mit Netzwerk

verblnden aus.

.E.PFUfen Sle vor dem Kauf, ob Ihr Land den
_ Fernbetrieb von elektronischen Geréten gestattet.

Halten Sie [©] mindestens 4 Sekunden lang
-gedrickt. Schalten Sie den Ofen ein und prifen Sie,
~ob der Fehler weiterhin besteht.

Richtlinien, Standarddokumentation und zusitzliche Produktinformationen finden Sie unter:

QR-Code-Verwendung bei Ihrem Gerat
Besuchen Sie unsere Internetseite docs.whirlpool.eu

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

Whirlpool LRI
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Manuel du propriétaire

A

d'utiliser I'appareil.

Lisez attentivement les consignes de sécurité avant

MERCI D’AVOIR CHOISI UN PRODUIT WHIRLPOOL

Afin de profiter d'une assistance complete, veuillez
enregistrer votre appareil sur www.whirlpool.eu/register

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

DESCRIPTION DU PRODUIT

T heccceccacens © ° =
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\
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DESCRIPTION DU PANNEAU DE COMMANDE

1. Panneau de commande
. Ventilateur et élément
chauffant rond
(non visible)
. Supports de grille
(le niveau est indiqué a
I'avant du four)
Porte
. Elément de chauffage
supérieur/grill
Ampoule
Point d'insertion de la sonde a
viande
Plaque signalétique
(ne pas enlever)
Elément chauffant inférieur
(invisible)

I i
L Q : ¢ :
1 2 3 4 5 6 7
1. ON/OFF 3. FAVORI 6. TELECOMMANDE
Pour allumer ou éteindre le four. Pour récupérer la liste de vos Pour permettre ['utilisation
2. ACCUEIL fonctions favorites. de I'application 6% Sense Live

Pour accéder rapidement au menu
principal.

4. ECRAN
5. OUTILS

Pour choisir parmi plusieurs
options et également changer les
réglages et les préférences du four.

Whirlpool.

7. ANNULATION

Pour arréter une fonction du four
excepté I'Horloge, la Minuterie
de cuisson et le Verrouillage des
commandes.

Whjr/lﬁool



ACCESSOIRES

GRILLE METALLIQUE LECHEFRITE PLAQUE DE CUISSON RAILS TELESCOPIQUES *
Utilisées pour la cuisson des | Utiliser comme plat de Pour la cuisson du pain et des | Pour insérer ou enlever les
aliments ou comme support | cuisson pour la viande, le patisseries, mais aussi pour accessoires plus facilement.
pour les lechefrites, moules a | poisson, les légumes, la Cuire des rotis, du poisson en

gateau, et autres plats de focaccia, etc., ou pour papillotes, etc.
cuisson résistants a la chaleur | recueillir les jus de cuisson en
la placant sous la grille
métallique.

SONDE POUR ALIMENTS

\

i

Pour mesurer précisément la
température interne des
aliments pendant la cuisson.
Grace a ses quatre points de
détection et a son support
rigide, elle peut étre utilisée
pour la viande et le poisson et
également pour le pain, les
gateaux et les patisseries.

* Disponible sur certains modéles seulement
Le nombre et type d'accessoires peuvent varier selon le modele acheté.
Il est possible d'acheter séparément d'autres accessoires aupres du Service Apres-Vente.

INSERER LA GRILLE METALLIQUE ET LES AUTRES  INSTALLER LES RAILS TELESCOPIQUES

ACCESSOIRES (SELON LE MODELE)

Insérez la grille métallique horizontalement en la Enlever les supports de grille du four et enlever la
glissant sur les supports de grille, en veillant a ce que  protection de plastique des rails télescopiques.

le coté avec le bord relevé soit placé vers le haut. Attachez I'agrafe supérieure du rail télescopique au
Les autres accessoires, comme la léchefrite et la support de grille et glissez-la aussi loin que possible.
plaque de cuisson, sont insérés a I’horizontal, de la Abaisser l'autre agrafe en place. Pour fixer le guide,
méme maniere que la grille métallique. pressez la partie inférieure de I'agrafe fermement

ENLEVER ET REPLACER LES SUPPORTS DE GRILLE Surle support de grille. Assurez-vous que les rails
. Pour enlever les supports de grille, soulevez les peuvent se déplacer librement. Répétez ces étapes

supports et sortez délicatement la partie inférieure pour lautre support de grille du méme niveau.
de leur appui : Les supports de grille peuvent ‘

maintenant étre enlevés. —

« Pour replacer les supports de grille, vous devez
en premier les replacer dans leur appui supérieur. Bt
B "\ m—

En les maintenant soulevés, glissez-les dans le

compartiment de cuisson, abaissez-les ensuite
dans leur appui inférieur. Veuillez noter : les rails télescopiques peuvent étre installés sur

le niveau de votre choix.
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FONCTIONS DE CUISSON

&D FONCTIONS MANUELLES

« PRECHAUFFAGE RAPIDE
Pour préchauffer le four rapidement.

« CONVENTIONNEL
Pour cuire tout type de plat sur une seule grille.

- GRILL

Pour cuire des biftecks, des brochettes, et des
saucisses, faire gratiner des légumes et griller du pain.
Pour la cuisson de la viande, nous vous conseillons
d'utiliser une lechefrite pour recueillir les jus de
cuisson : Placez la lechefrite, contenant 500 ml d'eau,
sur n'importe quel niveau sous la grille.

«  TURBOGRIL

Pour griller de gros morceaux de viande (gigots, roti
de beeuf, poulets). Nous vous conseillons d'utiliser
une leéchefrite pour recueillir les jus de cuisson : Placez
la lechefrite, contenant 500 ml d’eau, sur nimporte
quel niveau sous la grille.

« AIRPULSE

Pour la cuisson simultanée sur plusieurs niveaux
(trois maximum) de différents aliments nécessitant la
méme température de cuisson. Cette fonction peut
étre utilisée pour cuire différents aliments sans que
les odeurs ne soient transmises de I'un a l'autre.

« COOK4 FONCTIONS

Pour cuire différents aliments qui nécessitent la
méme température de cuisson sur quatre niveaux

en méme temps. Cette fonction peut étre utilisée
pour cuire des biscuits, des gateaux, des pizzas
rondes (méme congelées) et pour préparer un repas
complet. Suivez le tableau de cuisson pour obtenir les
meilleurs résultats.

« CUISSON AU FOUR AVEC CONVECTION
Pour cuire de la viande, des gateaux avec garnitures
sur une grille uniquement.

« FONCTIONS SPECIALES

» DECONGELER
Pour accélérer la décongélation des aliments.
Placez les aliments sur la grille du milieu. Laissez
les aliments dans leur emballage pour éviter qu'il
ne seche sur l'extérieur.

»  MAINTIEN AU CHAUD

Pour conserver les aliments cuits chauds et
croustillants.

» LEVEE

Pour un levage parfait des pates sucrées ou salées.
Pour assurer la qualité de levage, n'activez pas la
fonction si le four est encore chaud aprés un cycle
de cuisson.

» COMMODITE

Pour cuire des aliments préts a I'emploi, stockés

a la température ambiante ou au réfrigérateur
(biscuits, mélange a gateaux, muffins, plats de
pates et produits de type pain). Cette fonction cuit
tous les aliments de maniére rapide et délicate ;
elle peut aussi étre utilisée pour réchauffer

des aliments cuits. Il n'est pas nécessaire de
préchauffer le four. Suivez les instructions figurant
sur l'emballage.

»  CUISSON MAXI

Pour cuire les gros morceaux de viande
(supérieurs a 2,5 kg). Il est conseillé de retourner la
viande pendant la cuisson pour obtenir un dorage
homogéne des deux cotés. Arrosez de temps a
autre la viande avec son jus de cuisson pour éviter
son desséchement.

» ECO AIR PULSE

Pour cuire les rétis farcis et les filets de viande

sur une seule grille. Les aliments ne s'asséchent
pas trop grace a une légére circulation d'air
intermittente. Lorsque cette fonction ECO est
utilisée, le voyant reste éteint pendant la cuisson.
Pour utiliser le cycle ECO et ainsi optimiser la
consommation d'énergie, la porte du four ne
devrait pas étre ouverte avant la fin de la cuisson.

« SURGELES

La fonction sélectionne automatiquement la
température et le mode de cuisson appropriés pour 5
types de plats préparés surgelés différents. Il n'est pas
nécessaire de préchauffer le four.

th

&% 6" SENSE

lIs permettent de cuire tous les types d'aliments
totalement automatiquement. Pour obtenir le meilleur
de cette fonction, suivez les indications sur la table de
cuisson correspondante.

[l n'est pas nécessaire de préchauffer le four.

COMMENT UTILISER LECRAN TACTILE

Pour défiler a travers un menu ou une liste :
Faites simplement glisser votre doigt a travers
I'écran pour passer a travers les articles ou les
valeurs.
in) Pour sélectionner ou confirmer :
> Appuyez sur Iécran pour sélectionner la valeur ou
I'élément de menu que vous souhaitez.

Pour revenir a I'écran précédent :

Appuyez sur < .

Pour confirmer les réglages ou accéder a I'écran suivant :
Appuyez sur « REGLAGE » ou « SUIVANT ».

Whjr/lﬁool ’



PREMIERE UTILISATION

Vous devez configurer le produit quand vous allumez
I'appareil pour la premiére fois.

Les réglages peuvent étre modifiés par la suite en appuyant sur
& pour accéder au menu « Outils ».

1. SELECTIONNER LA LANGUE

Vous devez régler la langue et I'heure lorsque vous
allumez I'appareil pour la premiére fois.

- Faites glisser a travers I'écran pour défiler a travers la
liste de langues disponibles.

« Appuyez sur la langue que vous souhaitez.
En appuyant sur € vous reviendrez a I'écran précédent.

2. CONFIGURATION WIFI

La fonction 6 Sense Live vous permet de faire fonctionner
le four a distance depuis un dispositif mobile. Pour
permettre de controler I'appareil a distance, vous devrez
compléter le processus de connexion avec succés en
premier lieu. Ce processus est nécessaire pour enregistrer
votre appareil et le connecter a votre réseau domestique.

+ Appuyez sur « CONFIGURER MAINTENANT » pour
procéder a la connexion de configuration.

Autrement, appuyez sur « IGNORER » pour connecter votre
produit ultérieurement.

COMMENT PARAMETRER LA CONNEXION

Pour utiliser cette fonction, vous aurez besoin : d'un
smartphone ou d'une tablette et d'un routeur sans

fil connecté a Internet. Merci d'utiliser votre dispositif
intelligent pour vérifier que le signal de votre réseau sans
fil domestique est fort prés de l'appareil.

Conditions requises minimales.

Dispositif intelligent : Android avec un écran 1280x720 (ou plus)
ou i0S.

Voir sur 'App store la compatibilité de l'application avec
Android ou les versions d'iOS.

Routeur sans fil : 2,4 GHz Wi-Fi b/g/n.

1. Téléchargez I'application 6™ Sense Live

La premiére étape pour connecter votre appareil consiste
a télécharger I'application sur votre dispositif mobile.
L'application 6" Sense Live vous guidera a travers toutes
les étapes énumérées ici. Vous pouvez télécharger
l'application 6™ Sense Live depuis I'iTunes Store ou le
Google Play Store.

2. Créer un compte

Si vous ne l'avez pas déja fait, vous devrez créer un
compte. Cela vous permettra de mettre en réseau vos
appareils et également de les visualiser et de les contréler
a distance.

3. Enregistrez votre appareil

Suivez les instructions dans 'application pour enregistrer
votre appareil. Vous aurez besoin du numéro d'identifiant
Smart Appliance (SAID) pour compléter le processus
d’enregistrement. Vous pouvez trouver son code unique
sur la plaque d'identification fixée au produit.

4, Connexion au Wi-Fi

Suivez la procédure de paramétrage de balayage pour

connexion. L'application vous guidera a travers le
processus de connexion de votre appareil au réseau sans
fil de votre domicile.

Si votre routeur prend en charge WPS 2.0 (ou

plus), sélectionnez « MANUEL », puis appuyez sur

« Configuration WPS » : Appuyez sur le bouton WPS sur
votre routeur sans fil, pour établir une connexion entre
les deux produits.

Si nécessaire, vous pouvez également connecter le
produit manuellement en utilisant « Rechercher un
réseau ».

Le code SAID est utilisé pour synchroniser un dispositif
intelligent a votre appareil.
Ladresse MAC est affichée pour le module Wi-Fi.

La procédure de connexion aura seulement besoin d'étre
réalisée a nouveau si vous changez les parameétres de
votre routeur (par exemple le nom de réseau ou le mot
de passe ou le fournisseur de données).

3. REGLAGE DE 'HEURE ET DE LA DATE

La connexion du four a votre réseau domestique réglera
I'heure et la date automatiquement. Autrement, vous
aurez besoin de les régler manuellement.

« Appuyez sur les chiffres pertinents pour régler I'heure
dujour.

- Appuyez sur « REGLAGE » pour confirmer.

Une fois que vous avez réglé I'heure, vous aurez besoin de
régler la date.

+ Appuyez sur les nombres pertinents pour régler la
date.

- Appuyez sur « REGLAGE » pour confirmer.

Apres une longue coupure de courant, vous devez a
nouveau régler I'heure et la date..

4. REGLER LA CONSOMMATION ENERGETIQUE

Le four est programmé pour consommer un niveau

d'énergie électrique compatible avec un réseau domestique

supérieur a 3 kW (16 Ampeéres) : Si votre résidence utilise un

niveau d'énergie plus bas, vous devrez diminuer la valeur (13

Ampeéres).

« Appuyez sur la valeur sur la droite pour sélectionner la
puissance.

+ Appuyez sur « OK » pour compléter le paramétrage
initial.

5. CHAUFFER LE FOUR

Un nouveau four peut dégager des odeurs provenant de
la fabrication : ceci est parfaitement normal.

Avant de commencer a cuire des aliments, il est donc
recommandé de chauffer le four a vide afin d'éliminer les
éventuelles odeurs.

Retirez le carton de protection ou le film transparent

du four et enlevez tous les accessoires qui se trouvent a
l'intérieur.

Chauffez le four a 200°C pendant au moins une heure.

Il est conseillé d'aérer la piece apres avoir utilisé l'appareil pour
la premiere fois.
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UTILISATION QUOTIDIENNE

1. SELECTIONNER UNE FONCTION

4. REGLER DEPART DIFFERE

« Pour allumer le four, appuyez sur ou appuyez
n'importe ou sur I'écran.

L'écran vous permet de choisir entre des Fonctions

manuelles et 6 Sense.

« Appuyez sur la fonction principale dont vous avez besoin
pour accéder au menu correspondant.

« Faites défiler vers le haut ou vers le bas pour explorer la
liste.

« Sélectionnez la fonction dont vous avez besoin en
appuyant dessus.

2. REGLAGE DES FONCTIONS MANUELLES

Apres avoir sélectionné la fonction désirée, vous pouvez
changer les réglages. Lécran indiquera les réglages qui
peuvent étre modifiés.

NIVEAU DE TEMPERATURE / GRILL
- Faites défiler a travers les valeurs suggérées et
sélectionnez celle dont vous avez besoin.

Si cela est autorisé par la fonction, vous pouvez appuyer sur
»{j pour activer le préchauffage.

DUREE

Vous n'avez pas a régler la durée de cuisson si vous

avez l'intention de gérer la cuisson manuellement. En

mode temporisé, le four cuit pendant la durée que vous

sélectionnez. A la fin du temps de cuisson, la cuisson s'arréte

automatiquement.

+ Pour régler la durée, appuyez « Régler la minuterie de
cuisson »,

« Appuyez sur les chiffres pertinents pour régler la durée
de cuisson dont vous avez besoin.

«  Appuyez sur « SUIVANT » pour confirmer.

Pour annuler une durée réglée pendant la cuisson et gérer ainsi
manuellement la fin de la cuisson, tapez la valeur de la durée et
sélectionnez « ARRET ».

3. REGLAGE DES FONCTIONS 6" SENSE

Les fonctions 6™ Sense vous permettent de préparer une
grande variété de plats, en choisissant a partir de ceux
indiqués dans la liste. La plupart des réglages de cuisson
sont automatiquement sélectionnées par I'appareil afin
d‘atteindre les meilleurs résultats.

«  Choisir une recette dans la liste.

Les fonctions sont affichées par des catégories alimentaires dans le
menu « ALIMENTS 6% SENSE » (voir les tableaux correspondants) et
par fonctions des recettes dans le menu « LIFESTYLE ».

« Une fois que vous avez sélectionné une fonction,
indiquez simplement la caractéristique de I'aliment
(quantité, poids, etc.) que vous souhaitez cuire pour
atteindre le résultat parfait.

Certaines des fonctions 6" Sense nécessitent I'utilisation de la

sonde a viande. La brancher avant de choisir la fonction. Pour de

meilleurs résultats avec la sonde, suivez les suggestions dans la
section pertinente.

« Suivez les invites a I'écran pour vous guider a travers le
processus de cuisson.

Vous pouvez retarder la cuisson avant de débuter une

fonction : La fonction démarrera a I'heure que vous aurez

sélectionnée au préalable.

+  Appuyez sur « RETARD » pour régler I'heure de départ
souhaitée.

+ Une fois que vous avez réglé le temps différé requis,
appuyez sur « ACTIVER MISE EN MARCHE DIFFEREE »
pour lancer le temps d'attente.

+ Placez les aliments dans le four et fermer la porte : La
fonction débutera automatiquement apres la période de
temps qui a été calculée.

Pour programmer une heure de début de cuisson différée, la

phase de préchauffage du four doit étre désactivée : Le four

atteindra la température désirée graduellement, ce qui signifie que
les temps de cuisson seront Iégerement plus longs que ceux
indiqués sur le tableau de cuisson.

« Pour activer la fonction immédiatement et annuler le
temps de départ différé programmé, appuyez sur ® .

5. DEMARRER LA FONCTION

- Une fois que vous avez configuré les réglages, appuyez
sur « DEBUT » pour activer la fonction.

Sile four est chaud et que la fonction nécessite une température

maximale spécifique, un message apparaitra sur Iécran.

\Vous pouvez changer les valeurs qui ont été réglées a tout
moment pendant la cuisson en appuyant sur la valeur que vous
voulez modifier.

- Appuyez sur pour arréter la fonction active a tout
moment.

6. PRECHAUFFAGE

Si elle a été précédemment activée, une fois que la fonction

a démarré, I'écran indique I'état de la phase de préchauffage.

Une fois que cette phase est terminée, un signal sonore

retentira et I'écran indiquera que le four a atteint la

température réglée.

« Ouvrezla porte.

« Enfournezle plat.

- Fermez la porte et appuyez sur « TERMINE » pour
démarrer la cuisson.

Placer les aliments dans le four avant la fin du préchauffage peut

affecter la qualité de la cuisson. La phase de préchauffage sera

interrompue si vous ouvrez la porte durant le processus. Le temps

de cuisson ne comprend pas la phase de préchauffage.

Vous pouvez changer les réglages par défaut du

préchauffage option pour la cuisson des fonctions qui vous

permettre de ce faire manuellement.

« Sélectionner une fonction qui vous permet de
sélectionner la fonction préchauffage manuellement.

+ Appuyez sur l'icone »§ pour activer ou désactiver le
préchauffage.

Il sera réglé comme une option par défaut.

7. PAUSE DE LA CUISSON

Certaines fonctions 6™ Sense nécessiteront de tourner les
aliments pendant la cuisson. Un signal sonore retentira et
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I'écran affichera I'action a effectuer.
« Ouvrezla porte.
. Effectuez'action demandée sur I'écran.

. Fermez la porte, puis appuyez sur « TERMINE » pour
reprendre la cuisson.

Avant la fin de la cuisson, le four pourrait vous demander de
vérifier les aliments de la méme facon.

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

. Vérifiez les aliments.

. Fermez la porte, puis appuyez sur « TERMINE » pour
reprendre la cuisson.

8. FIN DE CUISSON

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

Avec certaines fonctions, une fois la cuisson terminée, vous

pouvez donner a votre plat un brunissage supplémentaire,

prolonger le temps de cuisson ou enregistrer la fonction

dans les favoris.

« Appuyez sur @ pour l'enregistrer comme favori.

« Sélectionnez « Brunissage supplémentaire » pour
démarrer un cycle de brunissage de cing minutes.

« Appuyezsur (® pour prolonger la cuisson.

9.FAVORIS

La fonction Favoris stocke les réglages du four pour vos
recettes favorites.

Le four détecte automatiquement les fonctions que vous utilisez le

plus souvent. Aprés un certain nombre d'utilisations, il vous sera

demandé d'ajouter la fonction a vos favoris.

COMMENT ENREGISTRER UNE FONCTION

Une fois qu'une fonction est terminée, vous pouvez appuyer

sur Q@ pour I'enregistrer en tant que favori. Cela vous

permettra de I'utiliser rapidement a I'avenir, en conservant

les mémes réglages.

L'écran vous permet d'enregistrer la fonction en indiquant

jusqu'a 4 heures de repas favorites, y compris le petit-

déjeuner, le déjeuner, le golter et le diner.

« Appuyez sur les icones pour en sélectionner au moins
une.

« Appuyez sur « FAVORI » pour enregistrer la fonction.

UNE FOIS ENREGISTREE

Une fois que vous avez enregistré les fonctions comme

favoris, I'écran principal affichera les fonctions que vous avez

choisies pour I'heure du jour effective.

Pour visualiser le menu favoris, appuyez sur Q) : Les

fonctions seront divisées par différentes heures de repas et

certaines suggestions seront proposées.

+ Appuyez sur l'icone des repas pour indiquer les listes
correspondantes.

En appuyant sur @ , vous pouvez visualiser I'historique des

fonctions les plus récemment utilisées..

« Faites défiler a travers la liste demandée.

« Appuyez sur la recette ou la fonction dont vous avez
besoin.

«  Appuyez sur « DEBUT » pour activer la cuisson.

CHANGER LES REGLAGES

Sur I'écran Favoris, vous pouvez ajouter une image ou un nom
a chaque favori pour le personnaliser selon vos préférences.

. Sélectionnez la fonction que vous voulez changer.

- Appuyez sur « EDITER ».

« Sélectionnez |'attribut que vous voulez modifier.

+ Appuyez sur « SUIVANT » : Lécran affichera les nouveaux
attributs.

«  Appuyez sur « SAUVEGARDER » pour confirmer vos
changements.

Sur |'écran Favoris, vous pouvez également effacer des
fonctions que vous avez enregistrées :

- Appuyez sur @ sur la fonction pertinente.

« Appuyez sur « LENLEVER ».

Vous pouvez également changer I'heure quand les différents
repas sont indiqués :

. Appuyezsur & .

. Sélectionnez B3 «Préférences.

« Sélectionnez « Heures et dates ».

« Appuyez sur «Vos heures de repas ».

- Défilez a travers la liste et appuyez sur I'heure
correspondante.

+ Appuyez sur le repas pertinent pour le modifier.

Chaque créneau de temps peut étre combiné avec un repas
uniquement.

10. OUTILS

Appuyez sur & pour ouvrir le menu « Outils » & tout
moment.

Ce menu vous permet de choisir parmi différentes options et
également de changer les réglages ou préférences pour votre
produit ou l'écran.

ACTIVATION A DISTANCE

Pour permettre |'utilisation de I'application 6 Sense Live
Whirlpool.

@ MINUTERIE DE CUISSON

Cette fonction peut étre activée soit lors de I'utilisation d’'une
fonction de cuisson ou seule pour conserver I'heure.

Une fois démarrée, la minuterie décomptera
indépendamment sans interférer avec la fonction elle-méme.

La minuterie continuera de décompter dans I'angle supérieur
droit de I'écran.

La minuterie continuera de décompter dans I'angle supérieur droit
de l'écran.

Pour récupérer ou modifier la minuterie de cuisson :

- Appuyezsur &f .

. Appuyezsur © .

Un signal sonore se fait entendre et une indication apparait a
I'écran lorsque la minuterie a terminé le compte a rebours.

+ Appuyez sur « REJETER » pour effacer la minuterie ou
régler une nouvelle durée.

«  Appuyez sur « REGLER NOUVELLE MINUTERIE » pour régler
a nouveau la minuterie.
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ECLAIRAGE
Pour allumer ou éteindre I'ampoule du four.

@ NETTOYAGE

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

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

« Retirez tous les accessoires du four avant d'activer la
fonction.

« Quand le four est froid, versez 200 ml d'eau potable sur le
fond du four.

- Appuyez sur « DEBUT » pour activer la fonction de
nettoyage.

Une fois le cycle sélectionné, vous pouvez différer le démarrage du

nettoyage automatique. Appuyer sur « RETARD » pour régler

I'heure de fin comme indiqué au paragraphe correspondant.

@SONDE

L'utilisation de la sonde a viande vous permet de mesurer

la température interne des aliments lors de la cuisson afin
de vous assurer qu'ils atteignent la température optimale.
La température du four varie selon la fonction que vous
avez sélectionnée, mais la cuisson est toujours programmée
pour se terminer une fois que la température spécifiée a été
atteinte.

Placez les aliments dans le four et branchez la sonde a
viande a la prise. Maintenez la sonde aussi loin que possible
de la source de chaleur. Fermez la porte du four.

Appuyez sur @ .Vous pouvez choisir entre les fonctions
manuelle (par méthode de cuisson) et 6™ Sense (par type
d'aliment) si l'utilisation de la sonde est autorisée ou requise.

Une fois qu'une fonction de cuisson a démarré, elle sera effacée i
la sonde est enlevée.

Débranchez toujours et enlevez la sonde du four lorsque vous
prenez les aliments.

UTILISATION DE LA SONDE ALIMENTAIRE

Placez les aliments dans le four et branchez la fiche dans la
prise prévue a cet effet sur le c6té droit du compartiment de
cuisson du four.

Le cable est semi-rigide et peut étre fagonné comme
nécessaire pour insérer la sonde dans l'aliment de la maniére
la plus efficace. Assurez-vous que le cable ne touche pas
I'élément chauffant supérieur pendant la cuisson.

VIANDE : Insérez la sonde profondément dans la viande en
évitant les os et les parties grasses. Pour la volaille, insérez la
longueur de la sonde dans le centre de la poitrine en évitant
les zones creuses.

POISSON (entier) : Positionnez la pointe dans la partie la
plus épaisse, en évitant les épines dorsales.

CUISSON AU FOUR: Insérez la pointe profondément
dans la pate en faconnant le cable pour atteindre I'angle
de sonde optimal. Si vous utilisez la sonde lors d'une
cuisson avec les fonctions 6 Sense, la cuisson sera arrétée
automatiquement lorsque la recette sélectionnée atteint
la température centrale idéale sans qu'il soit nécessaire de
régler la température du four.

Gros pain

: Gateau

e SILENCE

Appuyez sur l'icone pour couper le son ou rallumer le son de
tous les fonctions et alarmes.

VERROUILLAGE DES COMMANDES

Le « Verrouillage des commandes » vous permet de
verrouiller les boutons sur le pavé tactile afin qu'ils ne
puissent pas étre activés accidentellement.

Pour activer le verrouillage :

. Appuyez surl'icone @ .

Pour désactiver le verrouillage :

+ Appuyez sur I'écran.

+ Faites glisser le message indiqué vers le haut.

PLUS DE MODES

Pour sélectionner le Mode Sabbat et accéder a I'Energie.

Le mode Sabbat maintient le four allumé en mode cuisson jusqu’a
ce qu'il soit désactivé. Le mode Sabbat utilise la fonction
conventionnelle. Tous les autres cycles de cuisson et de nettoyage
sont désactivés. Aucune tonalité ne retentira, et les écrans
n'indiqueront pas de changements de température. Lorsque la
porte du four est ouverte ou fermée, Iéclairage du four ne
sallumera pas ou ne séteindra pas, et les éléments chauffants ne
sallumeront pas ou ne séteindront pas immédiatement.

Pour désactiver et sortir du mode Sabbat, appuyez sur ou 7,
puis appuyez sur I'écran d'affichage et maintenez-le enfoncé
pendant 3 secondes.

E PREFERENCES
Pour modifier plusieurs réglages du four.

WI-FI

Pour modifier des réglages ou configurer un nouveau réseau
domestique.

INFOS

Pour éteindre « Conserver le mode Démo », réinitialiser le
produit et obtenir d'autres informations sur le produit.
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TABLEAU DE CUISSON

8 . o - . GRILLE ET
RECETTE FONCTION | PRECHAUFFAGE A TEMPERATURE (°C) DUREE (Min.) ACCESSOIRES
: 2
=] oui 170 30-50 2
Leavened cakes (Gateaux a pate levée) / : ) 2
Sponge cakes (Génoise) oul 160 30-50 A=
OU' ‘|6O 30 - 50 "\l:-iirr_ll" "\l:-l_rr_ll"
Gateaux fourrés Oui 160 - 200 30-85 3,
(cheesecake (gateau au fromage),
strudel, apple pie (tarte aux pommes)) Oui 160 — 200 35-90 _\_”4|__._,._,_ ‘%F
=] Oui 150 0-40 3,
Oui 140 30-50 4
Biscuits / Shortbread (Petit pain)
. 4 1
Oui 140 30- 50
oui 135 40-60 PR
=] Oui 170 20-40 3
Oui 150 30-50 4
Petits gateaux / Muffin (Muffins)
. 4 1
oui 150 30-50
Oui 150 40- 60 SPDPEE
= Oui 180 - 200 30-40 3
: 4 1
Choux buns (Chouquettes) Oui 180 - 190 35-45 —_—r
ou 180 - 190 35-45% o> 3 ]
=] Oui 90 110- 150 3
Meringues ou 90 130-150 | 4]
Oui % 0-160" 2 e
=] Oui 190 - 250 15-50 2
Pizza / Pain / Focaccia (fougasse)
: 4 1
oui 190 - 230 20-50 2
Pizza (Mince, épaisse, focaccia) ou 220- 240 25-50% o 3]
=] Oui 250 10-15 L3
. . : 4 1
Pizza surgelée Oui 250 10-20 —_—r
oui 220 - 240 15-30 CS 3 T
; 3
. oui 180 - 190 45-55 3
Savoury pies (Tourtes) 2 1
(vegetable pie (Tourtes aux légumes), Oui 180 - 190 45-60 L
quiche (quiches))
oui 180 - 190 as-70% o 31
E oui 190 - 200 20-30 3
Vol-au-vent / Puff pastry crackers . ) ) 4 1
(Feuilletés) Oui 180-190 20-40 L~ -
oui 180 - 190 20-40% o 3 ]
[ ~ ab=r J ~r TS q\\
ACCESSORRES : " Plaque de‘cutsson ou Lechefrlte/pquue de cuisson Lechefrite /plaque  Lechefrite contenant
Grille métallique moule a gateau ou plat de cuisson sur la grille Sonde

surla grille métallique

métallique

de cuisson 500 ml d'eau
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GRILLE ET

RECETTE FONCTION PRECHAUFFAGE TEMPERATURE (°C) ~ DUREE (Min.) ACCESSOIRES
Lasagnes / Flans / Pates au four / . ) ) 3
Cannelloni Iil Oui 190 - 200 45-65 t j
Agneau / Veau / Beeuf / Porc 1 kg Izl Oui 190 - 200 80-110 t 3 j
Roti de porc avec crackling (grattons) ) ) 2
> kg 170 10-150 | 2 |
Poulet / Rabbit (Lapin) / Duck (Canard) ) ) ) 3
T kg =] Oui 200-230 50-100 3
Turkey (Dinde) /Goose (Oie) 3 kg = Oui 190 - 200 80-130 2,
Poisson au four / en papillote . . ) 3
oo =] oui 180 - 200 40-60 L3
Légumes farcis . . } 2
(tomates, courgettes, aubergines) ou 180-200 20-60 ~F=r
Toast (Rétie) Ifl - 3 (E|€Vé€) 3-6 -\...5...5-
Filets de poisson / Steaks El - 2 (Moy) 20-30* .\_.f‘r_,_,. \w_w[3
Sausages (Saucisses) / kebab / cotes ) ) 3 o e 5 4
levées / hamburgers EI 2-3 (Moy - Haute) 15-30 Neeeens r b
Poulet roti 1-1,3 kg : 2 (Moy) ss-70m L2 aly
Gigot d’agneau / Shanks (Jarrets) - 2 (Moy) 60 - 90 *** ! 3 j
Pommes de terre roties - 2 (Moy) 35-55%** L 3 j
Légumes gratinés - 3 (Flevée) 10-25 ! 3 j
Biscuits @ Oui 135 50-70 - > ; -\éu- -u%u- 1_r]
Biscuits
= . 5 4 3 1
Tartes E Oui 170 50-70 abfFs A e A r A e
Tartes
‘ Gy : 5 4 2 1
Pizza ronde Igza Oui 210 40-60 aFr alr aldr aRdr
Repas complet : Tarte aux fruits (niveau 5) . ] N 5 3 1
/ lasagnes (niveau 3) / viande (niveau 1) Ou 190 40-120 e e e
Repas complet : Tarte aux fruits (niveau
5) / légumes rétis (niveau 4) / lasagnes @4 Oui 190 40-120 % 5 4 2 1
(niveau 2) / découpes de viandes Menu i
(niveau 1)
. - 100 * 4 1
Lasagnes & Viandes Oui 200 50-100 Ae—r | j
Viandes & pommes de terre Oui 200 45-100* ,‘%F L ! j
Poisson & légumes & Oui 180 30-50* 4 !
aFs L— )
Stuffed roasting joints (R6tis farcis) e - 200 80-120* ! 3 j
Coupes de viande e . 200 50-100 * 3

(rabbit (lapin), poulet, agneau)

* Durée approximative : les plats peuvent étre retirés du four en tout temps, selon vos préférences personnelles.

**Tourner les aliments a mi-cuisson.

*** Au besoin, retournez les aliments aux deux tiers de la cuisson.

COMMENT LIRE LE TABLEAU DE CUISSON

Le tableau indique la meilleure fonction, les accessoires, et le niveau a
utiliser pour la cuisson des différents types d'aliments.
Les temps de cuisson commencent au moment de l'introduction du plat
dans le four et ne tiennent pas compte du préchauffage (s'il est

nécessaire).

Les températures et les durées de cuisson sont approximatives et
dépendent de la quantité d'aliments et du type d'accessoire utilisé.

Commencez par les réglages les plus bas recommandés et, si les aliments
ne sont pas assez cuits, passez a des réglages plus élevés.

Utilisez les accessoires fournis, et de préférence des moules a gateau et des
plats de cuisson en métal foncé. Vous pouvez aussi utiliser des plaques et
accessoires en pyrex ou en céramique ; cependant, les temps de cuisson
seront sensiblement plus longs.
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O TABLEAU DE CUISSON

Catégories d'aliments Niveau et Accessoires Quantité Info cuisson
. g Frais Lasagnes _\é‘r — 500-3000g*
5 ; Cannelloni L 2w 500-3000g* : Préparer selon votre recette préférée. Verser de la sauce
O = E s 2 ......................................... s béchamel sur |e haut et répandre du fromage pOUI' Obtenir
2 E : Produits Lasagnes A 500-3000g  :un brunissage parfait
o L A
 : surgelés Cannelloni = 500-3000 g
ROti de boeuf 3 e 600-2000g* : Appliquez de I'huile avec un pinceau et frottez avec du sel
: - et du poivre. Assaisonnez avec de l'ail et des herbes selon
R&ti de veau 3 o 600 - 2500 g * :vos gouts. A la fin de la cuisson, laissez reposer pendant au
“moins 15 minutes avant de couper
Boeuf Appliquez de I'huile avec un pinceau et ajoutez du romarin.
: Steak 9.4 : Frottez avec du sel et du poivre noir. Répartissez
tea sacm “uniformément sur la grille métallique.
: Tournez aux 2/3 du temps de cuisson
Hamburger : 1,5-3¢cm Appliquez de I'huile avec un pinceau et frottez avec du sel
""""""""""""""""""""""" Rotlde orc o 60072500 “« ietdupoivre. Assaisonnez avec de l'ail et des herbes selon
P 9 :vos godts. A la fin de la cuisson, laissez reposer pendant au
Jarret de porc 500-2000g* moins 15 minutes avant de couper
Porc Cotes de porc 500 - 2000 Saupoudrez de sel, et badigeonnez d'huile avant la cuisson.
: P ¢ : Tournez aux 2/3 du temps de cuisson
Bacon 250 Répartissez uniformément sur la grille métallique.
E : Tournez aux 3/4 du temps de cuisson
<N Agneau réti 600-25009*  Appliquez de I'huile avec un pinceau et frottez avec du sel
a) (0 ) « etdupoivre. Assaisonnez avec de l'ail et des herbes selon
E Agneau Carré d'agneau : : >00-20009 :vos gots. A la fin de la cuisson, laissez reposer pendant au
S Gigot d'agneau . 500-2000g* | moins 15 minutes avant de couper
Poulet roti 600 - 3000 g * " Appliquez de I'huile avec un pinceau et assaisonnez comme
o : vous le préférez. Frottez avec du sel et du poivre. Insérez
Poulet réti farci 600-30009* :dansle four avec le coté poitrine vers le haut
: Poulet Morceaux de Appliquez de I'huile avec un pinceau et assaisonnez comme
p Foule oulet 3 B 600-3000g* ivous le préférez. Répartissez uniformément sur le plateau
P vapeur avec le coté peau vers le bas
Escalope / Blanc 5 4 15 em Saupoudrez de sel, et badigeonnez d'huile avant la cuisson.
depoulet  inee o~ oo Tournez aux 2/3 du temps de cuisson
Canard réti 2w 600 - 3000 g *
o i 5 Appliquez de I'huile avec un pinceau et frottez avec du sel
Canard rotifarci = ¥~ 600-30009* et du poivre. Assaisonnez avec de lail et des herbes selon
] Morceaux de C 3 e 600 - 3000 * VoS gouts
i Canard roti canard — :
: Escalope/ Appliquez de I'huile avec un pinceau et frottez avec du sel
Msca O?Z 5 4 - et du poivre. Assaisonnez avec de |'ail et des herbes selon
ca?\%rrz e il o] XM vos godts.
: : {Tournez aux 2/3 du temps de cuisson
Reveenn ~ alr _J e r M q\\
ACCESSOIRES Plaquede cuissonou  Léchefrite/plaque de cuisson | . ) . .
Grille métallique moule a gateau ou plat de cuisson sur la grille Lecgifr&eisgique Leck;%fgtrilcglre}ginant Sonde
surla grille métallique métallique
10
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Catégories d'

: Dinde et oie
: roties

VIANDES

Plats de
: viande

. Poisson
: entier roti

POISSON

: Escalopes et
i steaks rotis

Fruits de mer
: grillés

¢ Légumes
: rotis

LEGUMES

Légumes
: gratinés

aliments Niveau et Accessoires Quantité Info cuisson
Oie rétie 2 e 600 - 3000 g *

o : 5 Appliquez de I'huile avec un pinceau et frottez avec du sel
Oie rotie farcie | < e 600-30009* et du poivre. Assaisonnez avec de l'ail et des herbes selon
Morceaux de 3 . Vvosgolts
dinde S 600-3000g* !

Appliquez de I'huile avec un pinceau et assaisonnez comme
Escalopes / 5 4 1.5 vous le préférez. Frottez avec du sel et du poivre. Insérez
Blancs e Tooed socm - dans le four avec le coté poitrine vers le haut.
{ Tournez aux 2/3 du temps de cuisson
! Saupoudrez de sel, et badigeonnez d'huile avant la cuisson.
Kebab > 4 1 grille '
R ] 9 Tournez aux 1/2 du temps de cuisson
Sauci ‘ Répartissez uniformément sur la grille métallique. Percez les
aucisses et 5 4 1,5-4cm i saucisses avec une fourchette pour éviter qu'elles n'éclatent.
Wirstel e oS : :
: Tournez aux 2/3 du temps de cuisson
Saumon ,\___3.__,_1 2 P~ 02-15kg*
Colin ,\3,@%\ 02-15kg*
Morue T 2 P~ 02-15kg*
Bar ,\3,_ 1 2 P~ 02-15kg* %Appliquez de I'nuile avec un pinceau et frottez avec du sel
3 5 . ietdu poivre. Assaisonnez avec de |'ail et des herbes selon
Daurade e, R 0,2-15kg vos gouts
Mulet Nl e— 02-15kg*
Poisson entier ,\3,_ ] 2 P~ 02-15kg*
P0|§son en S 02-15 kg *
OO 0 S
Darne de thon 1 2 ; 1-3cm
Darne de i3 2 )
saumon — 1-3cm
Darne 3 2 -
d'espadon s ] 05-3cm : .
) ) : Appliquez de I'huile avec un pinceau et frottez avec du sel
Steak de morue e T 100-3009 ‘et du poivre. Assaisonnez avec de il et des herbes selon
Filet de bar D 2 : 50-150g  :vosgolts
Filet de daurade “3,1 2 ; 50-1509 A
Autres filets ] 2 ; 05-3cm
Filets de poisson A ] 2 ; . 05-3cm :
. 4 R ) Couvrez avec de la chapelure et assaisonnez avec de I'huile,
Pétoncles : un lechefrite ¢ 770 : .
A i de lail, du poivre et du persil
Mou.lels 4 un lechefrite
gratinces f - Appliquez de hui i tfrott dusel
g 3 . ) ‘ Appliquez de I'huile avec un pinceau et frottez avec du se
Crevettes e S un lechefrite ‘et du poivre. Assaisonnez avec de |'ail et des herbes selon
4 3 i vos gouts
Crevettes e ] un lechefrite
............................... e
Pommes de 3 i Coupées en morceauy, assaisonnez avec de I'huile, du sel et
: 500-1500g
terre i i des herbes avant de mettre au four
Légumes farcis 3 100-500 g ‘ Appliquez de I'huile avec un pinceau et frottez avec du sel
chacun “et du poivre. Assaisonnez avec de |'ail et des herbes selon
Autres légumes 500-1500g  ivos golts
Pommes de Coupées en morceaus, assaisonnez avec de I'huile, du sel et
1 plateau ;
terre i des herbes avant de mettre au four
Tomates P03 1 plateau Couvrez avec de la chapelure et assaisonnez avec de I'huile,
nf P i de lail, du poivre et du persil
Piments 3 1 blateau ‘ Préparer selon votre recette préférée. Verser du fromage
N P pour obtenir un brunissage parfait
Brocoli 3 1 plateau ‘
i P i Préparer selon votre recette préférée. Verser de la sauce
Chou-fleur _\,%h_ 1 plateau i béchamel sur le haut et répandre du fromage pour obtenir
3 un brunissage parfait
Autres — 1 plateau
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GATEAUX ET PATISSERIES

Catégories d'aliments

: Gateaux
- moelleux

Patisseries et
: tartes

Niveau et Accessoires Quantité Info cuisson
Génoise en 2 e 500- 1200 * Préparez une pate pour génoise sans gras de 500-900g.
moule R i Versez dans un moule chemisé et graissé
Gateau Préparez une pate a gateau selon votre recette préférée en
moelleux aux _‘éb_ B 500-1200g* futilisant des fruits frais coupés en tranches ou rapés. Versez
fruits en moule dans un moule chemisé et graissé
Gateau :
moelleux au 2 | Préparez une pate pour génoise sans gras de 500-900g.
: B - o 2 o
chocolat en inf=n >00-1200g i Versez dans un moule chemisé et graissé
moule :
Génoise sur . N o
plaque de 2 e 500-1200g* Préparez une pate pour génoise sans gras de 5'00'—9009.
. nEe Versez dans un plateau cuisson chemisé et graissé
QLS S O e e e e
i Faites une pate a partir de 500 g de farine, 200 g de beurre
salé, 200 g de sucre, 2 ceufs. Aromatisez avec de l'essence
Biscuits 3 200-600g de fruit. Laissez refroidir. Répartissez uniformément la pate
et faconnez-la a votre gré. Disposez les cookies sur une
lechefrite
Croissants (frais) ! 3 un lechefrite
Croissants i3 . . épartissez uniformément dans la lechefrite. Laissez
. : un lechefrite L X
(surgelés) — efroidir avant de servir
Pate a choux 3 un lechefrite

Meringues

i Préparez la pate avec 2 blancs d'ceuf, 80 g de sucre et 100 g
3 i de noix de coco desséchée. Aromatisez avec de la vanille et

: 10-30gchacun . ;
: i de l'essence d'amande. Faconnez en 20-24 morceaux sur

i une léchefrite préalablement graissée

Tarte en moule

 Faites une pate & partir de 500 g de farine, 200 g de beurre
salé, 200 g de sucre, 2 ceufs. Aromatisez avec de l'essence
de fruit. Laissez refroidir. Répartissez uniformément la pate
et repliez-la dans un moule. Remplissez de confiture et
faites cuire

3 400- 1600 g

Y=

Strudel

i Préparez un mélange de pommes tranchées, de pignons de
pin, de cannelle et de muscade. Mettez du beurre dans un
moule, versez du sucre et faites cuire pendant 10-15
minutes. Roulez-le dans une pate et repliez la partie
extérieure

3 400-1600 g

Tarte farcie aux
fruits

Chemisez un moule a tarte avec la pate et vaporisez le fond
avec des miettes de pain pour absorber le jus des fruits.
Remplissez avec des fruits frais hachés mélangés avec du
sucre et de la cannelle

“Chemisez un plat & tarte pour 8-10 portions avec une pate

3 500- 2000 g

‘.._.I’} Gateau salé _\!ﬁiﬂ_ 800-1200g et percez-la avec une fourchette, remplissez la pate selon
g otre recette préférée
= réparez un mélange de légumes hachés. Vaporisez d'huile
< ‘et cuisez dans un moule pendant 15-20 minutes. Laissez
£ Strudel aux légumes 2 500-1500g  refroidir. Ajoutez du fromage frais et assaisonnez avec du
g i sel, du vinaigre balsamique et des épices. Roulez-le dans
: i une pate et repliez la partie extérieure
[ W o ab=r L J ~ r M q\

ACCESSORRES : " Plaque de‘cutsson ou Lechefrlte/pquue de CUBSON ) & hefiite /plaque  Léchefrite contenant

Grille métallique moule a gateau ou plat de cuisson sur la grille . , Sonde

. i i de cuisson 500 mld'eau
surla grille métallique métallique
12
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Catégories d'aliments

ACCESSOIRES

Grille métallique

' Niveau et Accessoires :

............................... R R T

Préparez la pate en suivant votre recette habituelle de pain
‘léger. Formez en petits pains avant la levée. Utilisez la
i fonction levée spécifique du four

Quantité

‘Préparez la pate selon votre recette préférée et placez-la sur

3 e 60-15049
— chacun*

3 e 200-500 g
.............................................................. chacun®

5 400 - 600g
e chacun*

N 700 - 2000 g *

N 500-2000 g *

3 e 200-300g
—r chacun

2 e )

2 ronde - plateau

2 ronde - plateau
e

4 1
Abls

s 3 " 1 -4 couches
afe als M

5 4 2 :
alrs ARArs Aledls Y—r

Info cuisson

la lechefrite

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

i Préparez la pate selon votre recette préférée et placez-la sur
‘la léchefrite

Préparez la pate en suivant votre recette habituelle de pain
léger. Formez en baguettes avant la levée. Utilisez la
fonction levée spécifique du four

‘Préparez la pate selon votre recette préférée et placez-la sur
‘la lechefrite

Préparez une pate a pizza basée sur 150 ml d'eau, 15 g de
levure, 200-225 g de farine, d'huile et de sel. Faites lever en

i utilisant la fonction four spécifique. Roulez la pate dans un

plateau cuisson légerement huilé. Ajoutez des garnitures
comme des tomates, de la mozzarella et du jambon

Sortez de I'emballage. Répartissez uniformément sur la
i grille métallique

R L ~ TS B
Plaque de cuissonou  Lechefrite/plaque de cuisson Lachefiite folaaue  Lechefiite contenant
moule a gateau ou plat de cuisson sur la grille de cuiss%nq 500 ml dleau Sonde

surla grille métallique

métallique

Whj;lﬁool
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NETTOYAGE ET ENTRETIEN

Assurez-vous que le four a refroidi N’utilisez pas de laine d’acier, de Utilisez des gants de protection.
avant d'effectuer tout entretien ou tampons a récurer abrasifs, ou des L'appareil doit étre débranché de
nettoyage. détergents abrasifs ou corrosifs, I'alimentation principale avant
N'utilisez pas de nettoyeurs vapeur. ils pourraient endommager les d’effectuer des travaux d’entretien.

surfaces de I'appareil.

SURFACES EXTERIEURES

Nettoyez les surfaces a lI'aide d’un chiffon en
microfibre humide.

Si elles sont tres sales, ajoutez quelques gouttes
de détergent a pH neutre. Essuyez avec un chiffon
sec.

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

SURFACES INTERIEURES

Apres chaque utilisation, laissez le four refroidir
et ensuite nettoyez-le, de préférence lorsqu'il est
encore tiede, pour enlever les dépodts ou taches

laissés par les résidus de nourriture. Pour essuyer
la condensation qui s’est formée a la suite de la
cuisson d’aliments a haute teneur en eau, laissez le
four refroidir complétement, et essuyez-le ensuite
avec un linge ou une éponge.

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

« La porte du four peut étre enlevée pour faciliter le
nettoyage.

ACCESSOIRES

Immergez les accessoires dans une solution liquide
de lavage apres 'utilisation, en les manipulant avec
des maniques s'ils sont encore chauds. Les résidus
alimentaires peuvent étre enlevés en utilisant une
brosse ou une éponge.

ENLEVER ET REINSTALLER LA PORTE

1.

Pour enlever la porte, ouvrez-la complétement
et abaissez les loquets jusqu’a qu’ils soient
déverrouillés.

. Fermez le plus possible la porte. Tenez la porte

fermement avec les deux mains, ne la tenez pas
par la poignée.

Enlevez simplement la porte en continuant de la
fermer tout en la tirant vers le haut en méme
temps jusqu'a ce qu'elle soit libérée de son
logement. Placez la porte sur un c6té, en
I'appuyant sur une surface douce.

Réinstallez la porte en la placant devant le four pour
aligner les crochets des charniéres avec leurs appuis
et attacher la partie supérieure sur son appui.

3. Abaissez la porte pour ensuite l'ouvrir
completement. Abaissez les loquets dans leur
position originale : Assurez-vous de les abaisser
compléetement.

n

Appliquez une légére pression pour vous assurer
que les loquets sont bien placés.

\

4. Essayez de fermer la porte et assurez-vous qu'elle
est alignée avec le panneau de commande.
Sinon, répétez les étapes précédentes : La porte
pourrait s'endommager si elle ne fonctionne pas
correctement.

14
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REMPLACEMENT DE LAMPOULE
- Débranchez le four de I'alimentation électrique.
« Enlevez les supports de grille.

- Dégagez le cache de I'ampoule en faisant levier a
I'aide d’un tournevis.

« Remplacez 'ampoule.

+ Replacez le couvercle de la lampe en poussant
fermement jusqu’a ce qu'il soit bien en place.

+ Replacezles supports de grille.
« Rebranchez le four a I'alimentation électrique.

Faq Wifi

Veuillez noter : Utilisez uniquement des ampoules halogenes
de 20-40 W/230 V~, type G9, T300 °C. Lampoule utilisée dans
le produit est spécifiqguement concue pour des appareils
domestiques et n'est pas adaptée pour un éclairage général
de la piece dans la maison (Réglementation CE 244/2009). Ces
ampoules sont disponibles aupres de notre Service apres-
vente.

Ne manipulez pas les ampoules a mains nues, les traces
laissées par vos empreintes pourraient les endommager.
Avant d'utiliser le four, assurez-vous que le couvercle de
I'ampoule a bien été remis en place.

Quels protocoles WiFi sont pris en charge ?
L'adaptateur WiFi supporte du WiFi b/g/n pour les
pays européens.

Quels réglages doivent étre configurés dans le logiciel
du routeur?

Les réglages suivants du routeur sont requis : 2,4 GHz
activés, WiFi b/g/n, DHCP et NAT activés.

Quelle version de WPS est prise en charge ?

WPS 2.0 ou plus. Vérifiez la documentation du
routeur.

Y-a-t-il des différences entre I'utilisation d’un
smartphone (ou d’une tablette) avec Android ou iOS ?
Vous pouvez utiliser n'importe quel systéme
d’exploitation, cela ne fait aucune différence.

Puis-je utiliser une connexion 3G mobile a la place
d’un routeur ?

Oui, mais les services du cloud sont concus pour des
dispositifs connectés en permanence.

Comment puis-je vérifier si ma connexion Internet a
domicile fonctionne et si la fonctionnalité sans fil est
activée?

Vous pouvez rechercher votre réseau sur votre
dispositif intelligent. Désactivez les autres connexions
de données avant d'essayer.

Comment puis-je vérifier si I'lappareil est connecté a
mon réseau sans fil domestique ?

Accédez a la configuration de votre routeur (voir le
manuel du routeur) et vérifiez si I'adresse MAC de
I'appareil est énumérée sur la page des dispositifs
connectés sans fil.

Ou puis-je trouver I'adresse MAC de I'appareil ?
Appuyez sur & puis appuyez sur B Wi-Fiou
regardez sur votre appareil : Il y a une étiquette qui
indiquent le SAID et les adresses MAC. L'adresse MAC
se compose d'une combinaison de chiffres et de
lettres commencant par "88:e7".

Comment puis-je vérifier si la fonctionnalité sans fil de
I'appareil est activée ?

Utilisez votre dispositif intelligent et I'application 6"
Sense Live pour vérifier si le réseau de I'appareil est
visible et connecté au cloud.

Y-a-t-il quelque chose qui puisse empécher le signal
d’atteindre I'appareil ?

Vérifiez que les dispositifs que vous avez connectés
n'utilisez pas toute la largeur de bande disponible.
Assurez-vous que vos dispositifs activés Wi-Fi ne
dépassent pas le nombre maximum autorisé par le
routeur.

A quelle distance le routeur doit-il &tre du four ?

Normalement, le signal Wi-Fi est suffisamment
fort pour couvrir deux pieces, mais cela dépend
grandement du matériau dont sont faits les murs.
Vous pouvez vérifier la force du signal en placant
votre dispositif intelligent prés de I'appareil.

Que puis-je faire si ma connexion sans fil n'atteint pas
I'appareil ?

Vous pouvez utiliser des dispositifs spécifiques pour
étendre votre couverture Wi-Fi domestique, comme
les points d’acces, les répéteurs Wi-Fi et les ponts de
puissance (non fournis avec l'appareil).

Comment puis-je trouver le nom et le mot de passe de
mon réseau sans fil ?

Voir la documentation du routeur. Il y a
habituellement un autocollant sur le routeur
montrant les informations dont vous avez besoin
pour atteindre la page de paramétrage du dispositif
en utilisant un dispositif connecté.

Que puis-je faire si mon routeur utilise le canal WiFi du
voisinage ?

Forcez le routeur a utiliser le canal WiFi de votre
domicile.
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Que puis-je faire si=" apparait a I'écran ou si le four
ne parvient pas a établir une connexion stable avec le
routeur de mon domicile ?

L'appareil peut s'étre connecté avec succés au routeur
mais il n‘est pas capable d'accéder a Internet. Pour
connecter l'appareil a Internet, vous devrez vérifier
les réglages du routeur et/ou de la porteuse.

Réglages du routeur : NAT doit étre activé, le pare-feu et DHCP
doivent étre convenablement configurés. Chiffrage de mot de
passe accepté : WEP, WPA, WPA2. Pour tenter un type différent
de chiffrage, consultez le manuel du routeur.

Réglages de la porteuse : Si votre fournisseur de service
Internet a fixé le nombre d'adresses MAC en mesure de se
connecter a Internet, vous pouvez étre dans I'impossibilité de
connecter votre appareil au cloud. Ladresse MAC d'un
dispositif est son identifiant unique. Renseignez-vous aupres
de votre fournisseur d'acces Internet pour savoir comment
connecter des appareils autres que des ordinateurs a Internet.

Comment puis-je vérifier si des données sont
transmises ?

Aprés réglage du réseau, coupez I'alimentation,
attendez 20 secondes, puis allumez le four : Vérifiez
que l'application indique I'état Ul de I'appareil.
Sélectionnez un cycle ou une autre option et vérifiez
son statut sur l'application.

Certains réglages prennent quelques secondes pour
apparaitre dans l'application.

Comment puis-je changer mon compte Whirlpool tout
en conservant mes appareils connectés ?

Vous pouvez créer un nouveau compte mais
rappelez-vous de supprimer votre appareil de I'ancien
compte avant de le déplacer vers le nouveau.

J'ai changé mon routeur, que dois-je faire ?

Vous pouvez soit conserver les mémes parameétres
(nom de réseau et mot de passe) ou effacer

les parametres précédents de I'appareil et les
reconfigurer.

’ Whjr/lﬁool



DEPANNAGE

Probleme

pas.

L'écran affiche la
lettre « F » suivi d'un
numéro ou d'une
lettre.

L'alimentation est
coupée.

La fonction ne

démarre pas.
La fonction n'est pas
disponible en mode

de démonstration.

L'icone = s'affiche
sur I'écran.

La connectivité n'est
pas prise en charge.

L'écran tactile ne

fonctionne pas
correctement.

- Cause possible

‘ Solution

. _Coupure de courant.
Le four ne fonctionne P

Débranchez de

l'alimentation principale.

-Assurez-vous qu'il n'y a pas de panne de courant et que
‘le four est bien branché. Eteignez puis rallumez le four

pour voir si le probléeme persiste.

éDéfaiIIance du four.

Prenez en note le numéro qui suit la lettre « F » et
‘contactez le Service Aprés-vente le plus pres.
Appuyez sur & , appuyez sur @ «Info » puis
-sélectionnez « Remise aux valeurs d'usine ». Tous les
‘réglages enregistrés seront effacés.

Vérifiez sur votre réseau domestique a au moins une

: -valeur de plus de 3 kW. Dans le cas contraire, diminuez la
‘Niveau de puissance erroné. :
3 ¢, sélectionnez

puissance a 13 Am&éres. Pour la changer, appuyez sur
« Plus de modes », puis

‘Mode démonstration en
_cours.

-sélectionnez « Energie ».

Appuyez sur & , appuyez sur @ « Info », puis
:sélectionnez « Conserver le mode démo » pour quitter.

‘Le routeur Wi-Fi est éteint.
Les réglages du routeur ont
changé. ;
‘Les connexions sans fil
‘n'atteignent pas l'appareil.
‘Le four est incapable
:d'établir une connexion
-stable au réseau
. domestique.

‘La connectivité n'est pas
_prise en charge.

Vérifiez que le routeur Wi-Fi est connecté a Internet.

Vérifiez que le signal Wi-Fi pres de I'appareil est fort.
'Essayez de redémarrer le routeur.

‘Voir le chapitre « FAQ WI-FI ».

Si les réglages de votre réseau sans fil domestique ont
-changé, connectez-vous au réseau : Appuyez sur &,
‘appuyez sur « Wi-Fi » puis sélectionnez « Connexion
‘au réseau ».

.Un fonctionnement &
‘distance n'est pas autorisé
~dans votre pays.

Vérifiez si votre pays permet un fonctionnement &
-distance des appareils électroniques avant de les
‘acheter.

Utilisation prolongée.
‘Surcharge du systéme.

* Disponible sur certains modéles uniquement

Maintenez enfoncée la touche [®] pendant au moins 4
.secondes. Allumez le four et vérifiez si le défaut persiste.

Vous trouverez les politiques, la documentation standard et des informations supplémentaires sur le produit :

«  Enutilisant le QR Code dans votre appareil
«  Envisitant notre site Internet docs.whirlpool.eu

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

I'appareil.

Whjr/lﬁool
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Manuale d'uso

GRAZIE PER AVERE ACQUISTATO UN PRODOTTO
WHIRLPOOL

Per ricevere un‘assistenza piu completa, registrare il
prodotto su www.whirlpool.eu/register

SI PREGA DI SCANSIONARE
IL CODICE QR SUL PROPRIO
APPARECCHIO PER OTTENERE
MAGGIORI INFORMAZIONI

Prima di utilizzare I'apparecchio leggere attentamente
le istruzioni di sicurezza.

DESCRIZIONE DEL PRODOTTO

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

1. Pannello dei comandi

2. Ventola e resistenza circolare
(non visibile)

3. Griglie laterali
(il livello e indicato sulla parte
frontale del forno)

4. Porta
5. Resistenza superiore / grill
6. Luce
7. Punto di inserimento della
termosonda
8. Targhetta matricola
(da non rimuovere)
9. Resistenza inferiore
(non visibile)

e T Der
L9 ¢ i
1 2 3 4 5 6 7

1. ON / OFF 3. PREFERITI 6. CONTROLLO REMOTO

Per accendere e spegnere il forno.

2. HOME
Per accedere rapidamente al menu
principale.

Per richiamare la lista delle

funzioni preferite.
4. DISPLAY
5. STRUMENTI

Per abilitare I'uso dell'app
Whirlpool 6% Sense Live.

7. ANNULLA

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

Per disattivare tutte le funzioni del
forno ad eccezione dell'orologio,
del contaminuti e del blocco tasti.
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ACCESSORI

GRIGLIA

Da usare per la cottura degli
alimenti o come supporto per
pentole, tortiere e altri utensili

LECCARDA

Da usare come piastra per
cuocere carni, pesci, verdure,
focacce, etc. o, posizionata

TEGLIA

Da usare per cuocere prodotti
di panetteria e pasticceria, ma
anche carne arrosto, pesce al

GUIDE SCORREVOLI *

—

Per facilitare l'inserimento o la
rimozione degli accessori.

da cucina sotto la griglia, per raccogliere

i liquidi di cottura.

cartoccio, ecc.

TERMOSONDA

\

B

Per misurare con precisione la
temperatura interna degli
alimenti durante la cottura.
Grazie ai quattro punti di
rilevazione e al supporto
rigido, puo essere utilizzata
non solo per carne e pesce,
ma anche per pane, torte e
pasticceria.

* Disponibile solo su alcuni modelli

I numero e il tipo di accessori possono variare a seconda del modello acquistato.
E possibile acquistare separatamente altri accessori presso il Servizio Assistenza Clienti.

INSERIRE LA GRIGLIA E ALTRI ACCESSORI

Inserire la griglia orizzontalmente facendola scivolare
sulle griglie laterali inserendo dapprima il lato rialzato
orientato verso l'alto.

Gli altri accessori, come la leccarda o la teglia, si
inseriscono orizzontalmente come la griglia.

TOGLIERE E RIMONTARE LE GRIGLIE LATERALI

« Pertogliere le griglie, sollevarle e sganciare la
parte inferiore dalla sede tirandola leggermente: a
guesto punto & possibile rimuovere le griglie.

« Perrimontare le griglie, inserirle dapprima nelle
sedi superiori. Avvicinarle alla cavita tenendo
sollevato, quindi abbassarle in posizione nelle sedi
inferiori.

MONTAGGIO DELLE GUIDE SCORREVOLI

(SE PRESENTI)

Togliere dal forno le griglie laterali e rimuovere la
protezione in plastica dalle guide scorrevoli.
Ancorare alla griglia laterale la clip superiore della
guida e farla scivolare fino a fine corsa. Abbassare
I'altra clip in posizione. Per fissare la guida,
premere la parte inferiore della clip contro la griglia
laterale. Assicurarsi che le guide possano scorrere
liberamente. Ripetere questa operazione sull'altra
griglia laterale, allo stesso livello.

———

Nota: Le guide scorrevoli possono essere montate a qualsiasi
livello.
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FUNZIONI DI COTTURA

&D FUNZIONI MANUALI

« PRERISCALDAMENTO VELOCE
Per preriscaldare rapidamente il forno.

- STATICO

Per cuocere qualsiasi tipo di pietanza su un solo
ripiano.

- GRILL

Per grigliare bistecche, spiedini e salsicce, cucinare
verdure gratinate o tostare il pane. Per la grigliatura
delle carni, si consiglia di utilizzare una leccarda
per raccogliere il liquido di cottura: posizionarla un
livello sotto la griglia e aggiungere 500 ml di acqua
potabile.

« TURBO GRILL

Per arrostire grandi tagli di carne (cosce, arrosto di
manzo, pollo). Si consiglia di utilizzare una leccarda
per raccogliere il liquido di cottura: posizionarla un
livello sotto la griglia e aggiungere 500 ml di acqua
potabile.

- TERMOVENTILATO

Per cuocere contemporaneamente su piu ripiani
(massimo tre) alimenti diversi che richiedono la
medesima temperatura di cottura. Questa funzione
permette di eseguire la cottura senza trasmissione di
odori da un alimento all'altro.

«  FUNZIONI COOK 4

Per cuocere contemporaneamente su quattro
ripiani alimenti diversi che richiedono la medesima
temperatura di cottura.

Questa funzione puo essere utilizzata per cuocere
biscotti, torte, pizze (anche surgelate) e per
preparare un pasto completo. Per ottenere risultati
ottimali si raccomanda di seguire la tabella di
cottura.

+ COTTURA VENTILATA
Per cuocere carni o torte ripiene su un solo ripiano.

«  FUNZIONI SPECIALI

» SCONGELARE

Per velocizzare lo scongelamento degli alimenti.
Disporre gli alimenti sul ripiano intermedio.

Si suggerisce di lasciare I'alimento nella sua
confezione per impedire che si asciughi
eccessivamente all'esterno.

USO DEL DISPLAY TOUCH

» TIENIIN CALDO
Per mantenere caldi e croccanti cibi appena cotti.
» LIEVITAZIONE

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

»  PIATTI PRONTI

Per cuocere piatti pronti conservati a
temperatura ambiente o in frigorifero (biscotti,
miscele per torte, muffin, pasta e prodotti di
panetteria). Questa funzione cuoce tutte le
pietanze in modo veloce e delicato; pud essere
utilizzata anche per riscaldare alimenti gia cotti.
Non occorre preriscaldare il forno. Seguire le
istruzioni riportate sulla confezione.

»  MAXI COOKING

Per cuocere tagli di carne di grosse dimensioni
(superiori a 2,5 kg). Si suggerisce di girare

la carne durante la cottura per ottenere

una doratura omogenea su entrambi i lati.

E preferibile irrorarla di tanto in tanto con il
fondo di cottura per evitare che si asciughi
eccessivamente.

» ECO TERMOVENTILATO

Per cuocere arrosti ripieni e carne in pezzi su

un solo ripiano. La circolazione intermittente
dell'aria impedisce un'eccessiva asciugatura
degli alimenti. In questa funzione ECO la luce
rimane spenta durante la cottura. Per utilizzare

il ciclo ECO e ottimizzare quindi i consumi
energetici, la porta forno non deve essere aperta
fino a completamento della cottura del cibo.

+ COTTURA SURGELATI

Questa funzione seleziona automaticamente la
temperatura e la modalita di cottura ottimali per 5
diverse categorie di alimenti pronti surgelati. Non
necessario preriscaldare il forno.

th

&% 6™ SENSE

Questa funzione permette di cuocere tutti i tipi di
alimenti in modo completamente automatico. Per
utilizzare al meglio questa funzione si raccomanda di
seguire le indicazioni della tabella di cottura.

Non e necessario preriscaldare il forno.

Per scorrere Iungo un menu o un elenco:

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

in' Perselezionare o confermare:
Toccare lo schermo per selezionare il valore o/l
menu desiderato.

Per tornare alla schermata precedente:
Toccare < .

Per confermare le impostazioni o accedere alla
schermata successiva:

Toccare “IMPOSTA" 0 “AVANT".

Whjr/lﬁool



PRIMO UTILIZZO

Alla prima accensione & necessario configurare
I'apparecchio.

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

1. SELEZIONE DELLA LINGUA

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

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

« Toccare la lingua desiderata.
Toccando < sitornera alla schermata precedente.

‘Zlvﬁ:(l)NFIGURAZIONE DELLA CONNESSIONE

La funzione 6™ Sense Live permette di azionare il
forno a distanza da un dispositivo mobile. Per abilitare
il controllo remoto dell'apparecchio occorre prima
eseguire correttamente le procedura di connessione.
Questa procedura e necessaria per registrare
I'apparecchio e collegarlo alla rete domestica.
« Toccare “CONFIGURA ORA” per procedere con la
configurazione della connessione.

Oppure, toccare “SALTA" per collegare il prodotto in un
momento SUCcessivo.

COME CONFIGURARE LA CONNESSIONE

Per utilizzare questa funzione € necessario disporre
di: uno smartphone o un tablet, e un router wireless
collegato a Internet. Usando lo smartphone o il tablet,
controllare che il segnale della rete wireless domestica
sia sufficientemente forte vicino all'apparecchio.
Requisiti minimi.

Smartphone o tablet: Android con schermo 1280x720 (o
superiore) 0 iOS.

Le informazioni sulla compatibilita dell'app con le varie
versioni di Android 0 iOS sono disponibili sui rispettivi store
online.

Router wireless: 2.4 Ghz, WiFi b/g/n.

1. Scaricare I'app 6" Sense Live

Per prima cosa, scaricare lI'app sul proprio dispositivo
mobile. L'app 6" Sense Live presentera la sequenza di
passaggi qui descritta. L'app 6™ Sense Live puo essere
scaricata da iTunes o da Google Play.

2. Creare un account

Se ancora non si dispone di un account & necessario
crearlo. In questo modo sara possibile collegare in rete i
propri apparecchi e controllarli da remoto.

3. Registrare I'apparecchio

Registrare il proprio apparecchio seguendo le istruzioni
dell'app. Per la procedura di registrazione sara richiesto
il codice SAID (Smart Appliance IDentifier), riportato
sulla targhetta matricola applicata sul prodotto.

4. Collegare I'apparecchio alla rete WiFi

Seguire la procedura di configurazione mediante
scansione. L'app presentera la sequenza di operazioni
da seguire per collegare I'apparecchio alla rete WiFi
domestica.

Se il router supporta WPS 2.0 (o una versione
successiva), selezionare “MANUALE" e scegliere
“Configurazione WPS": premere il tasto WPS sul router
wireless per stabilire una connessione tra i due prodotti.

Se necessario, € anche possibile collegare il prodotto
manualmente usando la funzione “Cerca rete”.

Il codice SAID serve per sincronizzare uno smartphone o un
tablet con l'apparecchio.

Viene visualizzato l'indirizzo MAC per il modulo WiFi.

In caso di modifica delle impostazioni del router (ad

es. il nome o la password della rete, oppure il provider
della linea dati) sara necessario eseguire nuovamente la
procedura di connessione.

3.IMPOSTAZIONE DI DATA E ORA

Se il forno viene collegato alla rete domestica, la
data e I'ora saranno impostate automaticamente.
Diversamente sara necessario impostarle manualmente.

« Impostare I'ora toccando i numeri corrispondenti.

« Toccare“IMPOSTA" per confermare.

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

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

4. IMPOSTARE LASSORBIMENTO DI POTENZA

[l forno & programmato per assorbire una potenza elettrica

compatibile con una rete domestica di potenza nominale

superiore a 3 kW (16 Ampere): nel caso si disponga di una

potenza inferiore, & necessario diminuire questo valore (13

Ampere).

« Toccare il valore sulla destra per selezionare la
potenza.

« Toccare"OK” per terminare la configurazione iniziale.

5. RISCALDAMENTO DEL FORNO

Un nuovo forno puo rilasciare degli odori dovuti alla
lavorazione di fabbrica: questo & normale.

Prima di cuocere gli alimenti si raccomanda percio di
riscaldare il forno a vuoto per eliminare ogni odore.

Rimuovere protezioni di cartone o pellicole trasparenti e
togliere gli accessori dal forno.

Riscaldare il forno alla temperatura di 200 °C per circa
un'ora.

Si consiglia di arieggiare il locale dopo il primo utilizzo
dell'apparecchio.
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USO QUOTIDIANO

1. SELEZIONARE UNA FUNZIONE

4. IMPOSTARE L'AVVIO RITARDATO

« Per accendere il forno, premere o toccare lo
schermo.

Il display permette di scegliere tra funzioni manuali e
funzioni 6" Sense.

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

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

. Selezionare la funzione desiderata con un tocco.

2. IMPOSTAZIONE DELLE FUNZIONI MANUALI

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

TEMPERATURA / LIVELLO GRILL

« Scorrere tra i valori proposti e selezionare quello
desiderato.

Se la funzione lo consente, & possibile toccare »§ per
attivare il preriscaldamento.

DURATA

Non € necessario impostare la durata, ad esempio

se si desidera gestire la cottura manualmente. Se si
imposta una durata, la cottura proseguira per il tempo
selezionato. Alla scadenza del tempo impostato, la
cottura si interrompe automaticamente.

« Perimpostare la durata, toccare “Imposta tempo
cottura”.

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

« Toccare "AVANTI" per confermare.

Per annullare la durata impostata in modo da gestire

manualmente la fine della cottura, toccare il valore di durata e

selezionare "STOP”.

3. IMPOSTAZIONE DELLE FUNZIONI 6*" SENSE

Le funzioni 6™ Sense permettono di preparare un'ampia
varieta di pietanze scegliendo tra quelle presenti
nell'elenco. L'apparecchio seleziona automaticamente la
maggior parte delle impostazioni di cottura in modo da
produrre un risultato ottimale.

« Scegliere una ricetta dall'elenco.

Le funzioni sono elencate per categoria di alimenti nel menu
"LISTA CIBI 6™ SENSE” (vedere le tabelle) e per tipo di ricetta
nel menu “LIFESTYLE".

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

Alcune funzioni 6" Sense richiedono I'uso della termosonda,

che deve essere collegata prima di selezionare la funzione. Per

ottenere risultati ottimali con la termosonda, seguire le
indicazioni della sezione corrispondente.

« Segquire le istruzioni che compaiono sul display per
programmare il processo di cottura.

E possibile ritardare la cottura prima di avviare una

funzione: La funzione si avvia al momento selezionato

anticipatamente.

« Toccare "RITARDO" per impostare I'ora di inizio
desiderata.

« Dopo avere impostato il ritardo desiderato, toccare
“AVVIO RITARDATO” per dare inizio al tempo di attesa.

+ Introdurre gli alimenti nel forno e chiudere lo
sportello: la funzione si avviera automaticamente al
termine del tempo calcolato.

Per programmare un orario di inizio cottura ritardato, la fase di
preriscaldamento del forno deve essere disattivata: Il forno
raggiungera la temperatura desiderata gradualmente, il che
significa che i tempi di cottura saranno leggermente piu
lunghi di quelli elencati nella tabella di cottura.

« Per attivare la funzione subito e annullare il ritardo
programmato, toccare ® .

5.AVVIO DELLA FUNZIONE

« Dopo avere configurato le impostazioni, toccare
“AVVIO” per attivare la funzione.

Se il forno e caldo e la funzione prevede una determinata

temperatura massima, sul display compare un messaggio

corrispondente.

[ valori impostati possono essere modificati in qualsiasi

momento durante la cottura toccando il valore che si desidera

cambiare.

« Premendo e possibile interrompere la funzione
attiva in qualsiasi momento.

6. PRERISCALDAMENTO

Se era stato attivato il preriscaldamento, all'avvio
della funzione il display indica che & in corso la fase di
preriscaldamento.

Al termine di questa fase, un segnale acustico el

display indicheranno che il forno ha raggiunto la

temperatura impostata.

« Aprire lo sportello.

+ Introdurre la pietanza nel forno.

+ Chiudere la porta e toccare “FATTO" per iniziare la
cottura.

inserire gli alimenti nel forno prima della fine del

preriscaldamento pud compromettere i risultati di cottura.

Aprendo la porta durante la fase di preriscaldamento, questa

si interrompe temporaneamente. Il tempo di cottura non

comprende la fase di preriscaldamento.

E possibile modificare I'impostazione predefinita

dell'opzione di preriscaldamento per le funzioni di

cottura che lo consentono manualmente.

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

. Toccare l'icona *§ per attivare o disattivare il
preriscaldamento.

Sara impostato come opzione predefinita.
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7. MESSA IN PAUSA DELLA COTTURA

Alcune funzioni 6™ Sense richiedono di girare gli alimenti
durante la cottura. Questa richiesta sara segnalata da un
segnale acustico e da un messaggio corrispondente sul
display.

« Aprire lo sportello.

« Eseguire l'operazione indicata sul display.

« Chiudere la porta e toccare “FATTO” per riprendere la
cottura.

Prima della fine della cottura, il forno potrebbe richiedere
di controllare gli alimenti nella stessa modalita.

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

« Controllare gli alimenti.

« Chiudere la porta e toccare “FATTO” per riprendere la
cottura.

8. FINE COTTURA

Allo scadere del tempo programmato, un segnale acustico

e il display indicheranno che la cottura e terminata.

Con alcune funzioni, una volta terminata la cottura sara

possibile conferire alla pietanza una doratura extra,

prolungare il tempo di cottura o salvare la funzione tra i

preferiti.

« Toccare (¥ per salvare la funzione tra i preferiti.

+ Selezionare “Doratura extra” per avviare un ciclo di
doratura di cinque minuti.

. Toccare (¥ per prolungare la cottura.

9.PREFERITI

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

Il forno rileva automaticamente le funzioni utilizzate pit spesso e,
dopo un certo numero di utilizzi, propone di aggiungerle ai
preferiti.

COME SALVARE UNA FUNZIONE

Quando una funzione & terminata, & possibile toccare @
per salvarla tra i preferiti. Sara cosi possibile richiamarla
velocemente in futuro mantenendo le stesse impostazioni.

Il display permette di salvare la funzione indicando uno

o piu pasti preferiti tra i 4 disponibili: colazione, pranzo,

spuntino e cena.

+ Scegliere almeno un pasto toccando l'icona
corrispondente.

« Toccare “SALVA PREFERITO" per salvare la funzione.

DOPO AVERE SALVATO LA FUNZIONE

Dopo avere salvato una funzione tra i preferiti, la

schermata principale mostrera le funzioni salvate per la

fascia oraria corrente.

Per visualizzare il menu dei preferiti, premere Q)

: Le funzioni saranno presentate divise per pasto,

accompagnate da alcuni consigli.

« Toccando l'icona di un pasto viene visualizzato l'elenco
corrispondente.

Inoltre, toccando @ e possibile visualizzare la cronologia delle

ultime funzioni utilizzate.

« Scorrere le voci dell'elenco.
- Toccare laricetta o la funzione desiderata.
+  Toccare“AVVIO” per attivare la cottura.

MODIFICA DELLE IMPOSTAZIONI

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

- Selezionare la funzione che si desidera modificare.
Toccare “MODIFICA”.

Selezionare I'attributo che si desidera modificare.
Toccare "AVANTI": il display mostrera i nuovi attributi.
Toccare “SALVA” per confermare le modifiche.

E anche possibile cancellare le funzioni salvate nella
schermata Preferiti:

. Toccare licona @ sulla funzione da eliminare.

+ Toccare “RIMUOVI"

E anche possibile cambiare gli orari associati ai vari pasti:
Premere &f .

- Selezionare B “Preferenze”.

+ Selezionare“Data e ora”".

+ Toccare”“l tuoi orari dei pasti”.

+ Scorrere le voci dell'elenco e toccare l'orario desiderato.
« Toccare il pasto corrispondente per modificarlo.

Ogni fascia oraria puo essere associata a un solo pasto.

10. STRUMENTI

L'icona & permette di aprire in qualsiasi momento il
menu “Strumenti”.

Da questo menu é possibile scegliere tra varie opzioni
e modificare le impostazioni o le preferenze relative al
prodotto o al display.

ATTIVAZIONE DA REMOTO
Per abilitare I'uso dell'app Whirlpool 6 Sense Live.

@TIMER

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

Una volta avviato il contaminuti, il conto alla rovescia
prosegue autonomamente senza interferire sulla funzione
di cottura.

Il conteggio viene visualizzato nell'angolo superiore destro

del display.

Il conteggio viene visualizzato nell'angolo superiore destro del

display.

Per richiamare o modificare il contaminuti:

- Premere &f .

. Toccare © .

Un segnale acustico e il display avviseranno del termine

del conto alla rovescia.

« Toccare“IGNORA” per annullare il contaminuti o
impostare una nuova durata.

» Toccare“IMPOSTA NUOVA DURATA" per impostare
nuovamente il contaminuti.
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LAMPADA
per accendere e spegnere la luce del forno.

@ AUTO PULIZIA

Attivare la funzione “Auto Pulizia” per una pulizia ottimale
delle superfici interne.

Si raccomanda di non aprire la porta del forno durante il ciclo di
pulizia per evitare perdite di vapore, che potrebbero avere un
effetto negativo sul risultato finale.

+ Prima di attivare la funzione estrarre tutti gli accessori
dal forno.

« Aforno freddo, versare 200 ml di acqua potabile sul
fondo del forno.

« Toccare“"AVVIO” per attivare la funzione di pulizia.

Dopo avere selezionato il ciclo, & possibile posticipare avvio della
pulizia automatica. Toccare “RITARDO" per impostare l'ora di fine
come indicato nella sezione corrispondente.

@TERMOSONDA

La sonda permette di misurare la temperatura interna

della carne durante la cottura per garantire che raggiunga
il valore ottimale. La temperatura del forno puo variare

in base alla funzione selezionata, ma la cottura € sempre
programmata per terminare al raggiungimento della
temperatura specificata.

Introdurre gli alimenti nel forno e collegare la termosonda
al connettore. Tenere la termosonda il piu lontano possibile
dalla fonte di calore. Chiudere la porta del forno.

Toccare @ . E possibile scegliere tra le funzioni manuali
(per metodo di cottura) e le funzioni 6™ Sense (per tipo
di alimenti) che consentano o richiedano l'uso della
termosonda.

Dopo avere avviato una funzione di cottura, la rimozione della
termosonda causera lannullamento della funzione.

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

USO DELLA TERMOSONDA

Introdurre gli alimenti nel forno e collegare lo spinotto
inserendolo nell'apposita presa posizionata sul lato destro
della cavita del forno.

Il cavo & semirigido e pu0 essere flesso per introdurre la
termosonda nell'alimento nel modo piu efficace. Fare
attenzione a evitare che il cavo entri a contatto con
I'elemento riscaldante superiore durante la cottura.

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

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

IMPASTI: inserire la punta nell'impasto flettendo il cavo

in modo da ottenere I'angolazione ottimale. Se si utilizza
la termosonda con una delle funzioni 6" Sense, la cottura
sara interrotta automaticamente al raggiungimento della
temperatura interna ideale per la ricetta selezionata, senza
bisogno di impostare la temperatura del forno.

Pagnotta

e SILENZIOSO

Toccare questa icona per disabilitare o abilitare i suoni e gli
allarmi.

BLOCCO TASTI

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

Per attivare il blocco:

. Toccare l'icona ® .

Per disattivare il blocco:

« Toccare il display.

+ Scorrere verso l'alto sul messaggio visualizzato.

ALTRE MODALITA

Per selezionare la modalita Sabbath e accedere alla
funzione Potenza.

La modalita Sabbath tiene il forno acceso in modalita di cottura
finché non viene disabilitata. La modalita Sabbath utilizza la
funzione di cottura statica. Tutti gli altri cicli di cottura e pulizia
sono disabilitati. Non saranno emessi segnali acustici, e il display
non indichera variazioni di temperatura. Allapertura o alla
chiusura della porta del forno, la luce del forno non si accendera
0 spegnera e gli elementi scaldanti non si attiveranno o
disattiveranno.

Per disabilitare e interrompere la modalita Sabbath, premere
0 &3, quindi premere sullo schermo del display per 3 secondi.

E PREFERENZE
Permettono di modificare diverse impostazioni del forno.

WIFI

Per modificare le impostazioni o configurare una nuova rete
domestica.

INFO

Per disattivare la “Modalita Demo Negozio”, resettare il
prodotto e ottenere maggiori informazioni sull'apparecchio.
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TABELLA DI COTTURA

RICETTA FUNZIONE | PREFISCALDA” TEMPERATURA °C)  DURATA (min.) ORI
=] S 170 30- 50 e
Torte lievitate / Pan di Spagna Si 160 30-50 -\...i—...;-
Si 160 30-50 S
Torte ripiene S 160 - 200 30-85 Lo
(cheesecake, strudel, torta di mele) S 160 = 200 35-90 -\...4|——.—'..,- ‘%F
=] S 150 20- 40 3
o S 140 30- 50 .
Biscotti / Pasta frolla . 40 3050 L 1;{
S 135 40-60 I
=] Si 170 20- 40 3
' ' Si 150 30-50 A
Tortine / Muffin . %0 30-50 1; 1;,
Si 150 40-60 I
= Si 180 - 200 30-40 L3
Bigné Si 180 - 190 35-45 —_
5 180 - 190 35-45 % e e
=] S 90 110- 150 3
Meringhe Si 90 130-150 .\__,4|—_,—.,_,- 1;;
S 90 140-160% 2 31
' ' =] Si 190 - 250 15- 50 .
Pizza / Pane / Focaccia . 190230 50-50 .ﬁ—_.—,._,. 1;,
Pizza (sottile, alta, focaccia) S 220-240 25-50 % R
=] S 250 10-15 Lo
Pizza surgelata Si 250 10-20 ..,,,4|—_,—u,_,. 1;,
S 220 - 240 15-30 C 3,
S 180 - 190 45-55 e
-(I:c?)rrtésciili\i/zerdure, quiche) St 180-190 45-60 -\...i—...:- n%r
Si 180 - 190 45-70% NI
=] S 190 - 200 20-30 L
Vols-au-vent / Salatini di pasta sfoglia Si 180 - 190 20-40 ;ﬂ '\;r
S 180 - 190 20-40* N
N N L s T B
ACCESSORI Gridli Pirofila o tortiera Lgclcqrda / piastra 4 Leccarda con
riglia su griglia olci oAteAglla su Leccarda/ Teglia 500 ml di acqua Termosonda
griglia
8
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PRERISCALDA- o . RIPIANO E
RICETTA FUNZIONE MENTO TEMPERATURA (°C) DURATA (min.) ACCESSORI
Lasagna / Sformati / Pasta al forno / N ) ) 3
Cannelloni EI ol 190 - 200 45-65 J
. . N 3
Agnello / Vitello / Manzo / Maiale 1 kg Izl Si 190 - 200 80-110 t j
. 2
Maiale arrosto con cotenna 2 kg - 170 110-150 ! j
- N 3
Pollo / Coniglio / Anatra 1 kg Izl Si 200 -230 50-100 L j
. N 2
Tacchino / Oca 3 kg = S 190 - 200 80-130 Ll
Pesce al forno / al cartoccio N 3
(filetti, intero) EI 8 180 -200 40-60 S
Verdure ripiene . ) ) 2
(pomodori, zucchine, melanzane) ol 180 - 200 °0-60 AF=r
5
Pane tostato lfl - 3 (Alta) 3-6 .~ -
Filetti / Tranci di pesce Ifl - 2 (media) 20-30** _\_‘f"n_’_ 1 3 [
Salsicce / Spiedini / Costine / ) ) ' an e 5 4
Hamburger hd 2-3 (media - alto) 15-30 NI
Pollo arrosto (1-1,3 kg) - 2 (media) 55-70*** _\_”2“_’_ 1 ! [
Coscia d'agnello / Stinco - 2 (media) 60 - 90 *** i 3 j
Patate arrostite - 2 (media) 35 - 55 *#** ! 3 j
Verdure gratinate - 3 (Alta) 10-25 L 3 j
Biscotti = S 135 50-70 SRS B
Biscotti T e
= \ 5 4 3 1
Crostate CE@ Si 170 50-70 A, A=, A=, A=~
. =y \
Pizza tonda S Si 210 40-60 _‘_”5|__._,._’_ _‘_”4|__._,._'_ _\_”2|__._,._'_ _\_”1|__._,._'_
izz
Pasto completo: Crostata di frutta
(livello 5) / Lasagne (livello 3) / Carne S 190 40-120% |2 31
(livello 1)
Pasto completo: Crostata di frutta
(livello 5) / Verdure arrosto (livello 4) @4 S 190 40-120 % 5 4 2 1
/ Lasagne (livello 2) / Tagli di carne Menu As AR,
(livello 1)
N 4 1
Lasagne e carne Si 200 50-100* a—r | j
Carne e patate Si 200 45-100* -\...i—....- L ! j
Pesce e verdure Si 180 30-50* qéF L ! j
Arrosti ripieni e - 200 80-120* { 3 j
Carne in pezzi (coniglio, pollo, agnello) er - 200 50-100* L 3 j

* Il tempo di cottura e indicativo: le pietanze possono essere tolte dal forno in tempi differenti secondo preferenza.

** Girare gli alimenti a meta cottura.

*** Girare gli alimenti a due terzi di cottura (se necessario).

COME LEGGERE LA TABELLA DI COTTURA

La tabella indica la funzione, gli accessori e il livello migliore da utilizzare

per cuocere svariati tipi di cibo.

I tempi di cottura si intendono dall'introduzione degli alimenti nel forno,

escluso il preriscaldamento (dove richiesto).

Le temperature e i tempi di cottura sono approssimativi e dipendono dalla
quantita di alimenti e dal tipo di accessorio utilizzato.

Inizialmente utilizzare le impostazioni piu basse consigliate e, se gli
alimenti non sono sufficientemente cotti, passare a impostazioni piu alte.
Si consiglia di utilizzare gli accessori in dotazione e tortiere o teglie
possibilmente in metallo scuro. E possibile utilizzare anche tegami e
accessori in pyrex o in ceramica, ma occorre considerare che i tempi di
cottura si allungheranno leggermente.
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O TABELLA DI COTTURA

Categorie di alimenti Livello e accessori Quantita : Informazioni per la cottura
% surgelata 500-3000g*
W e : Freschi : : :
<ZE 2 : Cannelloni 500-3000g* :Preparare secondo la ricetta preferita. Coprire con salsa
Q i e RESURE et hechamel e cospargere di formaggio per ottenere una
Lt surgelata 500-3000g : perfetta doratura
— 5 : Lasagna
a Cannelloni 500-3000g
Roast beef 600-2000g* :Spennellare con olio e cospargere di sale e pepe. Condire
i con aglio e aromi a piacere. A fine cottura, lasciar riposare
Vitello arrosto 600-25009* | peralmeno 15 minuti prima di servire
: Manzo : Spennellare con olio e rosmarino. Cospargere di sale e
] Bistecca 2-4cm pepe nero. Distribuire uniformemente sulla griglia.
Girare a 2/3 del tempo di cottura
Hamburger : 1,5-3cm ; : : .
44444444444444444444444444444444444444444 R et Spennellare con olio e cospargere di sale e pepe. Condire
Maiale arrosto 600-2500g* :conaglio e aromia piacere. A fine cottura, lasciar riposare
; T 3 i per almeno 15 minuti prima di servire
Stinco di maiale B 500-2000g*
: . . . Cospargere di sale e spennellare con olio prima della
: Maiale Cos.tlne di -5 4 500-2000g :cottura.
. ma|a|e L VPPN l '\VV_Wr H K .
{ i Girare a 2/3 del tempo di cottura
 Distribuire uniformemente sulla griglia.
Bacon 250 . .
E i Girare a 3/4 del tempo di cottura
Agnello arrosto 600 -2500g *
" o 5 : Spennellare con olio e cospargere di sale e pepe. Condire
Z : Agnello Carrediagnello | % o 500-20009* " con aglio e aromi a piacere. A fine cottura, lasciar riposare
< Cosciotto di S . per almeno 15 minuti prima di servire
. agnello . "= 200-20009"
2 i} *
Pollo arrosto T 600-3000g% Spennellare con olio e condire a piacere. Cospargere di sale
Pollo arrosto P2 } x e pepe.Infornare con il petto verso l'alto
ripieno : S 600-3000g*
: Spennellare con olio e condire a piacere. Distribuire
: Pollo Pollo in pezzi 3 S 600-3000g* uniformemente sulla leccarda disponendo il lato con la
: pelle verso il basso
 Cospargere di sale e spennellare con olio prima della
Filetti/pettodi | 5 4 : parg l P o pri
: T-5cm i cottura.
po”o aSPRRn s oS . .
: : Girare a 2/3 del tempo di cottura
Anatra arrosto 2 e 600-3000g*
A_nfatra arrosto 2 e 600-3000 g * Spenngl\are con pllo e cospargere di sale e pepe. Condire
3 ripiena e i con aglio e aromi a piacere
; Anatra Anatrain pezzi 3 600-3000g*
: arrosto i :
. : Spennellare con olio e cospargere di sale e pepe. Condire
F|'Ietto/petto o5 4 1-5cm : con aglio e aromi a piacere.
d'anatra e - .
: Girare a 2/3 del tempo di cottura
[ S ~ ab=r | S| ~ TS q\\
ACCESSORI - Pirofila o tortiera Leccqrda / piastra . Leccarda con
Griglia - dolci o teglia su Leccarda/ Teglia : Termosonda
su griglia S 500 ml di acqua
griglia
10
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Categorie di

: Tacchinoe
1 oca arrosto

CARNE

Piatti di carne

: Pesce intero
: arrosto

PESCE

: Filettie
: bistecche
. arrosto

Pesce alla
: griglia

: Verdure
: arrostite

VERDURE

Verdure
: gratinate

alimenti

Livello e accessori

Quantita

Informazioni per la cottura

Oca arrosto e _ 600 -3000g
O_c_a arrosto 2 o 600 - 3000 g * Spenngllare con Q\io e cospargere di sale e pepe. Condire
rlplerr:a i i con aglio e aromi a piacere
Tacchino in i3 B %
pezzi [ 600-3000g f
: Spennellare con olio e condire a piacere. Cospargere di sale
Filetto/petto i > 1 4 ; 1-5cm i e pepe. Infornare con il petto verso l'alto.
‘ ‘Girare a 2/3 del tempo di cottura
: Cospargere di sale e spennellare con olio prima della
Spiedini §-\...5...,.1 4 ; 1 griglia { cottura.
: : Girare a meta del tempo di cottura
Distribuire uniformemente sulla griglia. Punzecchiare le
Salsicce e 5 4 15-4 salsicce con una forchetta per evitare che I'involucro si
wurstel e oo P Tacm laceri.
i Girare a 2/3 del tempo di cottura
Salmone n“§“,1:?:,q“~§ 02-15kg*
Nasello ;,\___31__,_1 2 P~ 02-15kg*
Merluzzo ,\3,_1 2 P~ 02-15kg*
i 3 2 ) _
Spigola e T~ 02-15kg - Spennellare con olio e cospargere di sale e pepe. Condire
Orata _‘3,_ ,\mivr B 02-15kg* iconaglioearomia piacere
Cefalo .\3,.1 2 P~ 02-15kg*
Pesce intero ,\3,_1 2 P~ 02-15kg*
P_esce incrosta : 3 o 02-15kg*
oL L o O S
Bistecca di 2 1-3em
tonno oS
Trancio di i3 2 -
salmone ) I-3cm
Bistecca di i3 p) )
pesce spada | 0>-3cm :
Filetto di 32 - “Spennellare con olio e cospargere di sale e pepe. Condir
merluzzo el o 100-300¢g 5£ﬁa|‘ e con olio e cospargere di pepe. ire
: S e 5 : glio e aromi a piacere
Filetto di spigola faTn r 50-150g :
Filetto di orata Eq___3___F. 1 2 r 50-150g
Altri filetti A ] 2 ; 05-3cm
Filetti di pesce 1 2 ; 05-3cm
Capesante una teglia ospargere di pangrattato e condire con olio, aglio, pepe e
i prezzemolo
Cozze Gratinate 4 una teglia :
Gamberetti una teglia Spennellare con olio e cospargere di sale e pepe. Condire
icon aglio e aromi a piacere
Gamberi una teglia ‘
B PP O T e T PP RPPR -
Patate 3 500- 1500 g %Ta.gllarellle patate a tocchetti e condire con olio, sale e aromi
— i prima di infornare

Verdure ripiene

pennellare con olio e cospargere di sale e pepe. Condire

Altre verdure

£ 100-500g 'uno

500-1500¢

on aglio e aromi a piacere

3 ) agliare le patate a tocchetti e condire con olio, sale e aromi
Patate e 1 teglia . o

AR i prima di infornare
Pomodori . é; 1 teglia Cospargere di pangrattato e condire con olio, aglio, pepe e

N i prezzemolo

. 3 . : Preparare secondo la ricetta preferita. Cospargere di

Peperoni e 1 teglia formaggio per ottenere una perfetta doratura
Broccoli . 1 teglia :

i g - Preparare secondo la ricetta preferita. Coprire con salsa
Cavolfiori ;qéf, 1 teglia i bechamel e cospargere di formaggio per ottenere una

3 ; perfetta doratura

Altro —n 1 teglia




Categorie di alimenti Livello e accessori Quantita Informazioni per la cottura
. ) . » i Preparare 500-900 g diimpasto per pan di spagna senza
Pan di spagna e~ >00-1200g : grassi. Versare in una tortiera foderata e imburrata
Preparare un impasto secondo la ricetta preferita
: Torta alla frutta _‘éb_ B 500-1200g* faggiungendo frutta fresca tagliata a fette o a dadini. Versare
* Torte lievitate in una tortiera foderata e imburrata
] Torta al 2 ) . | Preparare 500-900 g di impasto per pan di spagna senza
cioccolato N — >00-12009 “grassi. Versare in una tortiera foderata e imburrata
Pan di spagnain : p) ) < : Preparare 500-900 g di impasto per pan di spagna senza
teglia N 50012009 grassi. Versare in una tortiera foderata e imburrata
“ Preparare I'impasto con 500 g di farina, 200 g di burro
salato, 200 g di zucchero e 2 uova. Aromatizzare con
Biscotti 3 200-600g essenza di frutta. Lasciar raffreddare. Stendere I'impasto a
uno spessore uniforme e tagliare con la forma preferita.
Disporre i biscotti su una teglia
Croissant 3 una teglia
O (freschi) i : 9 :
6 Croissant fo3 : ) i Distribuire uniformemente sulla teglia. Lasciar raffreddare
a . ‘ una teglia “nrima di ;
= (surgelati) — i rima di servire
L Bigne 3 © unateglia i
o : : :
9 i Preparare il composto con 2 albumi, 80 g di zucchero e 100
. i3 . i g di cocco essiccato. Aromatizzare con essenza di vaniglia e
: Meringhe ; : 10-30gluno ;= ; - -
! paste e tort — : : di mandorla. Allineare 20-24 pezzi su una teglia
: rii)?eig orte : precedentemente imburrata
3 reparare l'impasto con 500 g di farina, 200 g di burro
i salato, 200 g di zucchero e 2 uova. Aromatizzare con
Crostata f_\éb_ ¢ 400-1600g :essenzadifrutta. Lasciar raffreddare. Stendere I'impasto a
- uno spessore uniforme e disporlo in una tortiera.
: Cospargere di marmellata e infornare
“ Preparare un mix di mele a dadini, pinoli, cannella e noce
Strudel 3 L 400-1600 g moscata. Imburrare un tegame, cospargere di zu;chero e
— : i cuocere per 10-15 minuti. Arrotolare I'impasto e ripiegare la
i parte esterna
; : Foderare uno stampo con la base e cospargere di
Torta ripiena alla | 3 500 - 2000 { pangrattato per assorbire il succo rilasciato dalla frutta.
frutta R 9 : Farcire con frutta fresca a pezzetti mescolata con zucchero
iecannella
: : : Foderare uno stampo da crostata con un impasto per 8-10
w : Torta salata _\é‘r 800-1200g : porzioni e punzecchiarlo con una forchetta. Farcire
< impasto secondo la ricetta preferita
e ‘ Preparare un composto di verdure a dadini. Condire con
e “olio e cuocere in padella per 15-20 minuti. Lasciar
QOC : Strudel di verdure 2 500-1500g raffreddare. Aggiungere formaggio fresco e condire con
= ale, aceto balsamico e spezie. Arrotolare l'impasto e
: piegare la parte esterna
[ Y ~ afr - J ~ s '\W_\Nf q\
ACCESSORI - Pirofila o tortiera Leccqrda / piastra . Leccarda con
Griglia . dolci o teglia su Leccarda / Teglia : Termosonda
su griglia o 500 ml diacqua
griglia
12
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Categorie di alimenti

ACCESSORI

Griglia

Livello e accessori

Quantita

Informazioni per la cottura

Preparare I'impasto con la ricetta preferita per ottenere un
3 e 60-150gl'uno* :pane leggero. Dividere I'impasto formando dei panini e
i lasciarlo lievitare. Usare l'apposita funzione del forno
3 e 200-500 g I'uno * Preparare I'impasto con la ricetta preferita e disporlo sulla
~ 9 teglia
) e 400- 600 g I'uno Prepalrare | |mpa§to C(l)n_la ricetta prefentla per cl)ttlgngre un
. * pane leggero. Disporlo in uno stampo e lasciarlo lievitare.
Usare |'apposita funzione del forno
2
a_fq\ 700’20009* """"" Preparare l'impasto con la ricetta preferita e disporlo sulla
2 e 500-2000g*  tedlia
) . Preparare l'impasto con la ricetta preferita per ottenere un
3 e 200 308 gl'uno pane leggero. Dividere I'impasto formando delle baguette e
lasciarlo lievitare. Usare l'apposita funzione del forno
P ) Preparare l'impasto con la ricetta preferita e disporlo sulla
— teglia
2 Tegliarotonda  : Preparare Iimpasto per pizza con 150 ml d'acqua, 15 g di
""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""" lievito, 200-225 g di farina, olio e sale. Far lievitare usando
i l'apposita funzione del forno. Stendere la pasta su una teglia
2 - ~ 9
NI Tegliarotonda  leggermente unta. Aggiungere pomodoro, mozzarella e
prosciutto
2
4 1 A B
S Lvelli1-4 Estrarre dalla confezione. Distribuire uniformemente sulla
5 3 1 igriglia
afe als M
5 4 2 : '
B A A S PPN
~Fn L - TS R
) : Leccarda / piastra
Pirofila o tortiera dolci o teglia su Leccarda / Teglia Leccarda con Termosonda

su griglia

griglia

500 ml di acqua

Whj;lﬁool
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PULIZIA E MANUTENZIONE

Assicurarsi che il forno si sia
raffreddato prima di eseguire ogni

Non usare pagliette metalliche,
panni abrasivi e detergenti

Il forno deve essere disconnesso
dalla rete elettrica prima

di effettuare operazioni di
manutenzione.

operazione. abrasivi o corrosivi che possano
Non utilizzare apparecchi a danneggiare le superfici.
vapore. Utilizzare guanti protettivi.

SUPERFICI ESTERNE

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

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

SUPERFICI INTERNE

- Dopo ogni uso, lasciare raffreddare il forno e
pulirlo preferibilmente quando e ancora tiepido
per rimuovere incrostazioni e macchie dovute a

residui di cibo; per asciugare la condensa dovuta
alla cottura di alimenti con un elevato contenuto
di acqua, usare a forno freddo un panno o una
spugna.

+ Pulirei vetri della porta con detergenti liquidi
specifici.

« Per facilitare la pulizia della porta & possibile
rimuoverla.

ACCESSORI

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

RIMOZIONE E MONTAGGIO DELLA PORTA

1. Per rimuovere la porta, aprirla completamente e
abbassare i fermi fino alla posizione di sblocco.

2. Chiudere la porta fino a quando ¢ possibile.
Prendere saldamente la porta con entrambe le
mani, evitando di tenerla per la maniglia.

Per estrarla, continuare a chiuderla e
contemporaneamente tirarla verso l'alto finché
non esce dalle sedi. Togliere la porta e appoggiarla
su un piano morbido.

Per rimontare la porta, avvicinarla al forno

allineando i ganci delle cerniere alle proprie sedi e

ancorare la parte superiore agli alloggiamenti.

3. Abbassare la porta e poi aprirla completamente.
Abbassare i fermi nella posizione originale: fare
attenzione che siano completamente abbassati.

I
=

Sara necessario applicare una leggera pressione
per assicurare il corretto posizionamento dei fermi.

| o

4. Provare a chiudere la porta, verificando che sia

allineata al pannello di controllo. Se non lo fosse,
ripetere tutte le operazioni: funzionando male, la
porta potrebbe danneggiarsi.

14
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SOSTITUZIONE DELLA LAMPADINA
« Scollegare il forno dalla rete elettrica.
« Rimuovere le griglie laterali.

« Fare leva con un cacciavite per rimuovere il
coprilampada.

+ Sostituire la lampadina.

+ Riposizionare il coprilampada e premerlo con
fermezza fino a quando scatta in posizione.

« Riapplicare le griglie laterali.
« Ricollegare il forno alla rete elettrica.

W/230 ~ V tipo
G9, T 300 °C. La lampada utilizzata nel prodotto e specifica per
elettrodomestici e non e adatta per l'illuminazione di
ambienti domestici (Regolamento (CE) 244/2009). Le lampade
sono disponibili presso il Servizio Assistenza.

Non maneggiare le lampadine a mani nude, per evitare che
vengano danneggiate dalle impronte digitali. Non far
funzionare il forno senza prima aver riposizionato il coperchio.

Domande Frequenti Sulla Connessione Wifi

Quali protocolli WiFi sono supportati?

L'adattatore WiFi installato supporta la connettivita
WiFi b/g/n per i paesi europei.

Quali impostazioni occorre configurare nel software
del router?

Per il router sono richieste le seguenti impostazioni:
2.4 GHz abilitato, WiFi b/g/n, DHCP e NAT attivati.

Quale versione di WPS é supportata?

WPS 2.0 o versioni successive. Consultare la
documentazione del router.

Vi sono differenze tra smartphone (o tablet) Android
e iO0S?

Non vi sono differenze, € possibile usare
indifferentemente I'uno o I'altro sistema operativo.
E possibile utilizzare il tethering con un cellulare 3G
invece di un router?

Si, ma i servizi cloud sono concepiti per dispositivi
con connessione permanente.

Come si puo controllare che la connessione a Internet
domestica sia funzionante e la funzionalita wireless
sia abilitata?

E possibile cercare la propria rete sullo smartphone o
sul tablet. Prima di provare, disattivare tutte le altre
connessioni dati.

Come si puo verificare che I'apparecchio sia collegato
alla rete WiFi della propria abitazione?

Accedere alla configurazione del router (vedere

il manuale del router) e controllare che l'indirizzo
MAC dell'apparecchio sia presente nell'elenco dei
dispositivi wireless collegati.

Dove si puo trovare l'indirizzo MAC dell'apparecchio?
Premere &, quindi toccare WiFi oppure cercare
sull'apparecchio: cercare I'etichetta contenente gli
indirizzi SAID e MAC. L'indirizzo MAC é costituito da
una combinazione di numeri e lettere che iniziano
con “88:e7".

Come posso verificare se la funzionalita wireless
dell'apparecchio é abilitata?

Usando lo smartphone o il tablet, controllare nell'app
6™ Sense Live che la rete dell'apparecchio sia visibile
e collegata al cloud.

Che cosa puo impedire al segnale di raggiungere
I'apparecchio?

Controllare che i dispositivi collegati non occupino
interamente la banda disponibile. Verificare che il
numero dei dispositivi abilitati per la connessione
WiFi non superi il limite massimo supportato dal
router.

Quale dovrebbe essere la distanza tra il router e il
forno?

Normalmente, il segnale WiFi ha una potenza
sufficiente per coprire un paio di stanze, ma la portata
effettiva dipende in gran parte dal materiale delle
pareti. E possibile controllare la potenza del segnale
avvicinando lo smartphone o il tablet all'apparecchio.

Cosa si puo fare se la connessione wireless non
raggiunge l'apparecchio?

E possibile utilizzare dispositivi specifici per
estendere la copertura della rete WiFi domestica, ad
esempio access point, ripetitori WiFi e ponti Power-
line (non in dotazione con l'apparecchio).

Dove si possono trovare il nome e la password della
rete wireless?

Consultare la documentazione del router.
Normalmente, sul router € applicata un'etichetta
contenente le informazioni necessarie per accedere
alla pagina di configurazione usando un dispositivo
connesso.

Cosa si puo fare se il router utilizza il canale WiFi dei
vicini?

Forzare il router a utilizzare il canale WiFi domestico.

Whjr/lﬁool :



Cosa posso fare se = appare sul display o il forno non
e in grado di stabilire una connessione stabile conil
router di casa?

E possibile che I'apparecchio si colleghi al router
ma non riesca ad accedere a Internet. Per collegare
I'apparecchio a Internet, controllare le impostazioni
del router e/o della linea.

Impostazioni del router: NAT deve essere attivo, Firewall e
DHCP devono essere configurati correttamente. Tipi di
crittografia supportati per le password: WEP, WPAWPA2. Se si
desidera usare un tipo di crittografia differente, consultare il
manuale del router.

Impostazioni della linea: se il provider del servizio Internet ha
stabilito il numero di indirizzi MAC che possono collegarsi a
Internet, pud darsi che non si riesca a collegare 'apparecchio
al cloud. Lindirizzo MAC & un identificatore univoco ed &
diverso per ogni dispositivo. Chiedere al fornitore di servizi
Internet come collegare dispositivi diversi dai computer a
Internet.

Come posso verificare se i dati vengono trasmessi?

Dopo avere configurato la rete, spegnere il forno,
attendere 20 secondi e riaccenderlo: verificare
che I'app mostri lo stato dell'interfaccia utente
dell'apparecchio. Selezionare un ciclo o un‘altra
opzione e controllarne lo stato sull'app.

Alcune impostazioni impiegano diversi secondi per comparire
nell'app.

Si puo modificare I'account Whirlpool mantenendo
connessi gli apparecchi?

E possibile creare un nuovo account, ma occorre
ricordarsi di revocare l'associazione dei propri
apparecchi al vecchio account prima di associarli a
quello nuovo.

Cosa occorre fare se si cambia il router?

E possibile mantenere gli stessi parametri di
configurazione (nome e password della rete)
oppure cancellare le impostazioni precedenti
dall'apparecchio e ripetere la procedura di
configurazione.

16
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RISOLUZIONE DEI PROBLEMI

Problema ‘ Possibile causa

Il display mostra la

lettera.

domestico si spegne correttamente. :
pegne. ; "Potenza”.
La funzione non si :
avvia. -
La funzione non E attiva la modalita demo.

‘modalitademo.

1 dlsplay touchscreen

: Soluzione

Interruzione di corrente

. ‘elettrica.
[l forno non funziona.: _. .
:Disconnessione dalla rete

‘Verificare che ci sia tensione in rete e che il forno
.sia collegato all'alimentazione elettrica. Spegnere e
‘riaccendere il forno e verificare se lI'inconveniente
‘persiste.

~principale.

lettera "F" seqguita
da un numero o una

- Contattare il piu vicino Servizio Assistenza Clienti e
-specificare il numero che segue la lettera "F".

Premere & , toccare [@ “Info” e selezionare “Reset”. Tutte
le impostazioni salvate saranno cancellate.

L'interruttore
generale
dell'impianto

§La potenza dell'apparecchio :
‘non é regolata

?Verificare che la rete domestica abbia una portata

‘nominale di almeno 3 kW. In caso contrario, ridurre la

_potenza a 13 Ampere. Per modificarla, premere &,
:selezionare Ui “Altre Modalita” e quindi scegliere

e disponibile in

Premere & , toccare [@ “Info” e selezionare “Modalita
:Demo Negozio” per uscire.

1l router W|F| e spento
‘Le impostazioni del router
-sono cambiate.

Sul display compare :raggiunge ' apparecchlo
l'icona =", Il forno non riesce a stabilire .

-una connessione stabile con _ o ' _
:Se le impostazioni della rete wireless domestica sono

.cambiate, collegare I'apparecchio alla rete: Premere &,
~ toccare B “WiFi" e selezionare ”CoIIega alla rete”.

la rete domestica.
.La connettivita non &
-supportata.

%Controllare che il router WiFi sia collegato a Internet.

.Controllare che il segnale WiFi sia sufficientemente forte

: ! . “in prossimita dell'apparecchio.
‘La connessione wireless non: L
: _Provare a riavviare il router.

Vedere la sezione “Domande frequenti sulla connessione
- WiFi".

1l comando a dlstanza non
‘& consentito nel proprio
gpaese.

La connettivita non & :
supportata.

ﬁPrlma dell'acquisto, verlflcare che nel proprio paese
-sia consentito il comando a distanza degli apparecchi

-Uso prolungato.

non funziona : . .
; Impianto sovraccarico.

correttamente.

_elettronici.

‘Premere per almeno 4 secondi. Accendere il forno e
-verificare se il problema persiste.

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

Utilizzando il codice QR nel proprio apparecchio
Visitare il sito web docs.whirlpool.eu

Oppure, contattare il Servizio Assistenza Tecnica (al numero di telefono riportato sul libretto di garanzia). Prima di
contattare il Servizio Assistenza Clienti, prepararsi a fornire i codici riportati sulla targhetta matricola del prodotto.

Whirlpool LRI
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Manual del usuario

GRACIAS POR ADQUIRIR UN PRODUCTO WHIRLPOOL

Para recibir una asistencia mas completa, registre su
producto en www.whirlpool.eu/register

ESCANEE EL CODIGO QR DE SU
APARATO PARA OBTENER MAS

iﬂi Antes de usar el aparato, lea atentamente las INFORMACION
Instrucciones de seguridad.
DESCRIPCION DEL PRODUCTO
g 1. Panel de control
Theeeernnnnnn = O = 2. Ventilador y resistencia circular
(no visible)
3. Guias para estantes
,,,,,, 5 (el nivel estd indicado en la parte
2 frontal del horno)
/ﬁ/.. e 6 4. Puerta
s _ 5. Resistencia superior / grill
. =
ﬁ\ f(@?%m NS 7 6. Luz . 5
R @% — |- 8 7. Puntq de insercion de la sonda
3407 | =7 | de alimentos
| ~_ 8. Placa de datos
LS e <N (no quitar)
VAR W~ NI N 4 S0 1 Y e 9
m\\ \/J R 9. Resistencia inferior
// \ (no visible)
DESCRIPCION DEL PANEL DE CONTROL
reseees N evernens
L9 : & :
1 2 3 4 5 6 7
1. ON / OFF 3. FAVORITOS 6. CONTROL REMOTO

Para encender y apagar el horno.

2. INICIO
Sirve para obtener acceso rapido al
menu principal.

Para recuperar la lista de sus
funciones favoritas.

4, PANTALLA

5. HERRAMIENTAS

Para escoger entre varias opciones
y para cambiar los ajustes y
preferencias del horno.

Para activar el uso de la aplicacion
de Whirlpool 6™ Sense Live.

7. CANCELAR

Para detener cualquier funcién
del horno excepto el Reloj, el
Temporizador de cocinay el
Bloqueo control.
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ACCESORIOS

GRASERA

REJILLA

Para utilizar como bandeja de
horno para cocinar carne,
pescado, verduras, focaccia,
etc. o para recoger los jugos
de la coccion debajo de la
rejilla.

Para cocinar alimentos o
como soporte de cazuelas,
moldes de tartas y otros
recipientes de coccion aptos
para horno

GUIAS DESLIZANTES *

—

Para facilitar la inserciéon y
extraccion de accesorios.

BANDEJA PASTELERA

Se utiliza para pan y pasteles,
pero también para asados,
pescado en papillote, etc.

SONDA DE ALIMENTOS

\

B

Para medir de forma precisa la
temperatura del centro de los
alimentos durante la coccion.
Gracias a sus cuatro puntos de
deteccion y a su soporte
rigido, puede utilizarse para
carne y pescado y también
para pan, pasteles y pastas al
horno.

* Disponible en determinados modelos solamente

El nimero y el tipo de accesorios pueden variar dependiendo del modelo comprado.
Se pueden comprar otros accesorios por separado a través del Servicio Postventa.

INTRODUCCION DE LA REJILLA Y OTROS
ACCESORIOS
Introduzca la rejilla horizontalmente deslizandola a
través de las guias y asegurese de que el lado con el
borde en relieve queda mirando hacia arriba.
Otros accesorios, como la grasera y la bandeja
pastelera, se introducen horizontalmente igual que la
rejilla.
COMO EXTRAER Y VOLVER A COLOCAR LAS
GUIAS PARA ESTANTES
- Para extraer las guias para estantes, levantelas
y saque la parte inferior con cuidado de su
alojamiento: Ahora puede extraer las guias.

- Para volver a colocar las guias para estantes,
primero coléquelas en su alojamiento superior.
Manteniéndolas en alto, deslicelas en el
compartimento de coccion, y luego bajelas hasta
colocarlas en el alojamiento inferior.

MONTAJE DE LAS GUIAS DESLIZANTES

(SI PROCEDE)

Extraiga las guias para los estantes del horno y quite
el plastico de proteccién de las guias deslizantes.

Fije el cierre superior de la corredera a la guia para los
estantes y deslicela hasta el tope. Baje el otro clip a su
posicién. Para fijar la guia, empuje la parte inferior del
cierre contra la guia para estantes. Asegurese de que
las guias se pueden mover libremente. Repita estos
pasos en la otra guia para estantes del mismo nivel.

———

Nota: Las guias deslizantes se pueden montar en cualquier
nivel.
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FUNCIONES DE COCCION

&D FUNCIONES MANUALES

«  PRECALENTAMIENTO RAPIDO
Para precalentar el horno rapidamente.

- CONVENCIONAL

Para cocinar cualquier tipo de alimento en un
estante.

« GRILL

Para asar al grill bistecs, kebabs y salchichas,
cocinar verduras gratinadas o tostar pan. Cuando
ase carne, le recomendamos colocar la grasera
debajo para recoger los jugos de la coccion:
Coloque la bandeja en cualquiera de los niveles
debajo de la rejilla y anada 500 ml de agua potable.

« TURBO GRILL

Para asar piezas de carne grandes (pierna de
cordero, rosbif, pollo). Le recomendamos utilizar

la grasera para recoger los jugos de la coccién:
Coloque el recipiente en cualquiera de los niveles
debajo de la rejilla y anada 500 ml de agua potable.

- AIRE FORZADO

Para hacer diferentes alimentos que requieren la
misma temperatura de coccién en varios niveles
(maximo tres) al mismo tiempo. Esta funcion puede
utilizarse para cocinar diferentes alimentos sin que
se mezclen los olores.

«  FUNCIONES DE COOK 4

Para cocinar diferentes tipos de alimentos que
requieran la misma temperatura de coccién en
cuatro estantes distintos al mismo tiempo. Esta
funcién puede utilizarse para hornear galletas,
tartas, pizzas redondas (también congeladas) y
para preparar un menu completo. Siga la tabla de
coccion para obtener los mejores resultados.

« HORNEADO POR CONVECCION
Para cocinar carne y hornear tartas con relleno en
un unico estante.

« FUNCIONES ESPECIALES

» DESCONGELAR

Para acelerar la descongelacién de los
alimentos. Se recomienda colocar los alimentos
en el estante central. Ademas, se recomienda
dejar los alimentos en su envase para evitar que
se sequen por fuera.

» MANTENER CALIENTE

Para mantener calientes y crujientes los alimentos
recién cocinados.

» LEUDAR

Para optimizar la fermentacién de masas dulces o
saladas. Para garantizar la calidad del leudado, no
active la funcién si el horno estd caliente después
de un ciclo de coccion.

» COMODIDAD

Para cocinar alimentos preparados almacenados
a temperatura ambiente o en el frigorifico
(galletas, mezcla para bizcocho, muffins, platos
de pasta y pan o similares). La funcién cocina
todos los platos de forma rapida y gradual y
también puede utilizarse para recalentar comida
precocinada. No es necesario precalentar el
horno. Siga las instrucciones del envase.

» MAXICOCCION

Para cocinar piezas de carne de gran tamafno
(mas de 2,5 kg). Se recomienda dar la vuelta

a la carne durante la coccion para obtener un
gratinado homogéneo por ambos lados. Se
recomienda untar la carne periédicamente con
SU propio jugo para que No se seque en exceso.

»  AIRE FORZADO ECO

Para cocinar piezas de carne asadas con relleno
y filetes de carne en un solo estante. Para evitar
que los alimentos se resequen, el aire circula de
manera suave e intermitente. Cuando se utiliza
esta funcion ECO, la luz permanece apagada
durante la coccion. Para utilizar el ciclo ECO y
optimizar el consumo de energia, la puerta del
horno no se debe abrir hasta que termine la
coccion.

« HORNEAR CONGELADO

Esta funcién selecciona automaticamente la
temperatura y el modo de coccién ideal para 5 tipos
diferentes de alimentos congelados preparados. No
es necesario precalentar el horno.

th

&% 6™ SENSE

Esto permite cocinar todos los tipos de alimentos de
forma totalmente automatica. Para sacar el maximo
rendimiento a esta funcioén, siga las indicaciones de la
tabla de coccién correspondiente.

No es necesario precalentar el horno.

COMO UTILIZAR LA PANTALLA TACTIL

Para desplazarse por un menu o una lista:

Deslice el dedo por la pantalla para desplazarse
por los elementos o valores.

Para seleccionar o confirmar:

Toque la pantalla para seleccionar el valor o el
elemento del menu que desee.

Para volver a la pantalla anterior:

Toque < .

Para confirmar los ajustes o para acceder ala
siguiente pantalla:

Toque «AJUSTAR» 0 «SIGUIENTE».
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PRIMER USO

La primera vez que encienda el aparato, tendra que
configurar el producto.
Los ajustes pueden cambiarse pulsando & para acceder
al menu «Herramientas».

1. SELECCIONE EL IDIOMA

La primera vez que encienda el aparato, tendra que
seleccionar el idioma y ajustar la hora.

« Deslice el dedo pantalla para desplazarse por la
lista de idiomas disponibles.

« Toque el idioma que desea.
Al tocar < volverd a la ventana anterior.

2. AJUSTAR WIFI

La funcién 6t Sense Live le permite controlar el horno

de forma remota desde un dispositivo mévil. Para

poder controlar el aparato de forma remota, primero

debe completar el proceso de conexidn con éxito.

Este proceso es necesario para registrar su aparato y

conectarse a su red doméstica.

« Toque «CONFIGURAR AHORA» para seguir
configurando la conexién.

De lo contrario, toque «SALTAR» para conectar su producto

mas tarde.

COMO CONFIGURAR LA CONEXION

Para utilizar esta funcion, necesitara: Un teléfono

inteligente o tableta y un router inaldmbrico

conectado a Internet. Utilice su dispositivo

inteligente para comprobar que la senal de la red

inaldambrica de su casa es fuerte cerca del aparato.

Requisitos minimos.

Dispositivo inteligente: Android con una pantalla de

1280x720 (o superior) 0 iOS.

Consulte en la tienda de aplicaciones la compatibilidad

con las versiones de Android o iOS.

Router inaldmbrico: 2,4 Ghz WiFi b/g/n.
1. Descargue la app 6" Sense Live

El primer paso para conectar su aparato es descargar
la app en su dispositivo movil. La app 6™ Sense Live le
guiara a lo largo de todos los pasos de la lista. Puede
descargar la app 6" Sense Live de iTunes Store o de
Google Play Store.

2. Cree una cuenta

Sino lo ha hecho ya, debera crear una cuenta. Esto le
permitird crear una red entre sus aparatos y ademas
verlos y controlarlos de forma remota.

3. Registre su aparato

Siga las instrucciones en la app para registrar su
aparato. Necesitara el niumero SAID (Smart Appliance
IDentifier) para completar el proceso de registro.
Puede encontrar su coédigo unico en la placa de
caracteristicas de su producto.

4. Conéctelo a la red WiFi

Siga el procedimiento de configuracién de conexion
por escaneo. La aplicacién le guiard a lo largo del

proceso de conexién del aparato a la red inaldmbrica
de su casa.

Si el router es compatible con WPS 2.0 (o

superior), seleccione <MANUAL», y después toque
«Configuracién WPS»: Pulse el botén WPS en el router
inalambrico para establecer una conexién entre los
dos productos.

Si es necesario, también puede conectar el producto
de forma manual utilizando «Buscar una red».

El cddigo SAID se utiliza para sincronizar un dispositivo
inteligente con su aparato.
La direccién MAC se muestra para el médulo WiFi.

El procedimiento de conexidn solo debe llevarse
a cabo de nuevo si cambia la configuracién de su
router (p. ej., el nombre de red, la contrasefa o el
proveedor de datos).

3. AJUSTE DE LAHORAY LA FECHA

Al conectar el horno a su red doméstica, la horay la
fecha se ajustaran automaticamente. De lo contrario,
debera configurarlos de forma manual.

« Toque los numeros correspondientes para ajustar
la hora del dia.

« Toque «AJUSTAR» para confirmar.
Una vez ajustada la hora, debera fijar la fecha .

« Toque los nimeros correspondientes para fijar la
fecha.

« Toque «AJUSTAR» para confirmar.

Tras un corte de alimentacion duradero, debe
establecer la fecha y la hora de nuevo.

4. CONFIGURACION DEL CONSUMO DE
POTENCIA

El horno esta programado para consumir un nivel de
potencia eléctrica compatible con el de una red
doméstica que tenga una potencia superior a 3 kW (16
amperios): Si su hogar tiene menos potencia, debera
reducir este valor (13 amperios).

« Pulse el valor de la derecha para seleccionar la
potencia.

« Pulse «Aceptar» para completar la configuracion
inicial.

5. CALENTAR EL HORNO

Un horno nuevo puede liberar olores que se han
quedado impregnados durante la fabricacién: es
completamente normal.

Por ello, antes de empezar a cocinar alimentos,
recomendamos calentar el horno vacio para eliminar
posibles olores.

Retire cualquier cartén protector o pelicula
transparente del horno y saque cualquier accesorio
de su interior.

Caliente el horno a 200 °C durante aproximadamente
una hora.

Es aconsejable ventilar la habitacién después de usar el
aparato por primera vez.
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USO DIARIO

1. SELECCIONAR UNA FUNCION

- Para encender el horno, pulse otoqueen
cualquier punto de la pantalla.

La pantalla le permite escoger entre las funciones Manual
y 6" Sense.

« Toque la funcién principal que desee para acceder al
menu correspondiente.

+ Desplacese hacia arriba o hacia abajo para explorar la
lista.

+ Seleccione la funcién que desee tocandola.

2. AJUSTAR FUNCIONES MANUALES

Cuando haya seleccionado la funcién que desee, puede
cambiar la configuracién correspondiente. En la pantalla
aparecera la configuracion que se puede cambiar.

TEMPERATURA / NIVEL DEL GRILL

« Desplacese por los valores sugeridos y seleccione el
que desee.

Si la funcién lo permite, puede pulsar »§ para activar el

precalentamiento.

DURACION

Si quiere cocinar de forma manual no es necesario
configurar el tiempo de coccién. En el modo
temporizado, el horno cocina durante el tiempo que haya
seleccionado. Al final del tiempo de coccidn, la coccién se
detiene automaticamente.

« Para ajustar la duracion, toque «Ajustar tiempo de
cocciony,

« Toque los nimeros correspondientes para ajustar el
tiempo requerido.

« Toque «SIGUIENTE» para confirmar.

Para cancelar una duracion establecida durante la coccion y

administrar de forma manual el final de la coccién, toque el

valor de la duracion y seleccione «<DETENER,

3. AJUSTAR LAS FUNCIONES 6" SENSE

Las funciones 6™ Sense le permiten preparar una amplia
variedad de platos escogiéndolos entre los que se
muestran en la lista. El aparato selecciona la mayor parte
de ajustes de coccién automaticamente para obtener los
mejores resultados.

+ Escoja una receta de la lista.

Las funciones se muestran por categorias de alimento en el
menu «ALIMENTOS 6 SENSE» (consulte las tablas
correspondientes) y por caracteristicas de receta en el menu
«LIFESTYLE».

« Una vez seleccionada una funcién, indique las
caracteristicas de los alimentos (cantidad, peso,
etc.) que desea cocinar para obtener los resultados
perfectos.

Algunas de las funciones 61 Sense requieren el uso de una
sonda para alimentos. Conéctela antes de seleccionar la
funcion. Para obtener los mejores resultados, siga las
sugerencias del apartado correspondiente.

+ Siga los mensajes en pantalla que le guiaran a lo largo
del proceso de coccion.

4. AJUSTAR HORA DE INICIO DIFERIDO

Puede aplazar la coccion antes de iniciar una funcion: La
funcion se iniciara en el momento que seleccione por
adelantado.

«  Toque“DELAY” para definir la hora de inicio deseada.

+ Una vez ajustado el retraso requerido, toque
«COMENZAR EL RETRASO» para iniciar el tiempo de
espera.

« Coloque los alimentos en el horno y cierre la puerta:
Esta funcion se iniciard automaticamente cuando haya
transcurrido el periodo de tiempo calculado.

Para programar una hora de inicio de coccion diferida, la fase

de precalentamiento del horno debe estar desactivada: El

horno alcanzara la temperatura deseada gradualmente, por lo
que los tiempos de coccidn seran ligeramente superiores a los
indicados en la tabla de coccion.

« Paraactivar la funciéon inmediatamente y cancelar el
inicio diferido programado, toque ® .

5.INICIO DE LA FUNCION

« Una vez configurados los ajustes, toque «INICIO» para
activar la funcion.

Siel horno esté caliente y la funcién requiere una temperatura

méaxima especifica, se mostrard un mensaje en la pantalla.

Puede cambiar los valores configurados en cualquier momento

durante la coccién tocando el valor que desea modificar.

« Pulse para detener la funcién activa en cualquier
momento.

6. PRECALENTAMIENTO

Si se ha activado previamente, una vez iniciada la
funcién la pantalla indica el estado de la fase de
precalentamiento.

Cuando el precalentamiento haya terminado, sonara
una sefal acustica y la pantalla indicara que el horno ha
alcanzado la temperatura establecida.

« Abrala puerta.

+ Introduzca el alimento.

- Cierre la puerta y toque «HECHO» para iniciar la
coccion.

Colocar los alimentos en el horno antes de que haya finalizado
el precalentamiento puede tener efectos adversos en el
resultado final de la coccién. Abrir la puerta durante la fase de
precalentamiento pondra en pausa el proceso. El tiempo de
coccion no incluye la fase de precalentamiento.

Puede cambiar el ajuste por defecto de la opcién de

precalentamiento para funciones de coccion que le

permitan hacerlo manualmente.

+ Seleccione una funcién que le permita seleccionar la
funcién de precalentamiento manualmente.

« Toque el icono wf) para activar o desactivar el
precalentamiento.

Se establecerd como opcién predeterminada.
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7.PONER EN PAUSA LA COCCION

Algunas de las funciones 6™ Sense requieren que dé la
vuelta a la comida durante la coccién. Se emitird una
senal acustica y las pantallas indicaran las acciones que
debera realizar.

« Abrala puerta.
+ Realice la accion indicada por la pantalla.

. cierre la puerta y toque «<HECHO» para reanudar la
coccion.

Antes de finalizar la coccién, el horno podria indicarle
que compruebe la comida del mismo modo.

Se emitird una sefal acustica y las pantallas indicaran las
acciones que debera realizar.

«  Compruebe la comida.

- cierre la puerta y toque «<HECHO» para reanudar la
coccion.

8. FINAL DE COCCION

Sonara una senal acustica y la pantalla indicara que la
coccion ha terminado.

Con algunas funciones, una vez finalizada la coccién
puede dorar mas un plato, ampliar el tiempo de coccién
o guardar la funcién como favorita.

- Toque ¥ para guardarla como favorita.

+ Seleccione «Dorado extra» para iniciar un ciclo de
dorado de cinco minutos.

- Toque (® para prolongar la coccion.

9.FAVORITOS

La funcion de Favoritos almacena los ajustes del horno
para sus recetas favoritas.

El horno detecta automaticamente las funciones que utiliza
mas a menudo. Después de varios usos, se le aconsejard que
anada la funcion a sus favoritos.

COMO GUARDAR UNA FUNCION

Una vez terminada una funcion, puede tocar C¥ para
guardarla como favorita. Esto le permitira utilizarla
rapidamente en el futuro conservando los mismos
ajustes.

La pantalla le permite guardar la funcién indicando hasta
cuatro comidas favoritas, como el desayuno, el almuerzo,
un snacky la cena.

« Toque los iconos para seleccionar al menos uno.

« Toque «GUARDAR» para guardar la funcion.
UNA VEZ GUARDADA

Una vez haya guardado funciones como favoritas,

la pantalla principal mostrara las funciones que ha

guardado para el momento actual del dia.

Para ver el menu de favoritos, pulse Q) : Las funciones

se dividirdn por comidas distintas y se ofreceran algunas

sugerencias.

« Toque el icono de cada comida para mostrar las listas
correspondientes.

Al tocar ® también podra ver su historial de funciones usadas

recientemente.

« Desplacese por la lista que se ha abierto.

- Toque la receta o funcién requerida.

« Toque «INICIO» para activar la coccion.

CAMBIO DE LA CONFIGURACION

En la pantalla de Favoritos, puede afiadir una imagen
o un nombre a cada favorito para adaptarlo a sus
preferencias.

« Seleccione la funcién que desea cambiar.
« Toque «EDITAR».
« Seleccione el atributo que desea cambiar.

+  Toque «SIGUIENTE»: La pantalla mostrara los nuevos
atributos.

«  Toque «GUARDAR» para confirmar sus cambios.

En la pantalla de Favoritos también puede eliminar
funciones guardadas:

- Toque § en la funcion correspondiente.
«  Toque «ELIMINAR».

También puede cambiar la hora a la que se muestra cada
comida:

. Pulse & .

. Seleccione B «Preferencias».

« Seleccione «Horas y fechas».

« Toque «Sus horarios de comidas».

+ Desplacese por la lista y toque la hora
correspondiente.

« Toque la comida correspondiente para cambiarla.
Cada hueco horario solo puede combinarse con una comida.

10. HERRAMIENTAS

Pulse @ para abrir el menu «Herramientas» en cualquier
momento.

Este menu permite escoger entre varias opciones y
cambiar los ajustes o preferencias de su producto o de la
pantalla.

HABILITACION REMOTA

Para activar el uso de la aplicacion de Whirlpool 6" Sense
Live.

@ TEMPORIZADOR DE COCINA

Esta funcion puede activarse utilizando una funcién de

coccién o de forma independiente para llevar la cuenta

del tiempo.

Una vez iniciada, el temporizador continuara la cuenta

atras de forma independiente sin interferir en la funcion.

El temporizador continuara la cuenta atras en la esquina

superior derecha de la pantalla.

El temporizador continuard la cuenta atras, que se muestra en

la esquina superior derecha de la pantalla.

Para recuperar o cambiar el temporizador de cocina:

. Pulse & .

- Toque © .

Una vez que haya finalizado la cuenta atras del tiempo

seleccionado sonara una sefial acustica y la pantalla lo

indicara.

« Toque «RECHAZAR» para cancelar el temporizador o
ajustar una nueva duracion del temporizador.
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+ Toque «PROGRAMAR NUEVO TEMPORIZADOR» para
volver a ajustar el temporizador.

LUZ
Para encender o apagar la ldmpara del horno.

@ AUTOLIMPIEZA

Active la funcion «Autolimpieza» para unos resultados de
limpieza 6ptimos de las superficies internas.

Recomendamos no abrir la puerta del horno durante el ciclo

de limpieza para evitar la pérdida de vapor de agua, ya que

esto podria afectar de forma negativa al resultado final de la

limpieza.

+ Retire todos los accesorios del horno antes de activar
esta funcion.

« Cuando el horno esté frio, vierta 200 ml de agua
potable en el fondo del horno.

« Toque «INICIO» para activar la funcion de limpieza.

Una vez seleccionado el ciclo, puede aplazar el inicio de la
limpieza automatica. Toque «DELAY» para ajustar la hora de
finalizacion segun se indica en el parrafo correspondiente.

@SONDA

La sonda para carne permite medir la temperatura
interior de la carne durante la coccion para asegurarse de
que esta alcanza la temperatura éptima. La temperatura
del horno varia segun la funcién que haya seleccionado,
pero la coccidn siempre se programa para terminar una
vez alcanzada la temperatura especificada.

Introduzca los alimentos en el horno y conecte la sonda
para carne en la clavija. Mantenga la sonda lo mas alejada
posible de la fuente de calor. Cierre la puerta del horno.

Toque @ . Puede escoger entre la funcién manual (por
método de coccion) y las funciones 6 Sense (por tipo de
alimento) si se permite o se requiere el uso de la sonda.
Una vez iniciada una funcién de coccion, esta se cancelara si se
extrae la sonda.

Desconecte y extraiga siempre la sonda del horno cuando
retire los alimentos.

COMO UTILIZAR LA SONDA PARA ALIMENTOS

Coloque el alimento en el horno y conecte el enchufe
introduciéndolo en la conexién prevista en la parte
derecha del compartimento del horno.

El cable es semirrigido y puede tomar la forma necesaria
para introducir la sonda en los alimentos del modo mas
eficaz. Asegurese de que el cable no toque la resistencia
superior durante la coccién.

CARNES: Introduzca la sonda de alimentos dentro de

la carne, evitando huesos y zonas de grasa. En las aves,
introduzca la sonda longitudinalmente en el centro de la
pechuga, evitando zonas huecas.

PESCADO (entero): Introduzca la punta en la parte mas
gruesa, evitando las espinas.

HORNEADO: Introduzca profundamente la punta
en la masa dando la forma requerida al cable para
conseguir el angulo 6ptimo. Si utiliza la sonda cocinando
con las funciones 6™ Sense, la coccién se detendra
automaticamente cuando la receta seleccionada alcance

la temperatura ideal en el centro del alimento sin
necesidad de configurar la temperatura del horno.

Pan grande

®SILENCIO

Toque el icono para silenciar o desactivar el silencio de
todos los sonidos y alarmas.

BLOQUEO CONTROL

La funciéon «Bloqueo control» le permite bloquear los
botones del panel tactil para no pulsarlos por error.

Para activar el bloqueo:

. Toqueelicono @ .

Para desactivar el bloqueo:

+ Toque la pantalla.

+ Deslice hacia arriba en el mensaje que se muestra.

MAS MODOS

Para seleccionar el modo sabatico y acceder a Energia.

El modo sabdtico mantiene el horno encendido en modo de
horneado hasta que se desactiva. El modo sabatico utiliza la
funcion convencional. El resto de ciclos de coccion y limpieza
estan desactivados. No sonard ninguin tono vy las pantallas no
indicaran los cambios de temperatura. Cuando la puerta del
horno se abra o se cierre, la luz del horno no se encendera ni se
apagarg, y las resistencias no se encenderdn ni se apagaran
inmediatamente.

Para desactivar el modo sabético y salir de él, pulse o,y
mantenga pulsada la pantalla durante 3 segundos.

E PREFERENCIAS
Para cambiar algunos ajustes del horno.

WIFI

Para cambiar los ajustes de la red doméstica o configurar
una nueva.

INFORMACION

Para apagar el kModo demo en tienda», restablecer el
producto y obtener mas informacién sobre el producto.
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TABLA DE COCCION

< TEMPERATURA DURACION REJILLAS Y
RECETA FUNCION PRECALENTAMIENTO °C) (Min.) ACCESORIOS
. 2
=] Si 170 30-50 2
Leavened cakes / Sponge cakes . ) 2
(Bizcochos esponjosos) & 160 30-20 AF==e
S‘, ]60 30 - 50 "\l:-4r_;-r_ll" "\l:-l_rr_lf‘
’ 3
Tartas rellenas Si 160 - 200 30-85 L J
(cheesecake (tarta de queso), strudel,
apple pie (tarta de manzana)) St 160 — 200 35-90 _\_”4|__._,._,_ _\%,_’_
=] Si 150 20-40 3,
( ) 4
Galletas /Shortbread (Galletas de 8 140 30-50 —
pastaflora) S 4 1
\ 140 30-50
jp W o W
51 135 40-60 PR
=] Si 170 20-40 3
Si 150 30-50 4
Pastelitos / Muffin (Magdalenas)
si 150 30-50 4 1
i 150 40- 60 VR
= Si 180 - 200 30-40 3
Choux buns (Lionesas) Si 180 - 190 35-45 _\__f‘|____,__’_ !
Si 180 - 190 35-45% o 3]
=] Si 90 110- 150 3
Merengues Si 90 130- 150 _\_'f‘|__._,._’_ !
si % 10-160% P e
=] Si 190 - 250 15-50 2
Pizza / Pan / Focaccia
i 190 - 230 20-50 | A ]
Pizza (Thin, thick, focaccia) ((Fina, . . e 5 3 1
gruesa, focaccia)) Si 220 - 240 25-50 A AR,
‘ 3
= Si 250 10-15
L J
Pizza congelada Si 250 10-20 ,\é’ !
si 220-240 15-30 2,3,
. o (Taras sladas Si 180 - 190 45-55
avoury pies (Tartas saladas
(vegetable pie (tarta de verdura), Si 180-190 45 -60 ,\é’ ,\%ﬁ
quiche)
i 180 - 190 4s-70% > S T
E Sf 190 - 200 20-30 3
—r
Vols-au-vent (Volovanes) / Puff pastry . ) ) 4 ]
crackers (Canapés de hojaldre) o 180 -190 20-40 et —
Si 180- 190 0-40" 2o
[ T ~ [ ===V | ~ r M %\
ACCESORIOS " Bandejadehomoo  Grasera/ bande@ Grasera / Bandeja Grasera con ;
Rejilla molde pastelera o bandeja | ld Sonda de alimentos
sobre rejilla de horno sobre rejilla pastelera >00 mi de agua
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< TEMPERATURA DURACION REJILLAS Y
RECETA FUNCION PRECALENTAMIENTO C) (Min.) ACCESORIOS
Lasana / flanes / pasta al horno / . 3
canelones EI Si 190 - 200 45-65 L j
Cordero / Ternera / Carne de res / . 3
Cerdo 1 kg EI Si 190 - 200 80-110 L j
Roast pork with crackling s o ) 2
(Cerdo asado con piel) 2 kg ! 170 10-150 —J
Pollo / Rabbit (conejo) / Duck (pato) . 3
ko = Si 200-230 50-100 3
. 2
Turkey (Pavo) / Goose (oca) 3 kg Izl Si 190 - 200 80- 130 L j
Pescado al horno / en papillote . ) ) 3
(filetes, whole (entero)) Izl o 180 -200 40-60 —J
Hortalizas rellenas
(tomates, courgettes (calabacines), Si 180 - 200 50-60 -\éu-
aubergines (berenjenas))
5
Toast (Tostada) lfl — 3 (Alta) 3-6 .~ -
Filetes de pescado / Bistec Ifl — 2 (Media) 20-307%* _\_‘f"n_’_ 1 3 r
Sausages (Salchichas) / Kebab / Ifl o 2 -3 (Medio - 15 - 30 ** 5 4
Spare ribs (Costillas) / Hamburguesas Alto) Aeeeeen booef
Pollo asado 1-1,3 kg — 2 (Media) 55-70*** _\_”2“_’_ 1 ! [
Pierna de cordero / Shanks (Jarretes) — 2 (Media) 60-90 ™ || 3 j
Roast potatoes (Papas asadas) — 2 (Media) 35 - 55 *** L 3 j
Vegetable (Verduras) gratinadas — 3 (Alta) 10-25 L 3 j
Galletas GlaT_eté{as Si 135 50-70 > _‘%F _\___3|____,__'_ !
= , 5 4 3 1
Tartas I: Si 170 50-70 aFr aFr A e AR
Tartas
. Gq , 5 4 2 1
Pizzas redondas — Si 210 40-60 e, A, A, A
izz
Menu completo: Fruit tart (Tarta de
frutas) (nivel 5), lasana (nivel 3), carne Si 190 40-120% an%m q%F L ! J
(nivel 1)
Menu completo: Fruit tart (Tarta de
frutas) (nivel 5) / verduras asadas @4 S 190 40-120 * 5 4 2 1
(nivel 4) / lasafa (nivel 2) / cuts of meat Ment AFRA o AFr s
(trozos de carne) (nivel 1)
< ] 4 1
Lasafas y carnes Si 200 50-100* ae—r | j
Carnes y patatas Sf 200 45-100* -\...i—...,- L ! j
Pescado y Vegetebles (verduras) Si 180 30-50* ﬂéﬁ L 1 j
Stuffed roasting joints (Piezas de carne 1o % 3
rellenas asadas) o 200 80-120 J
Cuts of meat (Trozos de carne) e o 200 50-100 * 3

(rabbit (conejo), pollo, cordero)

* Tiempo de coccion estimado: los platos se pueden extraer del horno antes o después segun los gustos personales.

** Dé la vuelta al alimento a mitad de la coccion.
*** Dé la vuelta al alimento en el segundo tercio de la coccion (si fuera necesario).

COMO UTILIZAR LA TABLA DE COCCION

La tabla indica la mejor funcién, accesorios y nivel para cocinar los

diferentes tipos de alimentos.

Los tiempos de coccién inician en el momento en que se coloca el
alimento en el horno, excluyendo el precalentamiento (cuando sea

necesario).

Para empezar, utilice los ajustes mas bajos recomendados y, si los

alimentos no se cocinan lo suficiente, cambie a ajustes més altos.

Utilice los accesorios suministrados v, si es posible, moldes y bandejas

pasteleras metalicas de color oscuro. También puede utilizar recipientes y
accesorios tipo pirex o de ceramica, aunque deberd tener en cuenta que

los tiempos de coccidn serdn ligeramente mayores.

Las temperaturas y tiempos de coccién son aproximados y dependen de
la cantidad de alimentos y del tipo de accesorio que se utilice.
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O TABLA DE COCCION

Categorias de alimentos Nivel y accesorios Cantidad Informacién de coccion
. % : Fresh Lasafia 500-3000 g *
g Q: (Frescos) Canelones 500-3000 g * i Prepare seguin su receta preferida. Cubra con salsa
E <_(I : 444444444444444444444444444444444444444444444444444444444444444444444444444444444444444444444444444444444444444444444444444444444 P bechamel y aﬁada qUeSO ra”ado para ConsegU|r un dorado
°: Lasana 500-3000g perfecto
Y 5 ¢ Congelado
£ Canelones 500-3000 g
Rosbif 600-2000 g * :Unte con aceite y anada sal y pimienta. Aderece con ajoy
hierbas al gusto. Al final de la coccion, deje reposar al
Ternera asada 600-25009 ™ menos 15 minutos antes de cortar
Carne de res “ Unte con aceite y romero. Sazone con sal y pimienta negra.
] Bistec 2-4cm Distribuya de manera uniforme sobre la parrilla.
Dé la vuelta pasadas 2/3 partes del tiempo de coccion
Hamburguesa : 1,5-3cm : ) B o )
44444444444444444444444444444444444444444444 O et Unte con aceite y aflada sal y pimienta. Aderece con ajoy
Asado de cerdo 600-2500g *  : hierbas al gusto. Al final de la coccién, deje reposar al
. i3 f “menos 15 minutos antes de cortar
Codillo de cerdo o : 500-2000¢ *
Cerdo Costillas de A A 500- 2000 Unte con aceite y aflada sal antes de la coccion.
: cerdo g : Dé la vuelta pasadas 2/3 partes del tiempo de coccién
. Distribuya de manera uniforme sobre la rejilla.
Tocino 2509 g ) .,
i Dé la vuelta pasadas 3/4 partes del tiempo de coccion
Cordero asado 600-2500 g *
w Costillar de “Unte con aceite y afada sal y pimienta. Aderece con ajo y
& : Cordero cordero 500-20009 ™ hierbas al gusto. Al final de la coccion, deje reposar al
6 Pierna de i menos 15 minutos antes de cortar
500-2000g* i
‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘ COTAEIO | e
Pollo asado 600-3000g* i Unte con aceite y sazone al gusto. Sazone con sal y
i pimienta. Introduzca en el horno con la pechuga hacia
Pollo asado 6003000G*  arrib
: relleno -arriba
: Pollo Presas de pollo 3 600-3000 q * - Unte con aceite y sazone al gusto. Distribuya de manera
P ; — ; 9 i uniforme en la grasera con la parte de la piel hacia abajo
Filete / pechuga - Unte con acei ey ahada sal antes de la coccion.
p ga i 5 4 15 em unt t dasal antes de |
de pollo e o : Dé la vuelta pasadas 2/3 partes del tiempo de coccion
Asado de pato 2 e 600-3000g*
Asado de pato : 2 S 600-3000 q * - Unte con aceite y afiada sal y pimienta. Aderece con ajo y
relleno — 9 “hierbas al gusto
: Pato asado Piezas de pato | 3 e 600-3000 g *
. Unte con aceite y afiada sal y pimienta. Aderece con ajoy
Filete / pechuga i 5 4 1-5 cm i hierbas al gusto.
de pato R Y P ) .
: : Dé la vuelta pasadas 2/3 partes del tiempo de coccion
Ganso asado 2 o 600-3000g * 5
Ganso relleno ) } « Unte con aceite y ahada sal y pimienta. Aderece con ajo y
b asado T : 600-30009 “hierbas al gusto
: Pavo o ganso . 3 ) .
! asado Piezas de pavo T 600-3000 g f
w Filetes / : : “ Unte con aceite y sazone al gusto. Sazone con sal y pimienta.
Z retes 1-5cm “ Introduizcalo en el horno con la pechuga hacia arriba.
< pechuga P . -
T o v D€ 18 vUElta pasadas 273 partes del fiempo de cocdion
Kebabs 1 oarrilla Unte con aceite y afiada sal antes de la coccion.
P : Dé la vuelta pasadas 1/2 partes del tiempo de coccion
Platos carne Embutidos Distribuya de manera uniforme sobre la rejilla. Perfore las
y salchichas 1,5-4 cm i salchichas con un tenedor para evitar que se agrieten.
vienesas i Dé la vuelta pasadas 2/3 partes del tiempo de coccion
Aeveenn ~ aF=r | | ~ r M q\
. Grasera / bandeja
ACCESORIOS Bandeja de horno o pastelera Grasera / Bandeja Grasera con
Rejilla molde . Sonda de alimentos
- o bandeja de horno pastelera 500 ml de agua
sobre rejilla -
sobre rejilla
10
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Categorias de alimentos

: Pescado
: entero asado

Nivel y accesorios

Cantidad

Informacion de coccién

Unte con aceite y afada sal y pimienta. Aderece con ajoy

- hierbas al gusto

Salmoén i 3__F B 0,2-15kg *

Merluza q3f, B 0,2-15kg *

Bacalao : e 0,2-1,5kg*

Lubina e 0,2-1,5kg*

Dorada e 0,2-1,5kg*

Lisa R 0,2-15kg*
B

Pescado entero

0,2-15 kg *

Pescado alasal

Filete de atun

02-15kg*

: 1-3cm
Filete de salmoén qgf. 1-3cm
o : : :
= Filete de pez 3 0,53 cm
NI espada ' : :
! Filetesy Cod Steak (Filete © 3 . 100-300g e atada salv o | 4
! bistecs de bacalao) . nte con aceite y ahada sal y pimienta. Aderece con ajoy
¢ asados Filete de lubina .. 3. 50-150 g hierbas al gusto
: Filete de dorada .\3,. 50-1509g
Other Fillets i3 _
(Otros filetes) fheceeea 053 cm
Filetes de 3 0,53 cm :
‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘ pescado ... “ B S e - e e,
Vieiras una bandeia ubra con pan rallado y aderece con aceite, ajo, pimienta y
; ; 2 pergji
: Mejillones L4 o
: Marisco al gratinados — § una bandeja ;
grill Camarones .\4,. 1 3 r © unabandeja :Unte con aceite y afiada sal y pimienta. Aderece con ajoy
] : hierbas al gusto
Langostinos ,\4,, 1 3 r una bandeja :
Po3 : ) i Trocéelas, alife con aceite, sal y sazone con hierbas antes
; Papas — ‘ 200-15009 ‘introducirlas en el horno
: Verduras Hortalizas i3 : 100-500gcada :
: asadas rellenas N uno * i Unte con aceite y afada sal y pimienta. Aderece con ajoy
Otras verduras 3 500- 1500 g  hierbas al gusto
3 . rocéelas, alifie con aceite, sal y sazone con hierbas antes
£ Papas inFe 1 bandeja iintroducirlas en el horno
=) : . . -
=) Tomates 3,\%,_ 1 bandeja §Cubr§| con pan rallado y aderece con aceite, ajo, pimienta y
i ; | pereji
> :
* Verduras Pimientos 3 1 bandeia : Prepare segun su receta preferida. Cubra con queso para
: gratinadas i ) consequir un dorado perfecto
: Brécoli 3 1 bandeja :
inFre ) : Prepare seguin su receta preferida. Cubra con salsa
Coliflor ZR%F 1 bandeja i bechamel y afiada queso rallado para conseguir un dorado
3 i perfecto
Otros — 1 bandeja

Whj;lﬁool
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Categorias de alimentos Nivel y accesorios Cantidad Informacidn de coccion
Bizcocho en 5 Prepare una masa de bizcocho esponjoso sin grasa de
molde . B 500-1200 g 500-900 g. Coléquela en una bandeja pastelera forrada y
engrasada
Tarta alta de Prepare una masa de pastel segun su receta favorita
2w 500-1200g * utilizando fruta fresca cortada o en rebanadas. Coléquela
fruta en molde i~ ;

: en una bandeja pastelera forrada y engrasada

: Tartas altas : : :

: Tarta alta de Prepare una masa de bizcocho esponjoso sin grasa de
chocolate en Ré‘: B 500-1200 g * 500-900 g. Coléquela en una bandeja pastelera forrada y
molde engrasada
Bizcocho en Prepare una masa de bizcocho esponjoso sin grasa de
bandeja de Réh T 500-1200 g * 500-900 g. Coléquela en una bandeja pastelera forrada y
hornear engrasada

“ Elabore una masa con 500 g de harina, 200 g de
mantequilla salada, 200 g de azlcary 2 huevos.
Galletas 3 200-600 g Condimente con esencia de frutas. Deje enfriar. Estire la
masa de manera uniforme y dele la forma que prefiera.
Coloque las galletas en la bandeja pastelera
< Medialunas
E Croissants 3 una bandeja
3 (fresh) (frescas) Distribuya de manera uniforme en la bandeja pastelera.
s Medialunas 3 unabandeja  : Deje enfriar antes de servir
o (congeladas) — :
Pasta choux 3 una bandeja

: ; Prepare la masa con 2 claras de huevo, 80 g de aztcar 100 g

: Pasteles Merengues ©3 10-30 g cada uno £ coco seco. Afiada vainilla y esencia de almendra. Divida en

: y tartas i : 20 0 -24 piezas unidades y coloque sobre la bandeja

: rellenas : i pastelera engrasada

3 Elabore una masa con 500 g de harina, 200 g de

- mantequilla salada, 200 g de azUcar y 2 huevos.
Tarta en molde i_\!éb_ 400- 1600g i Condimente con esencia de frutas. Deje enfriar. Estire la
‘ “masa de manera uniforme y doblela en un molde. Rellene
i con mermelada y hornee
; ‘ Prepare una mezcla de manzana a dados, pinones, canela y
Strudel 3 400-1600g  "U€Z moscada. Ahada un poco de manteca a una sartén,
i : espolvoree con azucary cocine durante 10-15 minutos.
i Extienda la masa y doble la parte externa
Tarta rellena de Forre un molde con la masa y espolvoree pan rallado en el
frutas §_\éb_ 500-2000g :fondo para absorber el jugo de la fruta. Rellene con fruta
: ‘fresca troceada y mezclada con azlcar y canela
“ Forre un molde para unas 8-10 porciones con la masa y
O : Tartasalada _\é‘r 800-1200g  : perforela con un tenedor.Rellene la masa segun su receta
é i favorita
3 Prepare una mezcla de verduras cortadas. Alifiela con aceite
E Strudel hortalizas 2 500- 1500 g Y §a|tee|a en una sartén durante 15-20 minutos. qu eAnfnar.
= — - Ahada queso fresco y aderece con sal, vinagre balsamico y
= : : especias. Extienda la masa y doble la parte externa
[ Y ~ afr - J ~ s '\W_\Nf q\
ACCESORIOS Bandejade hornoo  Grasera/ bandeja Grasera / Bandeja Grasera con
Rejilla molde pastelera o bandeja Sonda de alimentos
- s pastelera 500 ml de agua
sobre rejilla de horno sobre rejilla
12
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Categorias de alimentos

e
£
Baguettes
Pan especial
Pizza fina
Pizza gruesa
R OO OSSOSO
N
N
(a8
Pizza congelada
Mesennn -~
ACCESORIOS
Rejilla

Nivel y accesorios

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

Cantidad

60-150 g cada
uno*

200-500 g cada
uno*

400-600 g cada
uno*

. 70020009 *
. 500-2000 g *

200-300 g cada
uno*

5 3

1 -4 capas

afe als M

5 4

AaFr
Bandeja de horno o
molde
sobre rejilla

1

aFele ARTR afls i

J
Grasera / bandeja
pastelera o bandeja
de horno sobre rejilla

Grasera / Bandeja

Informacion de coccién

i Prepare la masa segun su receta favorita para un pan ligero.
: Deles forma de bollos antes de que suban. Utilice la funcion
e leudado especial del horno

{ Prepare una masa segun su receta preferida y coléquela en
una bandeja pastelera

Prepare la masa seguin su receta favorita para un pan ligero.
Viértala en un recipiente en forma de barra antes del
leudado. Utilice la funcién de leudado especial del horno

‘ Prepare una masa segun su receta preferida y coléquela en
iuna bandeja pastelera

Prepare la masa seguin su receta favorita para un pan ligero.
Dele forma de panecillos antes de que suba. Utilice la
funcion de leudado especial del horno

‘Prepare una masa segun su receta preferida y coléquela en
:una bandeja pastelera

Prepare una masa de pizza con 150 ml de agua, 15 g de

i levadura, 200-225 g de harina, aceite y sal. Déjela subir

i utilizando la funcion especifica del horno. Extienda la masa
en una bandeja pastelera ligeramente engrasada. Afada los
ingredientes, como tomates, mozzarella y jamon

xtraigalos del embalaje. Distribuya de manera uniforme
obre la rejilla

M@\

Grasera con
500 ml de agua

-1

pastelera Sonda de alimentos

Whj;lﬁool
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LIMPIEZAY MANTENIMIENTO

Asegurese de que el horno se haya
enfriado antes de llevar a cabo
las tareas de mantenimiento o

No utilice estropajos de acero,
estropajos abrasivos ni productos
de limpieza abrasivos/corrosivos,

El horno debe desconectarse de
la red eléctrica antes de llevar

a cabo cualquier trabajo de
mantenimiento.

limpieza. ya que podrian danar las
No utilice productos de lavado con  superficies del aparato.
vapor. Utilice guantes de proteccion.

SUPERFICIES EXTERIORES

Limpie las superficies con un pafio humedo de
microfibra.

Si estdn muy sucias, afada unas gotas de
detergente neutro al agua. Seque con un pafo
seco.

No utilice detergentes corrosivos ni abrasivos. Si
uno de esos productos entra accidentalmente en
contacto con la superficie del aparato, limpielo de
inmediato con un pafno humedo de microfibra.

SUPERFICIES INTERIORES

Después de cada uso, deje que el horno se enfriey,
a continuacion, limpielo, preferiblemente cuando
aun esté tibio, para quitar los restos o las manchas

causados por los residuos de los alimentos. Para
secar la condensacién que se haya podido formar
debido a la coccién de alimentos con un alto
contenido en agua, deje que el horno se enfrie por
completo y limpielo con un pafio o esponja.

« Limpie el cristal de la puerta con un detergente
liquido adecuado.

- Para limpiar el horno con facilidad, quite la puerta.
ACCESORIOS

Después del uso, sumerja los accesorios en una
solucion liquida con detergente, utilizando guantes
si aun estan calientes. Los residuos de alimentos
pueden quitarse con un cepillo o esponja.

EXTRACCION E INSTALACION DE LA PUERTA

1.

Para quitar la puerta, dbrala por completo y
baje los pestillos hasta que estén en posicién
desbloqueada.

. Cierre la puerta tanto como pueda. Sujete bien la

Vuelva a instalar la puerta llevandola hacia el

horno, alineando los ganchos de las bisagras con

sus alojamientos y fijando la parte superior en su

alojamiento.

3. Baje la puerta y dbrala por completo. Baje los
pestillos hasta su posicién original: Asegurese de
haberlos bajado por completo.

2
puerta con las dos manos —-no la sujete por el asa. H
Simplemente extraiga la puerta continuando
cerrandola y a la vez levantandola hasta que se
salga de su alojamiento. Ponga la puerta en un Presione suavemente para comprobar que los
lado, apoyada sobre una superficie blanda. pestillos estan en la posicidn correcta.
“Ci.ICK{/

4. Intente cerrar la puerta y compruebe que esté
alineada con el panel de control. Si no lo esta,
repita los pasos de arriba: La puerta podria
danarse si no funciona correctamente.

14
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SUSTITUCION DE LA LAMPARA

« Desconecte el horno de la red eléctrica.

- Extraiga las guias para estantes.

« Con un destornillador, quite la tapa de la bombilla.
+ Sustituya la bombilla.

+ Vuelva a poner la tapa y empuje contra la pared
para encajarla bien.

« Vuelva a colocar las guias de estantes.
« Vuelva a conectar el horno a la red eléctrica.

Y.

Nota: Utilice s6lo bombillas halégenas de 20-40W/230 ~ V
tipo G9Y, T300 °C. La bombilla que se usa en el aparato esta
disefiada especificamente para electrodomésticos y no es
adecuada para la iluminacion general de estancias en una
vivienda (Normativa CE 244/2009). Las bombillas estan
disponibles en nuestro Servicio de Postventa.

No manipule las bombillas con las manos desprotegidas, ya
que las huellas dactilares podrian dafarlas. No utilice el horno
hasta que no haya vuelto a colocar la tapa de la ldampara.

PREGUNTAS MAS FRECUENTES SOBRE WIFI

¢{Qué protocolos WiFi son compatibles?

El adaptador de WiFi instalado admite WiFi b/g/n para
los paises europeos.

{Qué ajustes deben configurarse en el software del
router?

Estos son los ajustes requeridos del router: 2,4 GHz
habilitados, WiFi b/g/n, DHCP y NAT activados.

¢{Qué version de WPS es compatible?

WPS 2.0 o superior. Compruebe la documentacién del
router.

(Existen diferencias entre el uso de un teléfono
inteligente (o tableta) con Android o i0OS?

Puede utilizar el sistema operativo que prefiera, no
existe ninguna diferencia.

¢Puedo utilizar la conexiéon con un mévil 3G en lugar
de un router?

Si, pero los servicios de nube estan disenados para
dispositivos conectados permanentemente.

{Cémo puedo comprobar si mi conexién a Internet
doméstica funciona y si la funcionalidad inalambrica
estd activada?

Puede buscar su red en el dispositivo inteligente.
Desactive las otras conexiones de datos antes de
intentarlo.

{Como puedo comprobar si el aparato esta conectado
a mi red inalambrica doméstica?

Acceda a la configuracién del router (consulte el
manual del router) y compruebe si la direccion MAC
del aparato aparece en la pagina de dispositivos
inaldmbricos conectados.

¢(Doénde puedo encontrar la direccion MAC del
aparato?

Pulse & y toque B WiFi o busque en su aparato:
Tiene una etiqueta que muestra las direcciones SAID
y MAC. La direccion MAC esta formada por una
combinaciéon de numeros y letras empezando por
«88:e7».

{Como puedo comprobar si la funcién inalambrica del
aparato esta activada?

Utilice su dispositivo inteligente y la app 6™ Sense
Live para comprobar si la red del aparato estd visible
y conectada a la nube.

¢Hay algo que pueda impedir que la seial llegue al
aparato?

Compruebe que los dispositivos que ha conectado no
estén utilizando todo el ancho de banda disponible.
Asegurese de que el numero de sus dispositivos con
WiFi activada no supere el maximo permitido por el
router.

¢A qué distancia del router debe estar el horno?

Generalmente, la sefial WiFi es lo suficientemente
potente como para cubrir un par de habitaciones,
pero esto depende en gran medida del material del
gue estan hechas las paredes. Puede comprobar

la potencia de la sefal colocando su dispositivo
inteligente junto al aparato.

¢{Qué puedo hacer si mi conexién inaldmbrica no llega
al aparato?

Puede utilizar dispositivos especificos para ampliar la
cobertura WiFi de su hogar, como puntos de acceso,
repetidores WiFi y puentes de linea de energia (no
vienen con el aparato).

{Como puedo saber el nombre y la contrasefa de mi
red inalambrica?

Consulte la documentacién del router. Suele haber
una etiqueta en el router que muestra la informacién
gue necesita para llegar a la pagina de configuracién
del dispositivo utilizando un dispositivo conectado.
¢{Qué puedo hacer si mi router utiliza el canal WiFi del
barrio?

Obligue al router a utilizar el canal de su red WiFi
doméstica.
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;Qué puedo hacer si aparece en la pantalla™= o si el
horno no puede mantener una conexién estable con
el router doméstico?

Puede ser que el aparato se haya conectado
correctamente al router pero que no pueda acceder
a Internet. Para conectar el aparato a Internet, tiene

que comprobar el router y/o los ajustes del operador.

Ajustes del router: NAT encendido, Firewall y DHCP
configurados correctamente. Criptografia de contrasefa
compatible: WEP, WPAWPA2. Para probar una criptografia
diferente, consulte el manual del router.

Ajustes del operador: Si su proveedor de servicios de Internet
ha fijado el nimero de direcciones MAC que pueden
conectarse a Internet, es posible que no pueda conectar el
aparato a la nube. La direccion MAC es el identificador Unico
de dispositivo. Pregunte a su proveedor de servicios de
Internet cdmo conectar a Internet dispositivos que no sean
ordenadores.

{Como puedo comprobar si se estan transmitiendo
datos?

Una vez configurada la red, apague el horno, espere
20 segundos y vuelva a encenderlo: Compruebe que
la app muestra el estado de la interfaz de usuario
del aparato. Seleccione un ciclo u otra opcién y
compruebe su estado en la app.

Algunos ajustes tardan unos segundos en aparecer en la app.

{Como puedo cambiar mi cuenta de Whirlpool
manteniendo conectados mis aparatos?

Puede crear una nueva cuenta, pero recuerde
desvincular su aparato de la cuenta antigua antes de
usarlos con la nueva.

He cambiado el router, ;qué tengo que hacer?

Puede conservar los mismos ajustes (nombre de red
y contrasena) o eliminar los ajustes anteriores del
aparato y volver a configurarlos.
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RESOLUCION DE PROBLEMAS

Problema

El horno no funciona

En la pantalla
aparecerd la letra
“F”seguida de un
numero o letra.

El suministro

eléctrico de la casa se

desconecta.

La funcidn no se

inicia.

La funcién no
estd disponible
en el modo de

demostracion.

El icono = se
muestra en la
pantalla.

La conectividad no

‘es compatible.

La pantalla tact|I
no funciona
correctamente.

i Posible causa

;Corte de suministro.

. Desconexion de la red
‘eléctrica.

i Solucion

.Compruebe que haya corriente eléctrica en laredy
-que el horno esté enchufado a la toma de electricidad.
Apague el horno y vuelva a encenderlo para comprobar
si se ha solucionado el problema.

;Fallo del horno.

Pdngase en contacto con el Servicio Postventa mas
‘cercano e indique el nimero que aparece detras de la
letra “F".

Pulse &, toque [@ «Info» y seleccione «Restablecer
‘ajustes de fabrica». Se borraran todos los ajustes

:Configuracion de potencia
.incorrecta.

~ guardados.

%Compruebe que la red doméstica tenga una potencia
-superior a 3 kW. Si o es asi, reduzca la potencia a 13
‘amperios. Para cambiarlo, pulse & , seleccione Ui «Mas

%EI modo de demostracion
‘estd activado.

‘modos» y seleccione «Energia».

Pulse &, toque @ «Informacion» y seleccione «<Modo
‘demo en tienda» para salir.

%EI router WiFi estd apagado
Los ajustes del router han
_cambiado.

‘Las conexiones inaldmbricas:
-no llegan al aparato.

‘El horno no es capaz de
‘establecer una conexion
~estable con la red
‘doméstica.

'La conectividad no es
_compatible.

éCompruebe que el router WiFi esté conectado a Internet.
?Compruebe que la senal de WiFi es fuerte cerca del

‘aparato.

§Pruebe reiniciando el router.

_Consulte el apartado «<PREGUNTAS MAS FRECUENTES
:SOBRE WiFi».

:Si los ajustes de su red inaldmbrica doméstica han
.cambiado, conéctese a la red: Pulse &, toque «WiFi»
'y seleccione «Conectar a red».

_El control remoto no > esta
_permitido en su pais.

. Consulte si su pais permite el control remoto de
‘aparatos eléctricos antes de comprarlo.

%Uso prolongado.
Sistema sobrecargado.

‘Mantenga pulsado durante al menos 4 segundos.
‘Encienda el horno y compruebe si el problema persiste.

Puede consultar los reglamentos, la documentacién estandar e informacién adicional sobre productos mediante

alguna de las siguientes formas:
- Utilizando el c6digo QR en tu aplicacion
«  Visitando nuestra pagina web docs.whirlpool.eu

. También puede ponerse en contacto con nuestro Servicio postventa (Consulte el nimero de teléfono en el folleto de
la garantia). Cuando se ponga en contacto con nuestro Servicio Postventa, deberd indicar los cédigos que figuran en la

placa de caracteristicas de su producto.
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Hapws4yHuk Ha nompebumens I BG

BJIATOOAPUM BU, YE 3BAKYTUXTE NPOAYKT HA

WHIRLPOOL }
Z ) 3apanonyuaBaTe NO-MbHO CbAENCTBUE, PETUCTPUpaliTe MoA, CKAHUPAUTE QR KOAA HA
Bawwms ypes Ha www.whirlpool.eu/register BALLUA VPEn, 3A ,U,A NONYYUTE
NOBEYE MHOOPMALNA

Mpenn pna n3nonsBare ypeaa, npoyeTeTe BHUMATENHO
MHCTpYKLMUTE 32 6e3onacHoCT.

OMMUCAHUE HA YPEOA

- ? 1. Tabno 3a ynpaBneHune

T E @ ® 2. BeHTnatop u Kpbron
HarpeBaTesieH eNeMeHT
(He e BUAMM)

3. Hocauwm
(HMBOTO € MOCOYEeHO Ha
npeaHata cTeHa Ha dypHaTa)

4. BpaTtnuka

5. TopeH HarpeBaTeneH enemeHT/
rpun

6. Jlamna

7. MsAcTo 3a BKapBaHe Ha COHAaTa
3a Meco

8. 3aBojcKka Tabenka
(He NnpemaxganTe)

9. [loneH HarpeBaTesnieH efieMeHT
(He e BUAMM)

OMMUCAHMUE HA KOMAHOHOTO TABJ10

........ fr (R
VY . & i
1 2 3 4 5 6 7
1. BKJ1./U3KN 3. NIPEANMOYUTAHU 6. AINCTAHUMNOHHO YTMNPABJIEHUE
3a BKNtoUBaHe 1 N3K/TlOYBaHE Ha 3a noKasBaHe Ha CrMcbKa ¢ 3a pa3peLlaBaHe Ha U3MON3BAHETO
dypHara. npeAnoYnTaHn GyHKLUK. Ha npunoxeHneTo Ha Whirlpool
2. HAYAJNIEH EKPAH 4. ANCIINEN 6™ Sense Live.
3a 6bp3 AOCTHN JO MaBHOTO 5. UHCTPYMEHTU 7. OTMEHMN
MEHIO. 3a n360p Ha HAKONKO onuum n 3a ga cnperte BcAKa GyHKUMA
3a NPOMAHA Ha HAaCTPONKUTE n Ha ¢ypHaTa ocBeH ,YacoBHUK",
npeanoyntTaHuATa Ha ¢ypHara. +KyxHeHCKn Tanmep” un
,KOHTponnpaHo 3aknouBaHe”,

Whjr/lﬁool |



NMPUHAONEXKHOCTHU

PELLETDBYEH PAOT

TABA 3A OTUEXOAHE

/3non3BaiiTe KaTo Taka 3a
dypHa 3a NpUroTBAHE Ha
Meco, prba, 3eneHuyLu,
bokaum v ap., Mnu

/13non3BaiiTe 3a NpUroTBAHe
Ha XppaHa 1Kn KaTo ornopa 3a
TaBwW, OpMY 3a Keikose 1
APYr OrHeYNoOpPHM rOTBAPCKY

CbAoBe pasnonoxeTe nog neprameHT v ap.
peleTbuHnA padT 3a
oTUexAaHe Ha cocoseTe Npu
roTeeHe.

TABA 3A NEYEHE

NNb3rAYn*

3a ynecHeHne Ha NocCTaBAHETO
N N3BaKJaHETO Ha
NPVHaONeXXHOCTH.

3non3BaiTe 3a NPUroTeAHE
Ha BCUYKM BI1JOBE X140 U
CNafKuLWK, a CbLLO Taka 1 Ha
neuyeHu meca, pnba B

COHAOA 3A MECO

\

i

3a TOYHO M3MepPBaHe Ha
BbTpellHaTa TemrepaTtypa Ha
XPaHUTe Mo Bpeme Ha
rotseHe. bnarogapeHue Ha
UeTUPUTE CY CEH30PHMN TOUKM
1 3ApaBa oropa, CcoHaaTa 3a
MEeCO MOXe a Ce 13MoN3Ba 3a
Meco 1 purba, a CbLIO TaKa ¥
3a X146, TOPTA 1 NMeYeHu
cnagKmwn,

* HanuyHo camo Npw onpeaeneHn Moaenu

BpoAT 1 BUABT Ha NPUHAANEKHOCTITE MOXE 1 € PasIvYeH B 3aBUCMMOCT OT 3aKyMNeHus MOAen.
OcTaHanuTe NpUHaANEXHOCTV MOraT fla Ce 3aKyMAT OT OTAeNa 3a cneanpofakbeHo obcnykBaHe.

NMOCTABAHE HA PELLUETDBYHUA PAOT N APYTUTE

NMPUHALQNEXHOCTU

BkapaliTe peweTbyHMa padT XOPU3OHTANTHO, KaTo ro

nib3HeTe BbB BOAaunTe, KaTo BHMMaBaTe CcTpaHaTa C

noBAMrHaTua pbb Aa coum Harope.

Apyrute npuHagneXXHoCTn, HanpumMep TaBaTta

3a OTUeXAaHe 1 TaBaTa 3a neyeHe, ce NocTaBAT

XOPW30HTANHO MO CbLNA HAUMH KaTo pelleTbYHNsA

padT.

M3BAOAHE N MOCTABAHE HA BOOAYUTE

« 3a ja cBanuTe BOJAuunTe, r'M NOBAUIHeETE U cnep
TOBA BHMMaTENHO N3gbpnanTte JONHUTE UM YacCTuh
oT rHe3goTo nm: Cera MoXe fa n3BaguTe BofaunTe.

« 3a fa nocTtaBuTe BoJaunTe 06paTHO, MbpPBO '
nocTaBeTe B FOPHUTE UM FrHe3aa. [lpbKTe Bogaunte
NoBAMIHATK, BKapanTe rv BbB GypHaTa 1 rv
cnycHeTe BbpXY AONHMUTE rHe3aa.

3AKPEMBAHE HA MIB3TA4YUTE (AKO IMA)

CBanete Bogauute oT pypHaTa n MaxHeTe
njacTMacoBuTe NpeanasnuTenn ot Nab3raymre.
3akpeneTe ropHaTta ckoba Ha nnb3rada Kbm Bofaya u
A BKapanTe fJoKpal HaBbTpe. CnycHeTe BTopaTa ckoba
Ha MACTOTO W. 3a ja 3aKpenuTe BoAdava, HaTUCHeTe
[JONHaTa YacT Ha ckobaTa 34paBo KbM Bofayva.
MpoBepeTe ganu nab3raumTe ce ABMKaT CBOOOAHO.
lNoBTOpeTe onucaHUTe CTHNKM 3a APYruA BoJauy Ha
CbLLOTO HMBO.

Mons, umanTte npensna: [b3raunTe morat Oa Ce& MOHTMPAT Ha
BCAKO OT HMBaATa.
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OYHKUN 3A TOTBEHE

&ID PBYHUN OYHKLINN

« BbbP30 NMPEABAPUTEJIHO 3ATPABAHE
3a 6bp30 NpeaBapuTEeNHO 3arpsABaHe Ha GypHara.

«  KOHBEHUMOHAJIHO
3a roTBeHe Ha BCAKAKBW ACTUA CamMO Ha €[JHO HIBO.

+ GRILL (rP1nN)

3a neueHe Ha rpws Ha CTeKOBe, Keban, HageHnLW,
NPUrOTBAHE Ha 3e/IeHUYYKOB OrPEeTeH 1 NpenunyaHe

Ha xna6. Korato neuete meco, npenopbysame aa
13nosi3BaTe TaBaTa 3a OTLeX/AaHe, 3a fja Cbbuparte
OTAeNAHNTE NpU NeveHeTo cokoge: [NocTaBeTe TaBaTa
Ha HAKOe OT HMBATa NOA PewweTbyYHMA padT 1 HanenTe
B Hes MOMIOBMH NNTHP NUTENHA BoAa.

« TYPBOTPUN

3a neyeHe Ha efpy NapyeTa Meco (4>KonaH, roBeX0
neueHo, nune). MpenopbyBame Aa M3non3Barte
TaBaTa 3a OTUeXAaHe, 3a fja CbbupaTe oTaensaHuTe
npw roTBEHETO COKOoBe: [locTaBeTe TaBaTa Ha HAKOe
OT HMBATa NOJ peweTbyHnA padT 1 HanenTe B HeA
MONOBUH ITHP NUTENHA BOAA.

+ FORCED AIR (DOPCUPAH Bb3YX)

3a roTBeHe Ha PasnMyHN XPaHU, U3UCKBALLM CbLiaTa
TemnepaTypa Ha roTBeHe, Ha pPasnnyHK padpToBe
(MaKkcmyMm Tpu) egHOBPEMEHHO. Ta3un GpyHKLMA MOXe
[ia Ce 3M0sI3Ba 3a rOTBEHEe HA Pa3NNYHM XpaHu 6e3
npemMmrHaBaHe Ha MUPY3MUTE OT eHaTa XPaHa KbM
apyrara.

«  OYHKLUMUN COOK 4

3a eJHOBPEMEHHO FOTBEHE Ha YETUPUTE HNBA Ha
Pa3NNUYHN TUMOBE XPaHU, KOUTO U3MCKBAT efHa 1 Cblua
Temnepatypa. Ta3n GyHKLMA MOXe Aa ce 13Mon3Ba 3a
NPUrOTBAHETO Ha BUCKBUTKM, KEMKOBE, KPbIM NN
(MOXe 1 3ampa3eHn) 1 MbJIHM MeHIoTa. 3a NocTuraHe
Ha Hall-gobpu pe3ynTaTi CieBaiTe roTBapCcKaTa
Tabnuua.

o TEYEHE C KOHBEKLMA
3a roTBeHe Ha Meco 1 M3MNnYaHe Ha TOPTU C MbJTHEX Ha
Camo eaunH padr.

o CNEUMNATHN OYHKLU N

»  PA3SMPA3ABAHE

3a no-6bp30 pasmpasnBaHe Ha xpaHaTa. CnoxeTe
XpaHaTa Ha cpefHua padT. OcTaBeTe XxpaHaTa B
orakoBKaTa ¥, 3a ia ce n3berHe n3cyllaBaHeTo
OTBBH.

»  KEEP WARM (NOAQAbP>KAHE HA TOMJIMHATA)

3a 3ana3BaHe Ha TOKY-LL|O CrOTBEHa XpaHa ropetua
XpyrKaBa.

»  BTACBAHE

3a ONTUMaNHO BTaCBaHE Ha CNIAAKO UM CONEHO
TeCTO. 3a fja OCUrypuTe KaueCTBEHO BTacBaHe, He
BK/OUBaliTe GpyHKLMATA, ako PpypHaTa e BCe oLe
ropeLla cnep npPeaxofHoTo roTBeHe.

»  CONVENIENCE (YAOBCTBO)

3a NpUroTBAHe Ha NOMTYroTOBY XPaHU, CbXPaHABaHM
Ha CTalHa TemMnepaTypa Ui B XNagunHuK (b1ckemTy,
pa3nuyYHM BUAOBE KeKOBE, ACTWA C NacTa 1 XebHn
n3genus). OyHKUMATa Crota ACTnATa 6bp30o n
BHMMATE/HO, @ MOXKe OCBEH TOBa Jja ce U3Mon3Ba

3a 3aTonnAHe Ha Beye CroTBeHu xpaHu. He e
HeobxogMMOo NpefBapuUTENIHO 3arpaBaHe Ha GpypHarTa.
Cneppaiite MHCTPYKLMWTE BbPXY OMakoBKaTa Ha
XpaHwuTe.

»  MAXI COOKING

3a neyveHe Ha efipu napyeta Meco (Hag 2,5 kg).
MpenopbyBa ce No Bpeme Ha roTBEHETO MeCOTO J1a ce
06pblLa, 3a Aa Ce MOCTUrHe PaBHOMEPHO 3annyaHe ot
[BeTe CTpaHu. Haii-nobpe e MecoTo neprogmnyHo aa
Ce NoJnmBa CbC COCa, 3a Aa ce n3berHe n3cyluaBaHe.

»  ECO FORCED AIR (ECO BEHTUJIATO)

3a npennyaHe Ha €QHO HMBO Ha NapyeTa Meco

C NTbHKa unu une. NpekomepHOTO N3CbXBaHe

Ha XpaHaTa ce npefoTBpaTABa Nopaau cnabara,
npeKbcBalla OT BPeMe Ha Bpeme LMpKyauma Ha
Bb3ayxa. [pu n3nonssaHe Ha Ta3un ECO dpyHKumA
namMnata ocTaBa U3KJIloUYeHa No Bpeme Ha roTBEHETO.
3a ga n3non3seate nporpamata ECO 1 cboTBETHO Aa
onTUMWM3MpaTe NoTpebneHNeTo Ha eHepriis, TPA6Ba
[ia He OTBapATe BpaTnyKaTa Ha ¢ypHaTa, JOKaTO
ACTNETO He CTaHe roToBO.

+ FROZEN BAKE (NMEYEHE HA 3AMPA3EHN)

Ta3u dyHKUWA aBTOMATUYHO U36Mpa naeanHata
TemnepaTypa 1 PeXrm Ha roTBeHe 3a 5 pasnyHu
TMMa roToBM 3aMpa3eHu xpaHu. He e Heobxogumo
npenBapuTeNnHO 3arpaBaHe Ha GpypHarta.

th

&% 61 SENSE

Te3n GyHKLMM NO3BONABAT HAMBIIHO aBTOMATUYHO rOTBEHE
Ha BCAKaKbB TWM XpaHa. 3a a U3non3eare Ta3un GyHKLUUA No
Han-fobpMA HauWH, CnefBanTe NHANKALMMTE B CbOTBETHATA
rotBapcka Tabnumua.

He e HeobxoguMo npeaBapuUTenHo 3arpseaHe Ha GypHara.

MN3NON3BAHE HA CEH3OPHUA ANCIIEN

3a npuaBmBaHe B MeHIO W CMUCDK:

|_|p0CTO Mb3HETE NPbHCTa CU BbPXY ANCNNEA, 3a [ia Ce
NpUABMXKBATE MpPe3 eNEMEHTU CTOVHOCTW.

3a ga usbepete UM NOTBbpANTE:

JloKoCHeTe eKpaHa, 3a fja 136epeTe OT MEHIOTO
CTOVIHOCTTA W/IN E/IEMEHTA, KOWTO XKeraeTe.,

3a fa ce BbpHeTe KbM NpeauLLIHNTE eKpaHu:
JlokocHete < .

3a NoTBbp)KAABaHE Ha HACTPOWKITE U BOCTH 4O ClleaBalyma
eKpaH:
[okocHete “SET" munn“NEXT".
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YMNMOTPEBA 3ANPHB IMbT

Korato BKntounte ypena 3a nbpBu NbT, TPAOBa Aa
KOHbUrypmpate npoaykTa.

HacTpoliKimTe MoraT BnocneAcTBye Aa Ce NPOMEHAT Ype3
HaTWCKaHe Ha & 3a AOCTbBIN [0 MeHIO MHCTpyMeHTI",

1. U3BEPETE E3UK

KoraTo BKtounTe ypeaa 3a MbpBU MbT, TpsAbBa Aa n3bepete
€3UK 1 1a CBEPUTE YAaCOBHYIKa.

« [Inb3HeTe npe3 eKpaHa, 3a Aa Ce NpuaBNXUTE npe3
CNNCbKa C HaJInYHW e3nyin.

+ [lokocHeTe e3uKa, KOWTO By e HyxeH.

[okocBaHeTo Ha < e B BbpHe 06paTHO KbM NMPeALIHMS
eKpaH.

2. HACTPOMBAHE HA WIFI

OyHKumaATa 6™ Sense Live Bu no3sonsBa aa ynpasnsasate

dypHaTa OT pa3CToAHNE, C MOMOLLTa Ha MOOMITHO

YCTPOMCTBO. 3a fja NO3BOMMTE YNPaBAEHNETO OT Pa3CToAHME

Ha ypeaa, TpAbBa MbpBO YCMELLHO [ja 3aBbpLUKTE NpoLieca Ha

CBbp3BaHe. To31 NPoLecC e HyXeH, 3a a pernctprpa ypeaa

Bv 1 ga ro cBbpe ¢ fgOMaLLHaTa Mpexa.

«  lokocHeTe “SETUP NOW" 3a ga npoabmxuTe C
HaCcTpoMBaHe Ha CBbP3BaHETO.

B npotveen cnyyan gokocHete ,SKIP', 33 fa cBbp<eTe ypeaa Ha

No-KbCeH eTar.

KAK JA HACTPOUTE CBbP3BAHETO

3a fa n3non3sBate Ta3n GyHKUMA, We Bu e HyxHo: CMapTdoH
1N TabneT N MapLLPyTU3aTOP 33 6e3XKMYHa BPb3Ka C
VHTEPHeT. /3non3BaiiTte cMapT YCTPOICTBOTO CU, 33 fAa
NpoBepUTe Jan CUrHATbT Ha JOMaLUHaTa By 6e3xunuHa
MpeXxa e OCTaTbYHO CUNEH 1 B 6iIM30CT A0 ypeaa.

MUHVMANHN N3NCKBAHWA.

Cmapr ycrporicteo: Android ¢ 1280x720 (nnu no-BrcokKa)
pa3fennTesnHa CocobHOCT Ha ekpaHa um iOS.

[poBepeTe B MarasvHa 3a NpUIoXeHWA Aanu e CbBMECTUMO C
Bepcun 3a Android nnu iOS.

MapLupyTr3aTop 3a be3xmuHa Bpb3ka: 2,4 Ghz WiFi b/g/n.
1. U3Ternete npunoxeHunero 6% Sense Live

MbpBaTta CTbMKa 3a CBbp3BaHe Ha ypefa Bu e ga

N3TErnuTe NPUNOXEHNETO Ha MOBMITHOTO CU YCTPOMCTBO.
Mpunoxexmneto 6™ Sense Live wwe Bu npeBepe npe3 BCUUKK
CTBIKU, ONMCaHN TyK. MoXe fia U3TernmTe NnpunoxeHneTo 6
Sense Live ot iTunes nnn Google Play.

2. Cb3paiiTe akayHT

AKo He cTe ro HanpaBwIu gocera, TpA6Ba fa c1 cb3pageTe
akayHT. ToBa Le By no3sonu ga cebp3Bate ypegure

CM 1 CbLLO TaKa Aa r HabnogasaTte 1 ynpasnsasarte OT
pascTosHue.

3. Pernctpupaiite ypega cu

CnepBanTe NHCTPYKLMWTE B MPUNOXKEHNETO, 3a Aa
pernctpupate ypega cu. LLie Bu e HyxxeH HomepbT Smart
Appliance IDentifier (SAID), 3a ga 3aBbpLuKTe NpoLieca Ha
peructpaumsa. Moxe fa oTKpreTe YHUKaNHUA KOA BbpXy
3aBofCKaTa Tabesnka, NpuKayeHa KbM ypepa.

4. Cebpxerte ce ¢ WiFi

Cnepgante npoueaypaTa 3a HaCTPOoMBaHe ,CKaHMpaHe-3a-
cBbp3BaHe”. [punoxeHuneTo we By npeBege npes npoueca
Ha CBbp3BaHe Ha Bawwwa ypen kbm 6e3xKmyHaTa Mpexa B
foma Buw.

Ako Bawwmat mappytrsatop nogabpxa WPS 2.0 (nnn no-
HoBa BepcuA), n3bepete “MANUALLY" (PBYHO) 1 cnep ToBa
pokocHete “WPS Setup”: HatucHete 6yTtoHa WPS Ha Bawua
MapLLpYTM3aTOP, 3a Aa YCTAaHOBUTE BPb3Ka MeXAy ABeTe
YCTPONCTBA.

AKO e Heob6X0AMMO, MOXKeETe CbLLO Taka 1 Ja CBbPXETe ypeaa
PBYHO, KaTo n3non3eate,Search for a network” (TbpceHe Ha
mpexa).

Koast SAID ce 13n0on3Ba 3a CUHXPOHMU3MPAHE Ha CMapT
YCTPOWCTBOTO C Bawwma ypegs.

MAC agpecsT ce nokasea 3a WiFi mogyna.

lMpoueaypata No CBbP3BAHETO Lie TpAbBa Aa ce M3BbPLUN
NMOBTOPHO, €AVHCTBEHO aKO CTe MPOMEHWN HACTPONKNTE Ha
Bawwma mappyTrsaTtop (Hanp. Mme Ha Mpexka, napona unwu
JI0CTaBYUUIK).

3. HACTPOVBAHE HA YAC 1 JATA

CBbp3BaHETO Ha dpypHaTa KbM BalliaTa JoMallHa Mpexa Lie
HaCTPOM Yaca v AaTaTa aBTOMATUYHO. B npoTrBeH cnyyan we
TpA6Ba Aa rv HarnacuTe PbyHO.

« [lokocHeTe CbOTBETHUTE LdPU, 3a Aa HACTPOWTE Yaca.
+ [okocHete,SET’, 3a ga notBbpauTe.

Cnep KaTo HaCTPOUTE Yaca, e TPA6Ba Aa HaCTpouTeE 1
fararta.

+ JlokocHeTe CboTBETHUTE LndpK, 3a Aa HACTPOUTE AaTaTa.
« JlokocHete,SET", 3a ga notBbpAUTE.

Cnepn NPOABITKNATENHO U3KITIOUBAHE Ha EIEKTPUYECKOTO
3axpaHBaHe TpA6Ba Aa CBepUTE OTHOBO Yaca 1 AaTata.

4.3A0ABAHE HA KOHCYMWPAHATA MOLLHOCT

(DypHaTa e nporpamMmrpaHa 3a CBbp3BaHe KbM JOMaLlHa
eNeKTprYeCcKa NHCTaNaLus, KOATo NO3BOJIABA BKOYBAHE Ha
ypenu ¢ mowHocT Hag 3 kW (16 amnepa): Ako fomallHaTa Bu
eneKTprYecKa HCTanaLusa e npefHa3HauyeHa 3a no-Maska
MOLLIHOCT, TpA6Ba Aa HaManuTe Ta3u cToMHocT (13 amnepa).

« [loKoCHeTe CTOMHOCTTa BAACHO, 3a [1a N36epeTe MOLLHOCT.

«  JokocHeTe “OKAY" 3a fa 3aBbpLUMTE MbPBOHAYASIHOTO
HacTporBaHe.

5.3ArPABAHE HA QYPHATA

HoBata ¢ypHa Moxe [a M3nycka MApK13MK1, OCTaHanu ot
npoLieca Ha HENHOTO NPOK3BOACTBO: TOBA € HaMbJIHO
HOpPMaJHO.

Eto 3awo, npeau fa 3anoyHeTe aa roteute, Bu
npenopbyBame Aa 3arpeeTe npasHata ¢ypHa, 3a aa
npemaxHeTe BCUYKM Bb3MOXHU MUPU3MM.
OTcTpaHeTe BCAKAKbB 3alMTEH KAPTOH UM NPO3paYyHo
donno ot dpypHaTa 1 NpemaxHeTe BCUYKM akcecoapw OT
BBTPELIHOCTTA .

3arpewite ¢pypHaTta go 200°C 3a 0KONO yac.

Cnepn MbpBOTO V3MoN3BaHe Ha ypeaa ce NpenopbyBa Aa
MNpoBeTpUTE NOMELLEHNETO.
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BCEKUWAHEBHA YINOTPEBA

1. USBUPAHE HA OYHKLIUA

4. HACTPOMBAHE HA OT/IOXEH CTAPT

« 3a[fa BKntoumnTe PypHaTa, HaTCHETe NN OKOCHETE
KbETO 1 Aa € Ha eKpaHa.

[ncnnent Bu no3sonaAga fia n3brpate U3mMexay pbyHuTe
GyHKUMM 1 GyHKUMKTe 6™ Sense.

+  JlokocHeTe ocHOBHaTa GYHKLA, KOATO BU e HyHa, 3a
[OCTBIM 10 CbOTBETHOTO MEHIO.

« [MpwnaBwxeTe ce Hapoy WY Harope, 3a Aa Npernefare
CNMCHbKa.

+  [136epete HeobxoamMaTa GYHKLMA, KaTo A AOKOCHETE.

2. HACTPOMBAHE HA PbYHUTE OYHKLIUA

Cnep Kato cTe 136panu xenaHata GyHKLMA, MOXeTe
[a NPOMEHATE HACTPOMKIMTE 1. [IUCMNENAT e NOKaXe
HACTPOWIKIMTE, KOWUTO MOTaT [1a CE MPOMEHST.

TEMIMEPATYPA /HABO HATPUNA

+ [NpuaBuxeTe ce Npe3 NPenopbUMTENHUTE CTOVHOCTY 1
n3beperte HyxHata Bu.

Ako dyHKUMATa M03BONABA, AOKOCHeTe ®f , 3a na akTvBMpaTe

npeABapuWTENHOTO 3arpsABaHe.

MPOABJIKUTENIHOCT

He e Heobxoarmo [1a 3ajaBaTe BPEMETO 3a FOTBEHE, aKO

1cKate Aa ynpasnaBaTe roTBEHETO PbUHO. B pexum ¢

nporpammpaHo Bpeme ¢pypHaTa roteu ¢ n3bdpaHa ot Bac

NPOOBbIIKUTENHOCT. B Kpas Ha BPEMETO 3a FOTBEHE FOTBEHETO

CrMpa aBTOMATNYHO.

+ 3a fja HacTpouTe NPOABbIMKUTENHOCTT], LOKOCHETe “Set
Cook Time".

+ JlokoCHeTe CbOTBETHUTE LPPK, 3a la HACTPOUTE HYXKHOTO
Bu Bpeme 3a rotBeHe.

+ JlokocHete,NEXT’, 3a ga notebpauTe.

3a f1a OTMEHMTe HACTPOEHO BPEMETPAEHE MO BPEME Ha roTBeHe 1

Taka [1a yrpaenaBaTe PbyUHO CMMPAHETO Ha FOTBEHE, AOKOCHETe

CTOMHOCTTa Ha NPOABIKUTENHOCT 1 Cep Tosa 13bepete ,STOP”,

3. HACTPOVIBAHE HA OYHKLIMUTE 6" SENSE

OyHKumnTe 61 Sense Br no3BonsABaT fa NpUroTBATE rofsamo
pa3Hoobpa3sme OT ACTUA, KaTo M3bmpaTe OT Te3n, NoKa3aHw
B CNCbKa. [loBEYETO HACTPOIIKM 3a FOTBEHE Ce 136mpaT
aBTOMATWYHO OT Ypeaa, 3a fja Ce NOCTUrHAT Haln-[obpu
pe3ynTaTu.

«  W36epeTe peLenTa OT CNNCHKA.

OyHKUMMTE Ca MOKa3aHW MO XPaHUTENHW KaTeropum B MeHto 6
SENSE FOOD (B1KTe CbOTBETHITE TAabAILW) 11 MO XaPaKTEPUCTVIKIATE
Ha peLlenTaTta B MeHto LIFESTYLE.

«  Cnep Kkato cTe n36panu GyHKUKMSA, NPOCTO NocoyeTe
XapaKTePUCTUKMTE Ha XpaHaTa (Konn4yecTBo, Terno, U TH.),
KOETO MCKaTe [ja CroTBUTE, 3a fla MOCTUIHETe nepdeKTeH
pesynTar.

Hakowm oT dyHKummnTe 61 Sense M3MCKBAT M3MOM3BaHe Ha COHAATa 3a

Meco. BkapaliTe coHnata, npean fa u3bepete dyHKUMATA. 3a

NoCTUraHe Ha Hal-nobpw pe3ynTaTi CbC CoHfaTa, CneagaiiTe

NPENOPbKITE B CbOTBETHMA Pa3aen.

« CneppaiiTe KOMaHAWTE Ha EKPaHa, KOWTO e Bu BogAT no
BpeMe Ha roTBEHETO.

MoskeTe la OTNOXMTe rOTBEHETO, MPeau Aa CTapTuparte
OyHKUmA: QyHKLMATA Lie 3aN0YHE B Yaca, KOWNTO
npenBapuTeNHoO CTe 136pasnu.

« [okocHete,DELAY” 3a 3a1agaBaHe Ha »efnaHua ot Bac
HavaneH yac.

+ Cnep KaTto 3ajafeTe XenaHoTo OT/araHe, JOKOCHeTe
“START DELAY’, 3a fa cTapTupate BpeMETO Ha 134YakBaHe.

+ [MocTaBeTe xpaHaTa BbB QypHaTa 1 3aTBOpETe BpaThUKaTa:
OyHKUMATA LLe 3anoYHe aBTOMATUYHO Cef N34UCTIeHA
nepviog.

3a ia Nporpammparte OTNIOKEHO Hauano Ha roTBEHETO, hasaTta Ha

npenBapvTenHo 3arpsBaHe Ha GypHaTa TpAOBa fa Obae

[eakTBMPaHa: DypHaTa NOCTENEHHO Liie JOCTUrHE HeobXxoavMaTa

TEMMepaTypa, KOETO 03HaUaBa, Ue BPEMETO 3a FOTBEHE LLIE € MasKo

MO-BArO OT MOCOHYEHOTO B rOTBAPCKaTa TabnuLa.

« 3a[pa akTmBupaTe GpyHKUMATA BegHara 1 ja OTMEHUTE
MPOrpaMMpaHoTo Bpeme Ha oTnaraHe, gokocHete ® .

5. CTAPTUPAHE HA OYHKLIMATA

« Cnep KaTo cTe KOHOUIryprpanu HaCTPOMKNTE, JOKOCHeTe
,START", 3a ga akTmBMpaTe GyHKUMATA.

Ako dypHaTa e ropelia 1 GyHKUMATA U3KCKBA ChelnanHa

MaKCManHa TemnepaTypa, Ha Ancnnes e ce 13seae CboOLieHVe.

Moxe fia npomeHsTe 33afeHN CTOMHOCTM MO BCAKO BPemMe Ha

FOTBEHETO, KaTo JOKOCHETE CTOMHOCTTA, KOATO MCKaTe Aia MPOMEHWTE,

+ HatucHete , 33 a CNpeTe aKkTyBHaTa GyHKLUMA No
BCAKO Bpeme.

6. PREHEATING (NMPEABAPUTEJTHO 3ATPABAHE)

AKo e npefBapUTENHO aKTVBMPAHO, Cfief CTapTUpaHe

Ha GYHKLMATA Ha AnCn/en ce NoKasga MHAMKaLMA 3a
CbCTOAHMETO Ha da3aTa Ha NpefBapyTeNHO 3arpaBaHe.
KoraTo Ta3u pa3a npuknoun, ce YyBa 3ByKOB CUrHai 1 Ha
pvicnnen ce n3sexaa nHopmaums, ye dypHata e 4OCTUrHana
3afjafieHaTa Temneparypa.

+  OtBOpeTe BpaTMyKarTa.

+ [ocTaBeTe xpaHaTa BbB dypHaTa.

« 3aTtBopeTe BpaTuyKaTta u gokocHeTe , DONE’ 3a ga
3anoyHeTe roTBEHETO.

AKko nocTaBuTe X[PaHaTa BbB d)ypHaTa, npev npeaBapuTesIHOTO

3arpsABaHe [1a 3aBbpLUIK, PE3yNTaTLT OT FOTBEHETO MOXKE Aa He e

3aposonuTeneH. OTBapAHETO Ha BpaTMYKaTa Mo BpemMe Ha pasarta 3a

npefBapvTeNHO 3arpABaHe NOCTaBA GyHKLMATA B PEXKIM Ha May3a.

BpemeTo 3a roteeHe He BK/ioYBa $hasa 3a NoArpsaBaHe.

MoxeTe Aa NpoMeHUTE HaCTpoViKaTa No noapasdupaHe Ha

Bb3MOXKHOCTTa 3a NPeABAPUTENHO 3arpaBaHe 3a GyHKUMKTE

3a roTBeHe, KouTo Bu no3BonsABsaTt Aa NpaBumTe TOBa PbYHO.

+ W36epete dyHKUWMA, KOATO Bu no3sonsaBsa aa nsbepete
pbuHO GYHKLMATA 3a NPeABapUTENHO HarpABaHe.

« JlokocHete cumeona ™8 3a BrnouBaHe MK M3KnIOUBaHe
Ha NpeABapUTENHOTO 3arpsABaHe.

To wie 6bae 3a4aA€HO KaTo AeiicTBMe No noapasbrpaHe.

7.MOCTABAHE HATOTBEHETO HA MAY3A

Hskow oT GpyHKumuTe 6™ Sense n3nCKBaT XxpaHaTta Aa 6bae
obbpHaTa Nno Bpeme Ha roteeHe. LLle uyeTe crHan v Ha
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AnCnnes Le ce U3nuLie CbOTBETHOTO AENCTBIE.,
« OTBOpETE BpaTMUKaTa.
«  |13BbpLUETE AENCTBMETO, 32 KOETO ANCNNeAT B nogkaHBa.

+ 3arBoperte BpaTnuKata 1 gokocHeTe “DONE’, 3a ga
Bb30OHOBWTE FOTBEHETO.

Mpeaw roTBeHeTO fja 3aBbpLUK, PypHaTa MOXKE MO CbLLMA HAUMH
Aa By nogkaHwn aa npoBepuTe xpaHara.

LLle uyeTe curHan 1 Ha gucnnes e ce n3nuiie CbOTBETHOTO
JencTBue.

« [lpoBepeTe xpaHara.

+ 3arBopeTe BpaTnuKata 1 gokocHeTe “DONE’, 3a ga
Bb30OHOBWTE rOTBEHETO.

8. KPAUHATOTBEHETO

I'Ipo3Byana CUrHan n gucnieAT Nnoka3Ba, Ye rotBEHETO €
3aBbpLinnio.

anI HAKOWN ¢yHKLlVIVI, LLIOM FOTBEHETO NPUKITIOYN, MOXETE
OOMBb/IHUTENHO Aa 3aneyeTe ACTUETO, Aa YAbJIXKNTE BPEMETO Ha
roTBEHE WK Oa 3anasunte (I)yHKLl,VIﬂTa KaTo npeanoymTtaHa.

«  Nokocrete Q¥ , 33 na A 3anasute Kato NpeanoYmnTaHa.

+  W36epeTe “Extra Browning’, 3a fa ctapTmparte NeTMUHYyTEH
LMKDBA Ha 3an1yaHe.

« [okocHeTte @ , 3d [1a YADJTIKUTE TOTBEHETO.

9.MPEAMNOYUTAHN

OyHKumAaTa,lpeanoynTaHn” 3anameTaBa HaCTPOMKUTE Ha
dypHaTa 3a Bawwwmte npegnountaHm peuentu.

(DypHaTa aBTOMATVUHO 3aciua GyHKLMMTE, KOWUTO Hal-4ecTo
m3nonsgate. Cnef onpeaeneH 6pov U3Non3eaHua Lie Gbaete
nofKaHeHu fja no6aBuTe GyHKLMATA KbM BallmTe npeanoymntaHm

OYHKUMNL.
KAK CE 3ANMAMETABA OYHKLMA

Criefi KaTo GYHKLMA € NpUKTiousa, MoxXe fia lokocHeTe (P
, 3 [a A 3aMa3uTe KaTo NpeanounTaHa. Taka Lie A u3non3ssare
no-6bp30 B Gbfelle, KaTo 3anasunTe CbLyMTe HACTPOIKNA.

Ovcnneat B no3BonsBa fja 3anametute GyHKUMATA,
KaTo NoKa3Ba A0 4 NpeanoYnTaHn BpeMeHa Ha XpaHeHe
BKJ/TIOUUTENHO 3aKyCKa, 0657, NIeKa 3aKycka 1 Beueps.

+ [loKoCHEeTe NKOHWTe, 3a Aa U3bepeTe NoHe eaHa.

« [okocHeTte,SAVE AS FAVORITE’, 3a ga 3anametute
dyHKUMATA.

CNEO 3ANAMETABAHE

Cnep kato 3anameTute GyHKLWW, KaTo NPeAnoYnTaHu,
OCHOBHUAT €KPaH LLe NoKaxe GYHKLMNTE, KOUTO CTe
3anameTuv 3a TEKYLLOTO BpeMe Ha AieHs.

3a ga nperneparte MeHio,MpeanounTtaHn’, HatucHete Q) :
OyHKLWUTE Le Ce pa3fgenaT Ha pasfIMyHN BpeMeHa 3a XpaHeHe
1 LWe 6bAaT HanpaBeHV HAKOMKO NPEeNOKEHUA.

. ,D,OKOCHeTe NKOHaTa Ha ACTUATa, 3a ia Ce NOKaXaT
CbOTBETHUTE CNMNCHLUMN.

C nokocBaHe Ha @ MoxeTe CbLUO Taka [a Nperneaare XPoHONormaTa
Ha NoCeaHO M3Mon3BaHUTe GyHKLNM.

« TpuaBmxeTe ce Npe3 NogKaHeHVA OT ANCMNEA CMUCHK.

+ [lokocHeTe xenaHata peLenTa unm GyHKUKMA.

«  [lokocHeTe ,START", 3a Ja aKTVBUPATE rOTBEHETO.
NPOMAHA HA HACTPOUKWUTE

B ekpaHa MpegnountaHn moxe Aa fobasmTte n3obpaxkeHvie nnm

MIMe KbM BCAKO NpeAnoynTaHmne, 3a Aa ro nepcoHanvsmpare
cnopep BawwmTe npegnoyntaHuA.

«  W3bepeTe dyHKUMATA, KOATO NCKaTe ia MPOMEHNTE.
+ [okocHete EDIT"
+  /136epeTe CBOMCTBOTO, KOETO UCKaTE fja MPOMEHNTE.

+ [okocHete,NEXT": Ha gucnnes wie ce nokakaT HOBUTE
CBOWCTBA.

« [JlokocHete,SAVE', 3a fa NOTBbPANTE NPOMEHMTE.

B ekpaHa Favorites (,[peanountaHn”) MoxeTe 11 Aa U3TprBaTe
3anameTeHn QyHKLMK:

«  [JlokocHeTe @ Ha cboTBETHATA GYHKLKIA.
+  [okocHete,,REMOVE IT"

MoxeTe aa NPOMEHNTE N BPEMETO 3a XpPaHEHE, NPu KOETO Ce
NOKa3BaT pPa3/INYHNTE ACTUA:

« HatucHere & .

. W36epete B ,Preferences” (Mpeanountanus).

+  W36epete “Times and Dates” (BpemeHa 1 aatn).

« [okocHete “Your Meal Times” (BalwimTe YacoBe Ha XxpaHeHe).

«  MpuasmxeTe ce Npe3 CNMCbKa v JOKOCHETE CbOTBETHOTO
Bpeme.

. ,D,OKOCHETE CbOTBETHOTO ACTUE, 3a fia O MNPOMEHUTE.
Bceku MHTEPBAJ1 OT Bpeme MOXe [a ce KOM6I/lHl/lpa CamMO C eJHO ACTHMe.

10. MHCTPYMEHTU

HatucHete &f , 3a aa oTBOpUTE MeHI0 “VIHCTPYMEHTW” MO BCAKO
Bpeme.

Tosa no3sonsga v|36v|paHeTo Ha HAKOJIKO onunn v 3a NpomMAHa
Ha HaCTpOI‘/'IKI/ITe nnpennovynTaHnATa Ha ypeaa nnu gucnnea.

REMOTE ENABLE (AKTUBUPAHO AUCTAHLMOHHO

YNPABJNEHUE)

3a paspeLuaBaHe Ha U3MON3BAaHETO Ha MPUIOKEHVETO Ha
Whirlpool 6" Sense Live.

@ KYXHEHCKWN TAUMEP

Ta3n GyHKLUMA MOXKe Aa ce aKTVBMPa, KOraTo ce 1U3non3ea

GYHKLWA 3a roTBeHe Mny cama no cebe cu, 3a ja Ce 3anas3ga

BpeMeTo.

Cnep KaTo e CTapTupaHa, TaMepbT LLe NPOAbIXKN 00pPaTHOTO

6poeHe He3aBMCKMO, 6€3 1a OKa3Ba BNMAHME HA CamaTa

GyHKUMA.

TanmepbT LWe NpogbmKM 06paTHOTO 6pOeHe, NoKa3aHo B

FOPHUA JeCEH brbjl Ha eKpaHa.

TaliMepbT e NPOAbIXM 06PATHOTO GPOEHE, MOKA3aHO B FOPHIIA

[ieCeH Bbrbl Ha eKpaHa.

3a ja BbpHeTe Ha eKpaHa v a 13BbpLUKTE MPOMEHN NO

KyXHEHCKMA Tanmep:

«  HatucHete & .

. JlokocHete @ .

LLle ce uye 3ByKOB CMrHan u LLe ce n3Bege NHAVKaLMA Ha

Avicnien cnep KaTo TaMepbT 3aBbpLUr 06paTHOTO 0TOpOABaHe

Ha 136paHoTO Bpeme.

+ [JokocHete,DISMISS’, 3a ga 0TMeHUTe TaiMepa 1nu aa
HarnacuTe HoBa NPOABL/MKNUTENHOCT.

«  [okocHete,SET NEW TIMER', 3a ga Harnacute TaiiMepa OTHOBO.
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LIGHT (OCBET/IEHME)
3a Aa BK/IOUNTe MK U3KMTIOYMTE NaMnaTa Ha GypHarTa.

@CAMOI’IO‘-II/ICTBAHE

AkTnBupante gpyHkumATa “CamonouncrTeaHe” 3a ONTUManHoO
NOYMCTBAHE HA BLTPELLHUTE MOBbPXHOCTY.

MpenopbunTenHO e Aa He OTBapsATE BPATMUKATa, JOKaTo Tpae

UMKBITBT Ha MOYMCTBaHe, 3a Aa 13berneTe 3ary6a Ha napa, KoeTo 6u

NOBAMANO HEraTVBHO Ha KPaMHUSA pe3ynTaT OT MOYMCTBAHETO.

+  M3papeTe BCMUKM NPpUHALNEXHOCTM OT pypHaTa, Npeau Aa
akTuBupare GyHKUMATA.

« Korato ¢ypHaTa e cTypeHa, Hanente 200 ml nuTeiiHa Boga
Ha ABHOTO Ha dypHaTa.

+ JlokocHeTe “START’, 3a aa akTBUpaTe GyHKLUMATA 3a
NoYnCTBaHe.

Cnep Kato UMKBITHT € Ovn 130paH, e Bb3MOMXHO [1a OTIOXKMTE CTapTa
Ha aBTOMaTUYHOTO nouncTaHe. [lokocHeTe “DELAY”, 33 aa 3agagete
BPEMETO 33 3aBbPLLUBAHE, KAKTO € MOCOYEHO B CbOTBETHMA pazaen.

@ PROBE (COHIA 3A MECO)

CoHparta 3a Meco Bu no3sonsBa fja n3mepuTe BbTpeLLHaTa
TeMrepaTypa Ha MecoTo Mo BpeMe Ha roTBeHe, 3a Aia cTe
CUTYPHU, Ye TO € JOCTUrHANO ONTHMAsHA TeMnepaTypa.
Temnepatyparta Ha dypHaTa e pa3nuyHa cnopes n3bpaHarta
oT Bac dyHKLWA, HO rOTBEHETO BMHArY € NPorpammpaHo

[ 3aBbpLUM B MOMEHTa, B KOTO Obie JOCTUrHATa TOYHaTa
Temneparypa.

MocTaBeTe xpaHaTa BbB PpypHaTa 1 CBbpKeTe CoHAaTa 3a
MeCo B rHe3g0T0. [lpbXKTe COHAATa Bb3MOXHO Halt-Aaney ot
HarpeBaTesnis. 3aTBopeTe BpaTMyKaTa Ha ¢pypHaTa.

NokocHete @ . MoxeTe fa n3bmpate MeXAy PbUHM
(cnopep meTopa Ha roteeHe) 1 6™ Sense (cnopea TMNa xpaHa)
GYHKLMK, aKo € HeOO6XOAMMO VNN Ce U3CKBA U3MON3BAHETO
Ha coHpara.

Cnep cTapTvipaHe Ha AaaeHa GyHKUMS 3a TOTBEHe, ako COHAaTa Obae
V13BafieHa, GyHKLMATA Ce OTMEHS.

BrHarn v3BaxaanTe OT rHe3[0TO 1 MaxaiiTe CoHAaTa ot dypHaTa,
KOraTo M3BaxaaTe XpaHata.

M3NONI3BAHE HA COHATA 3A MECO

MocTaBete XpaHaTa BbB <|>ypHaTa N CBBPXKETE LLENCESA, KaTO
ro BKapate B rHe34o0To OT AACHATa CTPaHa Ha cI)ypHaTa.
KabensT e nonyTebpa 1 MOXe Aa 6'b,E|,e nperbBaH, KOJIKOTO
e H606XOAVIMO, 3a [a C€ BKapa COHAaTa B XpaHaTta no Hai-
e(I)EKTI/IBHVIﬂ HayuH. yBGDETe C€, Ye No Bpeme Ha rotBeHETO
KabenbT He ce Oonnpa B rOpHNA HarpeeaTesieH eJieMeHT.

MECO: Bkapalite coHaaTa Abl60KO B MeCOTO, KaTo M36Areate
KOCTUTE 1 ClaHWHaTa. 3a NThYe Meco, BKapainTe CoHAaTa no
Ob/KMHA, B CpeiHaTa YacT Ha MbpAMTe, KaTo BHMMABaTe a He
nonagHeTe B KyXvHa.

PUBA (uana): PasnonoxeTe Bbpxa Ha COHJATa B Hal-
MececTaTa YacT, KaTo n3bAareate KOCTHaTa CTPYKTypa.
MNEYEHE BbB ®YPHA: BkapaliTe Bbpxa Ha coHaaTa AbnboKo
B TECTOTO, KaTo OrbHeTe Kabesna Taka, ye fia NOCTUrHeTe
ONTVManeH brbJl Ha COHAATa. AKO 1M3Mnon3BaTe COHAATa

npw rotBeHe ¢ GyHKLMM 6 Sense, roTBeHeTO Lye cnpe
aBTOMATMYHO, KOraTo 136PaHOTO ACTVE AOCTUMHE UaeanHaTa
BbTPELLHa TemnepaTypa, 6e3 fa e Heob6xoAMMO Ja 3aaBaTe
Temnepartypa Ha dypHarta.

: Whole Chicken (Lsno nune)

Big Bread (CamyH xna6)

: Cake (Kenk)

e MUTE (CMPAHE HA 3BYKA)

JloKocHeTe MKOHaTa, 3a ia CPETe WM NMyCHeTe OTHOBO BCUYKN
3BYLIV 11 aNTapPMIA.

KOHTPOJIMPAHO 3AKJTIO4BAHE

OyHKumATa, KoHTponmpaHo 3aknousaHe” Bu no3sonaga aa
3aKntoumTe OyTOHMUTE Ha CEH30PHOTO MONE, 3a Aa He ObaaTt
HaTUCHATW CyYalHo.

AKTVBMpPaHE Ha 3aK/NOYBaHETO:

. JlokocHeTe nkoHata @ .
[leakTviBUpaHe Ha 3aKNOYBAHETO:

« JlokocHeTe ancnnes.

« [nb3HETe NO NOKa3aHOTO CbOOLLIEHNE,

MORE MODES (AOMbJIHUTENTHU PEXKUMI)

3a n3bmpaHe Ha pexxum Sabbath 1 3a gocTbn go ynpaeneHmeTo
Ha MOLLIHOCTTa.

PexxmbT Sabbath nogabpka dypHata B pexviv Ha nedeHe, A0KaTo He
Obfe feakTnBrpaH. Pexxmmst Sabbath n3nonssa GyHKUKATa
"KoHBEHLMOHaNHO roteeHe”. [leakTBMPaHM Ca BCUYKIA OCTaHanw
LIVKNW Ha FrOTBEHE ¥ NoYMCTBaHe. HAmMa Aa Npo3ByyaT curHanv v
AUCTNEAT HAMA /13 NMOKA3Ba NPOMEHN Ha TemnepaTypata. Korato
BPaTMYKaTa Ha (ypHaTa Obfle OTBOPEHA WM 33aTBOPEH], OCBETIIEHWETO
HAMa /13 CBETHE VNN M3raCHe 1 HarpeBaTesH1Te efleMeHTV HAMa [1a ce
BKJIOUAT WM V3KNOYAT He3abaBHO.

3a ieakTVIBMPaHe 1 113x0p OT pexiM Sabbath HaTicHeTe wm &3,
C/1ef] KOETO HaTUCHeTe U 33ipKTe 3 3 CeKyH/V eKpaHa Ha avcres.

E NPEAMOYUTAHUA
3a NpOMsAHa Ha HAKOW OT HACTPOMKITE Ha PypHaTa.

WIFI

3a NpoMAHa Ha HaCTPOKWTE UK KOHOUIypUpaHe Ha HOBa
AOMaLLHa MpeXxa.

INFO

3a u3kntouBaHe Ha pexum ,Store Demo Mode”, HynupaHe Ha
HaCTPOWIKMTe Ha ypefa 1 NnosyyaBaHe Ha JOMb/HUTEeNHA
nHbOpMaLMA 3a NpoayKTa.
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FrOTBAPCKA TABJIMLUA

MPEABAPUTENHO oy | MPOIBIKUTENHOCT PADT 1
PELIENTA OYHKUNA 3ATPABAHE  |EMIMEPATYPA (°C) (Mu.) NPUHALNIEXXHOCTU
2
=] M 170 30-50 i
KelikoBe ¢ masa / MaHAUWNAHOBYK 2
feone fla 160 30-50 .
) 3
|(-|an036 C MTbHKa [a 160 - 200 30-85 L j
YMN3KelK, Wwpyaen,
A6bLAKOB Nai) fa 160 - 200 35-90 NI
=] fa 150 20-40 N
fa 140 30-50 4
BuckBuTKM / MacneHn 6UCKBATH
Na 140 30- 50 4 1
fa 135 40-60 5 B3]
=] fa 170 20-40 3
la 150 30-50 4
Manku kenkose / MbduH
la 150 30-50 4]
Na 150 40- 60 PPN
=] fa 180 - 200 30-40 3
Cnagkuwwuy oT napeHo TecTo [a 180-190 35-45 _‘___4|____,__'_ !
Ha 180 -190 35-45% '\‘%lf‘ -\l%lr- '\_r1
=] fa 90 110- 150 3
Meringues (LlenyBkun) [a 90 130 - 150 _‘_”4|__._,._'_ !
=] fa 190 - 250 15-50 2
Muua / Xns6 / ®okaua
Ml 190 - 230 20-50 — ]
Muua (TbHKa, neena, Gokava) fa 220- 240 25-50* NI
=] fa 250 10-15 3
3ampaseHa nuua [a 250 10-20 .‘_”4|—_.—,._,. !
Na 220- 240 15 -30 TR
3
N 180 - 190 45- 55 N
ConeHu naviose ) } 4 1
(3eneHyyKoB naw, KuL) fa 180-190 45-60 AFRr A
E Jla 190 - 200 20-30 3
E:ch%BaH / CONeHKMN OT MHOTOJINCTHO Na 180 - 190 20 - 40 4 1
Ha 180 -190 20-407% -\%lr -\l%lr '\_r]
Auenenn ol al=r L J ~ s TS q\

MPUHALJTEXKHOCTI

PeleTbyeH padt

TaBa 3a QypHa nnu
dopma 3a keik
Ha peleTbyHMs padT

TaBa 3a oTuexpaaHe /
TaBa 3a neyeHe
WY TaBa 3a dypHa Ha
peleTbuHmA padT

TaBa 3a oTuUexaaHe
/ TaBa 3a nevete

Taga 3a oTuexgaHe
C MONOBUH INTBHP
BoAa

CoHpa 3a meco

Whjr/lﬁool



MPEOABAPUTEJIHO o MPOADBIIKUTENTHOCT PAOT U
PELIENTA OYHKUNA 3ATPABAHE  |EMMEPATYPA (°C) (Mun.) MPUHABJIEXXHOCTM
Nazaxa / Mnogoswn nutk / MNacta Ha . . 3
dypHa / KaHenoHwn EI fa 190 - 200 45-65 J
ArHewko / Tenewko / ToBexpao / ) ) 3
CauHcko 1 kg |§| [a 190 - 200 80-110 t j
MeuyeHo CBUHCKO ¢ Kopuuka 2 kg P - 170 110-150 \ 2 )
Munewko / 3aewko / Matewko 1 kg Izl [a 200-230 50-100 t 3 j
Myewko / Mbwe 3 kg =] fla 190 - 200 80 - 130 L2
Pn6a Ha dypHa / Puba, o68uTa B
XapTis 3a neveHe =] fla 180 - 200 40-60 Lo
(duneta, usna)
MbnHeHN 3eneHuyLn ) ) 2
(momaTu, TUKBUYKW, NaTagXKaHu) fa 180 -200 >0-60 =
MpeneueH xns6 Ifl - 3 (Bncoko) 3-6 _\_”5“_’_
Prn6Hu ¢uneta / CrekoBe lfl - 2 (CpepnHa) 20-30** _\_‘ﬁ._r 1 3 r
HapeHunua / Ke6anu / Pebbpua / EI ) 2 -3 (CpegHo — 15230 ** 5 4
Xambyprepu BuCOKO) Arereeirr b
MeyeHo nune 1 -1,3 kg - 2 (CpepnHa) 55-70*** _\_”2“_’_ 1 1 [
ArHewkn 6yTueTa / Kpaka - 2 (CpepgHa) 60 - 90 *** t 3 j
MeyeHn KapTOhU - 2 (CpenHa) 35- 55 *** L 3 j
3eneHyYyKoB orpeTteH - 3 (Bncoko) 10-25 ! 3 j
Cookies (BuckBUTKI) @ [a 135 50-70 5 _\é’_ _\%l !
brucksnTkm
TapToBe
rz=y)
Kpbrav nuun I;za [a 210 40-60 _\%’_ _\%’_ _\ém.,];u_
MbnHo meHto: MNnogos TapT (HMBO 5) / . X 5 3 1
nasaHs (HuBo 3) / meco (HmBo 1) fla 190 40-120 e AR L
MbnHo meHto: Mnogos TapT (HMBO
5) / NeyeHn 3eneHuyum (HUBO 4) @4 na 190 40-120* 5 4 2 1
/ Na3zaHA (HMBo 2) / Kbcoe meco M A=, s oA r
eHio
(HnBO 1)
J1azaHAa u meco [a 200 50-100* _\é’_ t 1 j
Meco n kapTodu [a 200 45-100* _\_”4|__._,._’_ i 1 j
Prba n 3eneHuyuu [a 180 30-50* qéﬁ ! 1 ]
MeueHO Meco ¢ NTbHKa e - 200 80-120* t 3 j
MapyeTta meco ) . . 3
(3aelwKo, NueLwwKo, arHewKo) e 200 >0-100 —J

* |_|pVI6J'IM3I/IT€}'IHa NPOABTKUTETHOCT Ha rOTBEHETO: MOXe [a 3BaanTe ACTUATA OT cbypHaTa Mo Pa3IM4YHO Bpeme B 3aBMCMOCT OT JINYHNTE Bu

npeanoYnTaHuA.

** OObpHeTe XpaHaTa Npw U3TUYaHe Ha MONOBMHATa OT BPEMETO 3a roTBeHe (ako ce Hanara).
*** ObbpHeTe XpaHaTa Npu M3TUYaHe Ha [1Be TPETU OT BDEMETO 3a rOTBEHE (KO Ce Hanara).

KAK A CE YETE TOTBAPCKATA TABJIVLIA

B Tabnumuata ca nocoueHn Ha-noaxoaaLmTe GyHKUMW, MPUHALNEXHOCTY
1 HVBa 3a NPUTOTBAHE Ha Pa3NNYHY TUTMOBE XPaHM.
BpemeHaTa 3a roTBeHe 3ano4ysaTt OT MOMEHTa, B KOMTO XpaHaTa ce NMocTasn
BbB dypHaTa, U He BKIIOUBAT NPeABapUTENHOTO 3arpsaBaHe (Korato ce

3MCKBa TaKOBaA).

TemnepaTypuTe 1 BDEMETO 3a roTBeHe ca NPUGAN3UTENH 1 3aBUCAT OT

KONMMYeCTBOTO XPaHa 1 BMAa Ha U3MON3BaHKA akCeCoap.

3a Havyano 13non3BanTe Haln-HUCKUTE NPENOPBYNTENHM HACTPOWMKM 1 aKo

XpaHaTa He € A0CTaTbYHO CroTBeHa, NpeMnHeTe KbM MNo-B1UCOKKU

HaCTPOWKN.

V13non3BaiiTe goCTaBeHMTE C GypHaTa NPUHAANEXHOCTY U METATHN
bopmu 3a Kekcose 1 TaBM 3a dypHa (3a NpeanounTaHe TbMHO OLBETEHN).
Moxe aa n3nonseate CblO CbOBE W akCeECOapU OT OrHeYNOPHO CTHKIO
(M1pekKc) nn KaMeHVHOBM Tak1Ba, HO UMaliTe NpeaBua, ue
NPOOBKUTENHOCTTA Ha roTBEHE e Obe Manko No-ronama.

Whj;lﬁool



6 FOTBAPCKA TABJIMLUA

Huso n

KaTeropusa xpaHu NPMHAANEXHOCTN KonunuectBo NHdopmauusa 3a rotBeHeTO
........ gn.“.”.“.”.”.”..H.“.“.H.“.”.“.“.”g.”é““.”.““.n.““.u.?.“.“:“.“.“.;.i”.“.“.“.”.“.“.”.“.“.“.”.“.“.“.”.“.“.”.“.“.“.”.“N
< E  Fresh Lasagna (JlazaHs) i B 500-3000g
< X H : .
= E :(anCHa) KaHenoHn gginq“\§ 500-3000g* :[puroteeTe cnopea NpeanoyYvTaHata ot Bac pelenTa. 3anente
8 < ‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘ e Rt sl CBC COC BELLAMEN U TIOPBCETE ChC CPEHE, 33 [ e NOMyUM
U5 : Lasagna (JlasaHs) ;qéh 500-3000g :nepdeKkTHO 3amnuyaHe
< 2, ¢ 3ampaseHa i ) i
. N 2 N
. KaHenoHn e ; 500-3000g
MNeyeHo rosexago 3 O~ 600-2000g * HamarkeTe ¢ onmo v BTpuitTe con 1 nunep. OBkyceTe no Balu
Roast veal : : ¢ BKYC C YeCbH 1 MOANpaBKu. B kpas Ha roTBeHeTO ocTaseTe
(Tenewko neveHo) - 3 P~ 600-25009™* :MmecoTo fla v NoUMHe 15 MUHYTK, MPEAV a rO PaspexeTe
[oBexxpo meco HamaxeTe ¢ onno 1 po3mapuiH. Brpuiite con v YepeH nunep.
Crek 2-4cm Pa3npenenete NOpPaBHO BbPXY PeleTbYHNA PadT.
O6bpHeTe Npu M3TUYaHE Ha 2/3 OT BPEMETO Ha roTBeHe
Xambyprep : 15-3cm
""""""""""""""""""""" N i HapmakeTe C 01O U BTpUWATe con v ninnep. OBKyceTe no Balw
MeueHo cBUHCKO 600-25009"  gkyc ¢ yeCbH 1 NoanpasKi. B Kpas Ha roTBeHeTo ocTaseTe
{ MeCOTO f1a Cvi MouMHe 15 MUAHYTU, MPeaV Aa ro paspexere
Pork Shank 500-2000g*
(CBUHCKO Kpaue) : ‘ ;
- CBuHCKO : : | HamaskeTe ¢ 0o 11 nopbceTe ChC CoN Npey roTeeHe.
; CBUHCKM pebbpua > 4 i 500-2000g P PeA )
imeeen honed : : OObpHeTe NpK K3TMYaHe Ha 2/3 OT BPEMETO Ha roTBeHe
BeKon 250 : PasnpepeneTe NopasHO BbPXy PELLETBYHUSA PadT.
""""""""""""""""""""""""""" e e . J . OBbpHeTe Npy 13TYaHe Ha 3/4 OT BPEMETO Ha roTeeHe
ArHeluko neyeHo 2 B 600-25009 *
3 Lamb Lamb Rack (ArHewxu 5 HamaxeTte ¢ onvo 1 BTpumitTe con 1 nnnep. OBkyceTe no Balw
° (ArHeLKo) dpeHy pak) e~ 500-20009*  gKyc c yecbH v NoanpaBKK. B kpas Ha roTBEHETO ocTaBeTe
o Lamb Leg 5 MECOTO [la CV MoYMHe 15 MUHYTY, Npeaun fia ro paspexeTe
w B *
- S (Arewkn6yn) "= e
2
MNeyeHo nune 600-3000g*
— 9 Hamaxete ¢ onro 1 oBkyceTe no Baww skyc. Brpunte con u
Stuffed Roast mnep. MocTaBeTe BbB PypHaTa, Taka Ye CTpaHaTta C rbpavTe Aa
Chicken (MbnHeHO 2 e 600-3000g* ‘coum Harope
; neyeHo nune)
: Mwnne
: Napueta nune 3 600-3000g* HamaxkeTe ¢ onvo 1 oBkyceTe no Baw Bkyc. Pasnpeaenete no
— T~ PaBHO B TaBaTa 3a OTUexaHe C KoxkaTa Hagony
Chicken fillet/ §Hmwmmecmmomnomm€WCbcamnmmmnN&me
Breast (Munewko 5 4 i 1-5cm i
dune / ropan) S : O6bpHeTe Mpu K3TUYaHe Ha 2/3 OT BPEMETO Ha roTBeHe
Roast Duck 2 e . 600-3000g*
(MeuyeHa natuua) — ;
Stuffed Roast Duck y
: (MbAHeHa neveHa 2 e 600-3000g* HamaxeTte ¢ onvo 1 BTpumiiTe con 1 nnnep. OBkyceTe no Balw
: Roasted Duck natiua) — BKYC C YeCbH 1 MoAnpaBKm
: (Mevena Duck Pieces
: natnua) 3w 600-3000 g *
3 (Mapueta natewko) ——
Duck Fillet / Breast HamaxeTte ¢ onvo 1 BTpuriTe con 1 nnnep. OBkyceTe no Balw
(MaTewko pune / 1-5cm ¢ BKYC C 4ECbH 1 MOANPABKN.
e e TP e e OOPDHETe MDY V3TVAHE HA 2/3 OT BREMETO HATOTBEHE
Aernan ~ A== L J ~ s T q\
TaBa 3a GypHa nnm 1asa 33 otuexaare / TaBa 3a oTuexaaHe
MPAHALNEXXHOCTN yp TaBa 3a neyeHe TaBa 3a oTuexaaHe HEXA

PeweTtbyeH padt dopma 3a keik
Ha peleTbyHMs padT

C NONOBUH NINTBP COH,ELa 3a Meco

vnv Taea 3a dypHa Ha  / Tasa 3a neyere
Boda

peleTbyHMA padT

’ Whjr/lﬁool




KaTteropua xpaHu

. Roasted
¢ Turkey
: & Goose
. (MeueHa
i nyiika
: I'bCKa)

MECO

: Roasted

: whole fish

: (MeueHa usna
: puba)

PUBA

: MNeyeHn
: punetan
¢ CTekoBe

: MNeueHn
: MOpPCKM
: napose

: TMeveHn
i 3eneHuyum

3ENEHYYLNA

: [paTeH cbe
: 3eeHuyum

Hueo n

Konunuectso NHdopmauuna 3a rorBeHeTO
npuHagnexHocTn :
Roast Goose : 2 H % i
(MeyeHa rocka) T 600-30009
Stuffed Roast Goose y
2 x : HamaxeTe c onmno n sTpuinte con v nunep. OBkyceTe no Balw
(MbnHeHa neveHa e 600-3000g
— BKYC C YeCbH 1 NofnpaBKy
rbCka)
Turkey Pieces 3 *
(MapyeTa nyeLuKo) — T 600-30009 :
: HamarxeTe ¢ onno n oBkyceTe no Balw Bkyc. Brpuinte conm
Fillets / Breast 5 4 1-5em nu1nep. MocTaseTe BbB dypHaTa, Taka Ye CTpaHaTa C rbpanTe aa
(Ouneta / Topan) QTP SSS | CoYM Harope.
e e e QOPRHSTEIDIATIYANE HA 2/3 0T BREMETO HATQTBEHE ...,
i HamarkeTe C 0110 1 nopbCeTe ChC Con Npean roteeHe.
Kebanu > 4 1 ckapa
Ao T P OBBpHETe NMPU M3TWYaHe Ha 1/2 OT BDEMETO Ha roTBeHe
Sausages & Wurstel Pasnpenenete NopaBHO BbpXy pelleTbuHna padTt. Hagynuete
(HapeHnukm n _‘._.5_._’_ 1 4 ; 15-4cm HaeHWUKIMTe C BUAMLA, 33 [1a HE Ce MPbCHaT.
.Bypcrose) ... e O0bRHETE NPV M3TVIYAHE HA 2/3 OT BPEMETO HATOTBEHE ...
2
Salmon (Cbomra) T 02-15kg*
2
Hake (Xek) 1 ; 02-15kg*
2
Cod (Tpecka) 1 ; 02-15kg*
Seabass (JlaBpak) 1 2 ; 02-15kg*
5 . Hamaxere c onvo v etpuite con 1 nunep. OskyceTe no Baw
Seabream (®Garpu) S 02-15kg  BKYC C 4ECbH 11 NOANPABKY
2 ;
Mullet (Kedan) 1 ; 02-15kg*
Lsana pnba 1 2 ; 02-15kg*
Fish In Salt Crust
(Pnba, 3aneuataHa T 02-15kg*
LBCOM) O N SO
Tuna Steak 2 1-3em
(Crek oT pvba TOH) Tonnf
Salmon Steak 2 1-3em
(Ctek oT cbomra) - hoond
Swordfish Steak 3 p)
(Crek oT pyba Mmey) ™o o] 05-3cm
Cod Steak 3 2 100-300g
(Crek oT Tpecka) eeeee o hooed i HamaxeTe ¢ onvo 1 BTpunTte con 1 nunep. OskyceTe no Baw
Seabass Fillet 3 ) 50-150 i BKYC C YeCbH 1 MOAnpaBKy
(Oune ot naBpak) ) g
Seabream Fillet 3 2
(Oune ot darpw) D 20-1509
Other Fillets 3 2
(Ipyrv duneta) BN PRV : 05-3cm :
Fish Fillets ) :
.(®uneta ot puba) . Theeod T L
Muam "Cen Kak" enratasa | [NopbceTe C raneta 1 OBKyCeTe C OO, YeChbH, YepeH nunep 1
: : MarfaHo3
Gratin Mussels P4 aHa TaBa :
(Munaw rpateH) — A :
Ckapnan ,‘4,_ 1 3 ¢ e/lHa TaBa Hamaxete ¢ onvo v BTpuiTe con 1 nunep. OBkyceTe no Balw
{ BKYC C YeCbH 1 MOANPABKY
Kpanckun ckapuan ,‘___f_,_ 1 3 ; e[lHa TaBa :
KapTodu 3 500- 15009 HapexeTe rvi Ha napueTa, OBKyCeTe C OnMO, COM U NOAMPABKY,
f— : | Npeav fia rvi CnoxinTe Bbs GypHata
MenHeny 3 1100-500 g BceKkM | .
3e/1eHuyLn A : i HamarkeTe ¢ onvio 1 BTpwiiTe con v nunep. OBkyceTe no Balw
[pyrit seneuywy 3 500- 15009 BKYC C YeCbH 1 NoANpaBKy
Kaprodu % 171383 HaperxeTe r1 Ha napyeTa, OBKYyCeTe C ONMO, COM 1 NOANPABKY,
infn ; : MPeaV Aa TV CNoXMTe BbB PypHaTa
3 : ‘MNopbceTe C raneta v OBKyceTe C OAIMO, YeChH, YepeH nunep v
Homatn in—n : 1 TaBa :
: : : MargaHo3
y 3 : : MpwvroteeTe cnopep NpeanoyMTaHaTa oT Bac peenTa.
YLLIKN —n : 1 TaBa :
: : [opbceTe Cbe crpeHe, 3a fia nofyunTe nepdeKTHaTa Kopuyka
Bpokonu R 1 TaBa .
; : [purotsete cnopes NpegnoyvTarHara ot Bac peuenTa. 3anenTe
Kapdron gqé‘,‘ 1 Tasa i CbC coc bellamen 1 NopbCeTe CbC CUpeHe, 3a Aa ce Monyun
C3 | MepGeKTHO 3anmyaHe
Opyru i 1 TaBa




Hueo n H
Konnyectso NHndopmaumna 3a rorBeHeTO
NPpUHaANEXHOCTN i

.......................... F R T R

KaTeropus xpaHu

: MNangnwnaHos L : ‘MpuroTseTe 500-900 g TeCTO 3a NaHAWLINaH 6e3 Ma3HUHa.
: Keilk BbB popma3a i 2, F~ ¢ 500-1200g* :llocTaBeTe ro B 3aCTiaHa C XapTviA 3a NeYeHe 1 HamacseHa
: neyeHe : i TaBa 3a neveHe
; : { MpuroTeeTe TecTo 3a TopTa Cnopes NpeanoynTaHa ot Bac
: fnogos Bacsay b 5 | peLenTa, KaTo M3MOM3BaTe HAPA3aHU UMM HaKbALAHU
: Kelnk BbB popmMa 3a B : 500-1200g* §p H ' P 4
: HeveHe e : i npecHu nnogose. [locTaBeTe ro B 3aCTaHa C XapTuA 3a
E i meyeHe 1 HamacneHa Tasa 3a nevexe
: Rising cakes Chocolate : :
(Ke”KOBe)C Rising Cake In MpuroteeTte 500-900 g TecTo 3a NaHAMWNaH 6e3 MasHMHa.
f BTacBaHe Tin (Wokonagos 500-1200g* :llocTaBeTe ro B 3aCTlaHa C XapT1A 3a NeYyeHe 1 HaMmaceHa
3 BTacBall KelK BbB i TaBa 3a nevexe
: dopma 3a neyeHe) :
: Sponge Cake :
: in Baking Tray , Mpuroteete 500-900 g TecTo 3a NaHAWLWNaH 6e3 Ma3HMHa.
: (MangnwnaHos -@;;,Qk“ 500-1200g* :llocTaBeTe ro B 3acTfaHa C XapT1A 33 NeYeHe 1 HaMaceHa
3 KelK B TaBa 3a i TaBa
R I H )
: i MpuroTsete 500 g 6patwHo, 200 g noaconeHo macno, 200 g
. 3axap, 2 ava. ApomaTvnparite C NI0AOBa eCeHUMA
Cookies 3
< (BUCKBITKN) 200-600g OcTageTe fja ce oxnaau. Pasctenete NOPaBHO TECTOTO U MO
3 odopmeTe, KakTo npegnountate. Cnoxere OUCKBUTKUTE B
= TaBa 3a neyeHe
= Croissants (fresh) ;
5 (KpoacaHu efHa TaBa
= (npecHw))
w Croissants (frozen)
@ 3 PasnpeneneTte NopaBHO B TaBaTa 3a NeveHe. OcTaBeTe fa ce
@) (Kpoacanu eqHa TaBa
N — OXNaAAT nNpeaun cepsupaHe
= (3ampa3zeHn))
< Choux pastry
(Cnagkuuw ot 3 e/Ha TaBa
napeHo TecTo)
: Cnaakunum i MpwuroteeTe cMec 3a efiHa dypHa OT 2 ANYHK 6enTbka, 80 g
] M Meringues 3 “3axap 1 100 g m3cyLleH Kokocos opex. OBKyceTe ¢ BaHWWA
. nnanosec 10-30gBcaka
E IbHKa (Uenysku) — i 1 6agemosa eceHumA. OdopmeTe Ha 20-24 napyeTa BbPXY
: i HamacneHa TaBa 3a neyeHe
‘ MpuroTeete 500 g 6patuHo, 200 g NOACONeHo Macno, 200 g
L : {3axap, 2 Anua. ApoOMaTU3VpanTe ¢ NNoA0Ba eceHLmA
Tartin tin (TapTBBB | 3 : : P. Ha. Ap P A H
o i 400-1600g :OcTaBeTe fla ce oxylagu. PascTeneTte NopaBHO TECTOTO U O
dopma 3a neyeHe) inFin ; ;
: { croHeTe BbB GOpMaTa 3a neveHe. HambiHeTe ¢ MapmManas v
i 3aMOYHeTe rOTBEHETO
i §HperTBeTeCMeCOTKy6quaﬂ6ana,KengBMﬂﬂKm,KaHena
‘ {1 MHAMACKO opexye. CnoxeTe Mac/o B TUraHa, nopbcete
Wpygen 3 . 400-1600g “VAA P nop
e ; i CbC 3axap v roteeTe okono 10-15 MUHYTK. 3aBMINTE B TECTO 1
i CrbHeTe BbHLWHaTa 4acT
; ‘ MokpuiiTe dopmara 3a nail ¢ 6nata 1 NOPbCETe FbHOTO C
Mnopos nan ¢ 3  500-2000 :raneta, KoATo Aa abcopbupa NNoaoBKMA COK. HambnHeTe CbC
NAbHKa R ; 9 | CUTHO HapA3aHW NPeCHN MNOAOBE, CMECEHW CbC 3axap U
: ‘ i KaHena
........ L
o 5 i i MokpuiTe dopma 3a nawi ¢ Tecto 3a 8-10 Nopumn 1 ro
= - ConeH Kenk i 800-1200 i HagyndeTe C BUAMLA. HanpaBeTe NibHKa 3a TeCTOTO cnopeq
@ Oo: N : :
< S e ‘ MpeanounTaHata ot Bac peuerta e
w N
Ux! i [puroteeTe MUKC OT HapA3aHu 3eneHyyun. HanpbeKkanTe mm
E § ] 5 : : C OO U1 1 CroTBeTe B TWraH 3a 15-20 muHyTn. OcTaBeTe Aa
< =23 3eneH4YyKoB Wpygen i 500-1500g :ceoxnagu. [Jobasete NPACHO CUPEHE 1 OBKYCETe ChC COf,
8 : ‘ i bancamu1Ko 1 NoAnpaBKuM. 3aBuiiTe B TECTO U CrbHeTe
=: : : BbHLLHATa 4acT
[ N ~ al=lr L J ~ s M q\
TaBa 3a GypHa nnm Taga 3a oruexnare / TaBa 3a oTuexaaHe
MPAHALNEXXHOCTN yp TaBa 3a neyeHe TaBa 3a oTuexaaHe

PeweTtbyeH padt dopma 3a keik
Ha peleTbyHMs padT

C NONOBUH NINTBP COH,ELa 3a Meco

vnv Taea 3a dypHa Ha  / Tasa 3a neyere
Boda

peleTbyHMA padT

’ Whjr/lﬁool




KaTeropus xpaHu

Rolls (Kndpnnukn)

Medium Size Bread (CpegeH pasmep 3

CaHfBuy pyno BbB dopma 3a

! neuyeHe

XNAb

Big Bread (CamyH xnsa6)

Wholegrain (MbnHo3bpHecT)

TbHKa nuua

Leb6ena nuua

MULA

MPUHALJTEXKHOCTI

PeweTbueH papt

Ha peleTbuHmsa padT

Huso n
NpUHaaNeXXHoOCTN

KonuuectBo

BCEKM *

400-600g
BCEKn *

700-2000g*

NHdopmauua 3a rorBeHeTO

MpuroTgeTe TecTo Cbobpa3Ho Balata npegnoyvTaHa
petienta. OdopmeTe Ha KMGINUKM NPean BTacBaHe.
3non3gaiiTe npefHasHaueHaTa GyHKUMA Ha GpypHaTa 3a
BTacBaHe

i [puroTteeTe TecTo cropes npeagnoYunTaHa oT Bac peventa v

O OCTaBeTe B TaBaTta 3a rne4yeHe

: MpuroTeeTe TecTo Cbobpa3sHo Balata npeanoynTaHa
i pevienta. Octasete ro BbB popma 3a pyso, Npean aa sraca.
: M3non3gaiite npeaHasHaveHata GyHKUWA Ha dypHaTa 3a

MpuroTeeTe TeCTO CNopeA NpeAnoYMTaHa ot Bac pelienTa u
ro oCTaBeTe B TaBaTa 3a MneveHe

i MpwuroteeTe TecTo cbobpasHoO BallaTa npeanoynTaHa

i peuenta. ObopmeTe Ha pyna 3a 6areTv Npeaw BTacBaHe.
‘13non3gaiiTe npegHasHadeHata GyHKLMA Ha GypHaTa 3a
i BTaCBaHe

HpMFOTBeTe TeCTO cnope npeano4vntaHa ot Bac peuenTa n
O OCTaBeTe B TaBaTa 3a rne4yeHe

MpuroteeTe TecTo 3a nuua ot 150 ml Boaa, 15 g npAcHa mas,
200 -225 g 6paluHo, con v onvo. OcTageTe ro fja BTaca, Kato

i M3non3BaTe CbOTBETHATA (byHKLLI/IFl. Pasctenete Tectoto B

N1eKo HamMac/ieHa TaBa 3a nevyeHe. )J,o6aBeTe TOMWHI KaTo
AOMatu, Molapena 1 WyHKa

V3BageTe rv OT onakoskaTa. Pasnpenenete NOPasHO BbPXY
i PeWeTbYHMA padT

2 e 500 - 2000 g *

3 e 200 - 302 g
— BCAKa

2 e _

2 Kpbria - TaBa

2 Kpbrna - TaBa
s

4 1
aF=r —

5 3 : 1-4cnoa
AFRs AR s

5 4 2 1
N P A s A

a1 L J

TaBa 3a GypHa nnm fas

dopma 3a Kelk
nnm

a 3a oTuexaaHe /

TaBa 3a neyeHe

TaBa 3a dypHa Ha

peLeTbyHVA padT

M%\

TaBa 3a oTuexjaHe
C MONOBUH NINTHP
BOAa

Taga 3a oTuexgaHe

CoHpa 3a meco
/ TaBa 3a neyeHe A
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NMOYNCTBAHE U NOAAPDKKA

Mpepn pa npucTbNUTE KbM
noaapbKKa Uan NnouyncTeaHe
Ha pypHaTa, ce ybepeTe, ye He e
ropewya.

He usnonsBaiite ypeau 3a
noymncTBaHe c napa.

BbHLHW MOBBPXHOCTU

« [lNounctete NOBbPXHOCTUTE Ha PpypHaTa C BNaxKHa
MUKpodnbbpHa Kbpna.

AKO ca MHOTO 3aMbpCeHH, fJobaBeTe HAKONKO
Kanku nouYmncTBaLy npenapar ¢ HeyTpanHo pH.
Hakpas 3abbpLueTe cbC cyxa Kbpna.

« [Jla He ce 3non3BaT KOPO3MBHM UNN abPaA3UBHMU
noymcTBalm npenapatn. AKo NnogobeH NpoayKT
CNyvyaHo nonajHe BbpXy NOBbPXHOCTTA Ha ypesa,
noumcreTe He3abaBHO C Bfla*kHa MUKPOdrObpPHa
Kbpna.

BbTPELWLHU NOBBPXHOCTU

- Cnep BcAKO roTBeHe nsvakante pypHata fa ce
oxnagm 1 A nouncTeTe (3a npegnoymnTaHe, JOKaTo
e olle Tonna), 3a ja OTCTPaHUTe OTNnaraHMATa
N NeTHaTa OT XpaHaTa. 3a OTCTpaHABaHe Ha

ypeaa.

He nsnonsBanTte cTomaHeHa
BbJIHA, CTbpranky nnm abpasmBHu/
KOPO3VBHU MOYNCTBALLM
npenapaTu, Tbi1 KaTo Te morar

[a noBpeaAT NOBbPXHOCTUTE Ha

Hocete npeanasHu pbKaBuyu.
QypHaTta TpA6GBa fla ce usKnun
OT efleKTpuyeckarta Mpexka npeam
N3BbpLUBaHe HAa KaKBUTO 1 Aa
61no AenHOCTM No NoAApPbKKa.

KOHJEeH3MpanaTa Bara npu roTBeHe Ha XpaHu ¢
rofiAMo CbAbpPXKaHMe Ha BoJa, N34akanTe dypHaTa
Aa ce OXNaAn HambiHO 1 U3bbpLieTe Bnarata C
Kbpna unu rboa.

+ [MoumncTeTe CTHKNOTO Ha BpaTMuKaTa C NOAXOAALY
TeyeH npenapar.

- BpaTnukata Ha dypHaTa MOXe ce cBanu 3a no-
NECHO MOYUCTBAHE.

NPUHAONEXHOCTU

BepHara cnep ynotpeba HakumcHeTe
NpVHaaneXXHoOCTMUTe BbB Boja C J0OaBEH TeueH mumely
npenapar, KaTo n3nosn3BaTe pbkaBuLuy 3a pypHa, ako
NpVHaanNeXXHOCTMTe BCe ole ca ropelyn. Octatbum
OT XpaHa MoraT fla ce npemaxHaT C MOMOLITa Ha YeTKa
unu rooba.

CBANAHE U NMTOCTABAHE HA BPATUYKATA

1. 3a pa ceannte BpaTun4KaTa, OTBOpEeTe A HAaMbJIHO A
3aBbpTEeTE (I)I/IKcaTopVITe B OTBOPEHO MNMOoNoXKeHNe.

XBaHeTe 34paBo BpaTMyKaTa C iBe pble (He A
XBallalnTe 3a fpbXKKaTa).

OTKaueTe BpaTUUKaTa, KaTo A 3aTBOpUTE oLue
MaJiKo 1 CbLEBPEMEHHO f U3TernsTe Harope, 3a Aa
n3nese ot rHespata. OcTaBeTe BpaTUUKaTta Ha
NoAXOAsLL0 MACTO BbPXY MeKa MOBbPXHOCT.

3a pa nocTtaBuTe BpaTUuKara, MbpBo A Npubnmxere

Ao dypHaTa, cnepj Koeto BKapanTe KyKMUYKNTE Ha

NaHTUTe B rHe3jaTa Taka, Ye fa ce dpmkcmpar B

ropHarta cu yacr.

3. CnycHeTe BpaTMyKaTta Hagony u A oTBopeTe
pokpan. CnycHeTe puKkcaTopuTe Hagony Ao
MbpPBOHAYANIHOTO UM NonoxeHue: [poBepeTe ganun
dunKcaTopuTe ca cnycHaTu JOKpai.

HaTucHeTe neko, 3a ga nposepuTe gann
(l)I/IKcaTOpI/ITe Ca pPa3noJioKeHW NnNpaBuJIHO.

4. MNpob6BanTe fa 3aTBOPUTE BpaTMUKaTa U NpoBepeTe
[anu TA 3acTaBa ycnopeaHo Ha KOHTPONHMA NaHen.
AKo TOBa He e Taka, MOBTOpeTe NOCOYeHuTe Mo-
rope cTbnku: Bpatuukarta moxe fa ce nospeau,
aKo He QYHKLMOHMPa NpaBUIHO.
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CMAHA HA NTAMIATA
« W3KnoyeTe ypefa OT efleKTpo3axpaHBaHeToO.
- Canete BogauuTe.

« M3non3BanTe OTBEPTKA, 3a Aa OTCTPaHUTE Kanaka
Ha namnara.

« CmeHeTe namnarTa.

+ [locTtaBeTe OTHOBO Kanaka Ha lamnaTa, KaTo ro
HaTUCHeTe CUJTHO, AOKATO WpakKHe Ha MACTO.

« Peno3numnoHmnpante BogaumTe.

« CBbpXKeTe OTHOBO dypHaTa KbM enekTpuyeckarta
mMpexa.

Mons, nmaiTte npensuA;: V13non3eanTe Camo XanoreHH1 namnn
20-40 W / 230 ~ V t1n G9, T300°C. JlamnaTa, 13non3BaHa B
ypena, e cneumanHo npefHa3HadveHa 3a AOMaKMHCKN ypeau v
He e NoAxoAsLla 3a OCBETABAHE Ha NMoMelleHWa B JOMa
(PernameHT Ha EO 244/2009). KpyLiknte morar da ce 3aKynAaT
OT HalMA OTAEeN 33 CleAnpPoaaxbeHo 0bCnyKBaHe.

He nvinaiTe KpyLwKkuTe C pbLie, Tbi KaTo BawwTe otneyarbum
MoraT ia rv noBpenATt. He n3non3eante ¢ypHaTa, npeav aa
NMoCTaBUTE Ha MACTO KanaykaTa Ha JlamnaTa.

YecTto 3apaBaHn Bbnpocu otHocHo WIFI

Koun WiFi npoTtokonu ce nogabpxat?

BrpageHuart B ypega WiFi agantep nogabpxa WiFi
b/g/n 3a gpbpxasuTe B EBpoONa.

KakBu HacTpoiiku TpA6Ba fa ce HanpaBAT B codpTyepa
Ha maplipyTmusaTtopa?

Heobxoamnmo e mappyTn3aTopbT Aa Ce HacTpou

no CNefHWA HauMH: BKNloYeHa mpexa 2,4 GHz, WiFi
b/g/n, aktnBupaHu DHCP n NAT.

Koun Bepcun Ha WPS ce nogabpxaTt?

WPS 2.0 unn no-HoBa. [poBepeTe fOKyMeHTaLmATa
Ha MapwpyTusartopa.

Wma nn pas3nuku npu nsnonssaHe Ha cMapTdoH
(TabneTt) c onepaymoHHa cuctrema Android nnm i0S?
Moxe ga n3nonssaTe onepauymoHHaTa CMCTeMa, KOATO
npegnoymnTaTe; pasnKkn HAMa.

Moxe nu ga nsnonssam mobuneH 3G TeTbpPUHT
BMeCTO MapLipyTumsatop?

Ja, Ho ycnyruTe, NnpefoCTaBAHN Ype3 CbpBbPaA
(obnaka), ca npeABUAEHN 33 YCTPONCTBA, KOUTO UMAT
NOCTOSAIHHA BPb3Ka C MHTEPHET.

Kak pa npoBeps Aanu goMaluHaTa MpeXa MMa Bpb3Ka
C UHTepHeT 1 aanun pyHKUMATa 3a 6e3K1nyHa Bpb3Ka e
aKTuBuMpaHa?

Moxe ga noTbpcuTe AOMaLLHATa MpeXka Ha
MO6MIHOTO CK ycTponcTBo. [peaun ga onutare,
N3KMloYeTe BCMUYKN APYrv BPb3KM 3a AAHHN,
N3MON3BaHM OT YCTPOWMCTBOTO.

Kak pa npoBepsa ganu ypeabT e CBbp3aH € JoMallHaTa
6e3)XKMuYHa Mmpexa?

OTBOpeTe CcTpaHMuaTa 3a KOHOUryprpaHe Ha
MapLpyTmnsaTopa (BX. pbKOBOACTBOTO 3a M3MON3BaHe
Ha MapwpyTunsatopa) n nposepete gann MAC
afpechbT Ha ypeda NPpUCHbCTBa B CMUCHKA Ha
YyCTPONCTBATa, C KOMTO MMa 6e3XXnYHa Bpb3Ka.

Kak pa Hayuya MAC agpeca Ha ypepa?

HatucHete & 1 cnep ToBa JOKOCHeTe WiFi nnn
nornepgHete Bawwna ypen: Ha Hero nma eTuker ¢
nocoyenun SAID n MAC. MAC agpecbT ce cbCToun OT
KoMbuHauma ot undpu n 6yksu, 3anousalym ¢ “88:e7".

Kak mora ga npoBeps ganu 6e3knyHata ¢yHKUMSA Ha
ypeaa e aktuBupaHa?

M3non3eanTe BaweTo cmapT yCTPONCTBO 1
npunoxeHneto 6 Sense Live, 3a fa npoBepute ganu
MpexaTa Ha ypeaa e BuamMmMa 1 CBbp3aHa KbM obnaka.
Mo>xe nu Hewo Aa nonpeun Ha CUrHana aa gocTura Ao
ypena?

MpoBepeTe ganu BKAKYEHUTE B MperkaTa YCTPONCTBA
He N3MoN3BaT MbAHNA W KanayuTeT 3a NpeHacaHe

Ha faHHW. [NpoBepeTe pann cebp3aHuTe ypes WiFi
YCTPOWNCTBA B MperkaTa He ca MoBeye OT MaKCUMaHMA
ponyctum 6pon, 3agageH B MapLipyTusartopa.

Konko paneu TpsbBa fa e maplipyTmnsaTopbT OT

dypHarta?

O6bukHoBeHo curHansT Ha WiFi e focTtatbuHO cuneH
Ja NpemMuHe npes HAKONKO CTau, HO TOBa 3aBUCU B
rofiAmMa cTerneH oT MaTepuana, OT KOMTO Ca HanpaBeHU
cteHuTe. Moxe fa npoBepuTe cunata Ha CUrHana,
KaTo pa3nosioxmTe MOBMAHO YCTPONCTBO 61130 O
ypega.

KakBo mora ga HanpaBs, ako CUTHaNbT Ha 6e3XKnYHaTa
MpeXa He goctura go ypega?

Moxe fa n3nonspaTte cneymanHn yCTponcTea

3a pa3wnpaBaHe Ha obxBaTa Ha JOoMaluHaTa
6e3X1UYHa Mpexa, Hanpumep Touku 3a goctbn, WiFi
NOBTOPUTENN N YCTPONCTBA 3a NpefaBaHe Ha JaHHUTe
No NMPOBOAHNLMTE HA eNeKTpuyeckaTa Mpexa

(He ca BKNOUEHM B KOMMJIEKTA Ha ypeaa).

Kak ga Hay4ya umeTo 1 naponarta Ha fjomaluHaTa
6e3)XnyHa mpexa?

MNpoBepeTe fOKYyMeHTaLMATa Ha MapLpyTmn3aTopa.
Bbpxy mapwpyTusatopa o6MIKHOBEHO NMa eTUKeT
c nHdopmaumAaTa, HeobxoaMma 3a OTBapsAHe Ha
CTpaHMLaTa 3a HaCTPOKMKa OT CBbP3aHO C MpexaTa
YCTPOMCTBO.

KakBo fa HanpaBs, ako MapLlpyTusaTopbT N3Non3Ba
WiFi kaHan, 3aeT oT cbcegure?

HacTtponTe pyTepa ga nsnonssa Bawua gomaweH WiFi
KaHan.
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KakBo Mora fja HanpaBs, ako = ce NoABsABa Ha
avcnnea unu GypHaTa He MOXKe ia YCTaHOBM cTabunHa
BPb3Ka C MOA AOMalLeH pyTep?

YpenbT ce e CBbp3an C MapLIpyTM3aTopa, HO HE MOoXe
[la Ce CBbPKe C UHTEepPHET. 3a ja CBbpXeTe ypeaa C
NHTEpPHET, TpsAbBa a NpoBepuTe HACTPONKMTE Ha
MapLpyTusaTopa U/vnv Ha JOCTaBYMKA HA UHTEPHET.

Hactponkn Ha mapwpyTmatopa: BkitodeH NAT, npaBuiHO
KOHOQUIYypUpaHu 3alimTHa cTeHa n DHCP. lMogabpxaHu
BMOOBe WWGpOBaHe Ha naponata: WEP, WPA, WPA2. 3a na
NPOMEHMTE HauMHa Ha WWPPOBaHe Ha NaponaTa, CleaganTe
yKasaHuATa B JOKYMEHTaLMATA Ha MapLpyTM3aTopa.
HacTporkin Ha OCTaBUMKa Ha MHTEPHET: AKO AOCTaBUYMKBT Ha
MHTEPHeT orpaHnyasa 6poa MAC agpecw, KoMTo MoraT Aa ce
CBbP3BAT C MHTEPHET, ypeabT MOXe [a He YCnABa [a YCTaHOBM
BPb3Ka CbC CbpBbPa (0bnaka). MAC agpecsT naeHTdMUmpa
e[]HO3Ha4YHO yCTpomcTBOTO. Mongd, 3anuTanTe Bawwa
[OCTaBYMK Ha yCJyraTa Kak Aia CBbp3BaTe YCTPOWCTBa,
PA3MYHN OT KOMMOTbPa, KbM VIHTEPHET.

Kak mora fa nposepsa fanu ce npeaasaTt gaHHN?

Cnep KaTo HacTpouTe Bpb3KaTa, U3KnueTe
3axpaHBaHeTo, n3vakamte 20 ceKyHAN 1 Torasa
BKNtoyeTe pypHaTa: lNpoBepeTe fanu NpUNoXKeHNeTo
MoKa3Ba CbLOTO CbCTOSAHME, KAaKTO MHAUKALMATA
BbpXy camua ypep. M3bepete umkbn nnm gpyra onymsa
1 NpoBepeTe CbCTOAHUETO Ha MPUIIOKEHUETO.

ﬂpl/l MOOMAHa Ha onpeneneHn HaCTpOI7IKI/I OaHHNTE B
NMPUAOKEHNETO Ce obHoBsABAT cnen HAKOKO CekyHau.

Kak pa npomeHsa akayHTa cu kbm Whirlpool, kaTo
3anass Bpb3KaTa Ha mouTe ypeau?

MoxeTe fla C1 HanpaBUTe HOB aKayHT, HO He
3abpaBainTe fa n3TpreTe ypeaa oT CTapuaA CU akayHT,
npeau aa ro npemectmTe Ha HOBUA.

CmeHnx MapLpyTn3aTopa — KakBo TpsabBa Aa
HanpaBAa?

Morke fa 3anasuTe cCTapuTe HAaCTPOWMKM (MMe Ha
MpeXxaTa 1 Naposia) Uian aa n3Tpuete cTapure
HaCTPOWMKM OT ypeaa 1 3a N3NbHUTE OTHOBO
npoueaypaTa 3a HaCTpoONBaHe Ha Bpb3KarTa.
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OTKPUBAHE N OTCTPAHABAHE HA HEU3IMNMPABHOCTHA

Mpo6nem : Bb3moXHa npuYnHa

OyHKuMATa He ce

CeH30pHUAT

i PewneHue

'Hsama 3axpaHBaHe ¢
- eNleKTpoeHeprus.

DypHaTa He paboTtu.
YpenwbT e n3K/YeH ot

MpoBepeTe ganu MMa HanpexeHne B MpexaTa 1 fanu

. dypHaTa e BKNIOUEHa KbM MpexaTa. M3knioueTe u
‘BKJIlOYEeTe ypefa OTHOBO, 3a fja BUAMTe ganv npobnemut
{He e OTCTpaHeH.

_Mpexara.

. CBbprkeTe ce C HaN-6n3KMA LeHTHbP 3a

Ha gncnnes ce
n3Bexnaa “F’
nocsegBaHoO OT

HensnpaBHocCT Ha dypHarTa.
undpn nnn 6yksu. E

‘cnepgnpopaxbeHo 06cny»KBaHe Ha KNMEHTN 1 CboblLyeTe
‘yncnoto cnep byksata F.

‘HaTtucHete & , pokocHeTe @ ,Info” n cnep ToBa
‘n3beperte ,Factory Reset”. Bcvuku 3anamereHu
'HaCTPOWKM Wwe 6baaT N3TpUTU.

I'IpOBepeTe Oann goOMallHaTa UMHCTanaunAa no3BoiABa

[MpekbcBaHe Ha
eNeKTpnYecTBoTO B
Aoma.

HenpaBsunHa HacTpolika Ha
' MOLLHOCT.

' BKJIlOUBaHe Ha ypeAun C MOLWHOCT, No-Bucoka ot 3 kW.
- AKo He, HamarneTe MolHocTTa Ao 13 amnepa. 3a aa A
. MpoMeHunTe, HaTUCHeTe & , n3bepete I “More Modes”

cTapTupa. :
PTIP ‘BkntoueH e pexum Ha
DyHKUMATa He e ;
- AeMOoHCTpayms.
HanMyHa B PeXUM Ha

AEeMOHCTpaums.

nnsbepete “Power Management”.

Hatucnete & , pokocHete @ "Info" n cnepn ToBa
‘n3bepete ,Store Demo Mode*, 3a ga nsneserte.

‘WiFi mapwpyTtmnsatopbst e
U3KJTIOYeH.
‘HacTtponkunte Ha
‘MaplupyTr3aTopa ca
MPOMEHEHMN.

CurHanbT Ha 6e3xunyHaTa
‘MpeXa He focTura ao
-ypena.

:OypHaTa He MoXe fa :
' Hanpaew cTabunHa Bpb3Ka C |
. AOMallHaTa Mpexa.
:CBbp3BaHETO He ce
noaabpxa.

MikoHaTa = ce
nokasBa Ha gucnnes.

MposepeTe aanu WiFi MaplupyT3aTopbT € CBbp3aH C
VIHTEpHeT.

MpoeepeTe ganu WiFi curHansT B 61130CT A0 ypeaa e
cuneH.

§0n|/|Ta|7|Te [a pecTapTupare mapupyTumsaTopa.

 BuTe pa3znen ,WiFi 43B",

. AKO HaCTpoOWKMTe Ha AoMallHaTa Bu 6e3xunuHa mpexa ca

ce NPOMeEHUNN, CBDbPKETE Ce C MpeXKaTa: HaTtucHete @) ,

-pokocHete &, WiFi“ n cnep tosa nsbepete ,Connect to
Network”.

IncTaHUMOHHOTO
‘ynpaBneHue He e ,
:MO3BOJIEHO B ibpKaBaTa Bu.

CBbp3BaHETO He ce
nopgabpa.

ﬁl'lposepeTe Aanun gbprkaBaTa Bu no3sonaAsa
 ANCTAHUMOHHO yNpaBfieHNe Ha eNekTpuyeckn ypean

npenn nokynmnka.

MpoabnxkuTenHa ynotpeba.

auncnnen He pabotn
[MpeTtoBapeHa cuctema.

HOpPMaJiHO.

‘HaTucHeTe 1 3agpbxKTe 3a NoHe 4 ceKyHau.
BkntoueTe ¢pypHaTa 1 npoBepeTe Aanu rpelkaTa e
 OTCTpaHeHa.

¢|npmeHvrre MOJINTUKW, CTaHAAPTHAaTa AOKYMeHTauuA N AoNbJ/IHNTEJIHa |/|H<|>opma|.w|a 3aypena moxeTte fila

HaMepuTe, KaTo:

M3non3saHe Ha QR Kopa Ha BaLeTo yCTPONCTBO
Mocetute HawwsA ye6cainT docs.whirlpool.eu

Unu kaTo ce cBbpKeTe C OTAENA 3a cleanpoAax6eHo o6cnyBaHe (BUKTe TefedOHHNA HOMEP B rapaHLMOHHATa
KHVXKKA). Mpr KOHTAKT C 0TAeNa 3a cieanpoaax6eHo o6cnyBaHe CbobLaBanTe KOLOBETE, MOCOUEHN Ha

npeHtTndrKaymoHHaTa Tabenka Ha Bawms ypeg.

Whirlpool LRI

400011687553



Priruénik za viasnika I

A

ZAHVALJUJEMO VAM NA KUPOVINI PROIZVODA
WHIRLPOOL

Kako bismo vam mogli pruziti potpuniju pomog, registrirajte
svoj uredaj na adresi www.whirlpool.eu/register

SKENIRAJTE QR KOD NA SVOM
UREDAJU DA BISTE DOBILI VISE
INFORMACLA

Pazljivo procitajte sigurnosne upute prije upotrebe
uredaja.

OPIS PROIZVODA

1. Upravljacka ploca
2. Ventilator i kruzni grijac
(ne vidi se)
3. Vodilice reSetke
(razina je oznacena na
prednjem dijelu pec¢nice)
Vrata
Gornji grijac/grill
Zarulja
Tocka umetanja sonde za jelo
Identifikacijska plocica
(ne skidati)
9. Doniji grijac
(ne vidi se)

© N Uw A

1. ON/ OFF

Za ukljucivanje i iskljucivanje
pecnice.

2. POCETNA

Za brz pristup glavnom izborniku.

3. FAVORITE (OMILJENO)

Za pronalazak popisa omiljenih
funkcija.

4.ZASLON

5. ALATI

Za odabir medu vise opcija i
promjenu postavki i omiljenih
znacajki pecnice.

e | e
Y p *

P : P
1 2 3 4 6 7

6. DALJINSKO UPRAVLJANJE

Za omogucavanje upotrebe
aplikacije 6™ Sense Live Whirlpool.
7. PONISTI

Za zaustavljanje svih funkcija
pecnice osim opcija Sat, Kuhinjski
mjerac¢ vremena i Zaklju¢avanje.
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DODATNI PRIBOR

PLITICA ZA SAKUPLJANJE
SOKOVA

ZICANA RESETKA

Upotrebljava se kao posuda za
pecnicu za pecenje mesa,
ribe, povréa, focaccia i sl. ili se
postavlja ispod Zicane redetke
za prikupljanje sokova
pecenja.

Upotrebljavajte za kuhanje
namirnica ili kao nosac tavi,
kalupa za kolace i ostalog
posuda prikladnog za
upotrebu u pecnici

KLIZNE VODILICE*

=

Za lakSe umetanje ili vadenje
dodatne opreme.

PLITICA ZA PECENJE

Upotrebljava se za pecenje
svih vrsta kruha i peciva, ali i
pecenki, ribe u ovitku itd.

SONDA ZA NAMIRNICE

\

i

Za to¢no mjerenje
temperature unutar hrane
tijekom pecenja. Zahvaljujuci
njezinim Cetiri tocke osjeta i
¢vrstom postolju moze se
upotrebljavati na mesu i ribi,
ali i za kruh, kolace i pecene
slastice.

* Dostupno samo na odredenim modelima

Broj komada i vrsta dodatnog pribora moZe varirati, ovisno o kupljenom modelu.
Ostali dodatni pribor moze se odvojeno kupiti u postprodajnom servisu.

UMETANJE ZICANE RESETKE | OSTALOG

PRIBORA

Resetku vodoravno umetnite tako da je kliznete kroz

vodilice reSetke pazedi da je strana s podignutim

rubom okrenuta prema gore.

Ostala dodatna oprema kao 5to je posuda za

prikupljanje sokova i lim za pecenje, postavlja se

vodoravno, na isti nacin kao i resSetka.

SKIDANJE | PONOVNO POSTAVLJANJE VODILICA

RESETKI

+ Klizne resetke uklonite tako da podignete vodilice
i zatim lagano izvucite donji dio iz sjedista: vodilice
redetki sada se mogu ukloniti.

« Vodilice redetki postavite tako da ih najprije
postavite u njihovo gornje sjediste. Drzedi ih,
klizno ih pomaknite u odjeljak za kuhanje, a zatim
spustite u polozaj donjeg sjedista.

POSTAVLJANJE KLIZNIH VODILICA

(AKO JE UREBAJ OPREMLIEN)

Uklonite vodilice resetki iz pe¢nice i uklonite zastitnu
plastiku s kliznih vodilica.

Pricvrstite gornju kopcu vodilice na vodilicu reSetke

i do kraja je klizno pomaknite. Donju kopcu spustite
u polozaj. Vodilicu ucvrstite tako da Cvrsto pritisnete
donji dio kopce na vodilicu resetke. Provjerite mogu
li se vodilice slobodno pomicati. Ove korake ponovite
na drugoj vodilici reSetke na istoj razini.

———

Napominjemo: Klizne vodilice mogu se postaviti na bilo koju
razinu.
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FUNKCIJE KUHANJA

&D MANUAL FUNCTIONS (FUNKCIJE KOJE SE
RUCNO ODABIRU)

FAST PREHEAT (BRZO ZAGRIJAVANJE)
Za brzo prethodno zagrijavanje pecnice.

CONVENTIONAL (KONVENCIONALNO)
Za pecenje bilo kojeg jela na samo jednoj razini.
GRILL (ROSTIL)J)

Za rostiljanje odrezaka, kebaba i kobasica,
pripremu gratiniranog povrca ili tostiranje kruha.
Kod rostiljanja mesa upotrijebite pliticu za
sakupljanje viska tekucine kako bi prikupili sokove
koji nastaju tijekom pecenja: Pliticu postavite na
bilo koju razinu ispod resetke i dodajte 500 ml
vode.

TURBO GRILL

Rostiljanje velikih komada mesa (butova, rostbifa,
pili¢a). Preporucujemo upotrebu plitice za
sakupljanje viska tekucine kako bi prikupili sokove
koji nastaju tijekom pecenja: posudu postavite

na bilo koju razinu ispod resetke i dodajte 500 ml
vode.

FORCED AIR (TERMOVENTILACIJA)

Za istovremeno pecenje razlicitih jela na istoj
temperaturi na nekoliko polica (maksimalno tri).
Ova funkcija moze se upotrebljavati za pripremu
razli¢itih vrsta hrane, a da se mirisi ne prenose s
jedne vrste hrane na drugu.

COOK 4 FUNCTIONS (FUNKCIJE COOK 4)

Za istovremeno pecenje razlicitih jela na istoj
temperaturi na Cetiri razine. Ova se funkcija moze
upotrebljavati za pecenje kolacica, torti, okruglih
pizza (i smrznutih) i za pripremu cijelih obroka.
Pratite tablicu pecenja da biste dobili najbolje
rezultate.

CONVECTION BAKE (KONVEKCIJSKO PECENJE)
Za pecenje mesa i kolaca s punjenjem na samo
jednoj polici.

SPECIAL FUNCTIONS (POSEBNE FUNKCIJE)

» DEFROST (ODMRZAVANJE)

Za brze odmrzavanje hrane. Stavite hranu na
srednju reSetku. Ostavite hranu u njezinom
pakiranju kako biste sprijecili da se isusi
izvana.

» KEEP WARM (ODRZ. TOPLINE)

Za odrzavanje netom ispecene hrane toplom i
hrskavom.

» RISING (DIZANJE)

Za optimalno dizanje slatkih i slanih tijesta.
Za odrzavanje kvalitete dizanja tijesta ne
ukljucujte funkciju ako je pecnica vruc¢a nakon
ciklusa kuhanja.

» CONVENIENCE (PRIKLADNOST)

Za kuhanje gotovih jela koja se ¢uvaju na
sobnoj temperaturi ili u hladnjaku (keksi,
mjesavine za kolace, mufini, jela od tjestenine
i krudni proizvodi). Funkcija brzo i lagano
kuha sva jela, a moze se upotrebljavati i za
podgrijavanje vec gotovih jela. Pe¢nicu ne
treba zagrijavati. Slijedite upute na pakiranju.

»  MAXI COOKING

Za pripremu velikih komada mesa (vecih
od 2,5 kg). Preporucuje se okretati meso
tijekom pecenja, da bi s obje strane jednako
potamnilo. Najbolje ¢ete rezultate postici
povremenim polijevanjem mesa kako biste
sprijecili da se osusi.

» ECO FORCED AIR (EKO TERMOVENTILACIJA)

Za pecenje punjenih komada mesa i fileta
mesa na jednoj resetki. Pretjerano isusivanje
namirnica sprijeceno je blagim, intervalnim
kruZzenjem zraka. Kada se upotrebljava funkcija
EKO, svjetlo ostaje iskljuceno tijekom kuhanja.
Kako biste upotrebljavali ciklus EKO, a tako

i optimizirali potro$nju energije, vrata ne
smijete otvarati sve dok jelo nije gotovo.

- FROZEN BAKE (PECENJE ZAMRZ.)

Funkcija automatski odabire idealnu temperaturu
pecenja i nacin za 5 razli¢itih vrsta gotovih
smrznutih jela. Pe¢nicu ne trebate unaprijed
zagrijati.

6 6" SENSE

One omogucuju kuhanje svih vrsta hrane na potpuno
automatski nacin. Za najbolji nacin upotrebe funkcije
pratite upute u odgovarajucoj tablici kuhanja.
Pecnicu ne trebate unaprijed zagrijati.

NACIN UPOTREBE DODIRNOG ZASLONA

Za kretanje po izborniku ili popisu:
Jednostavno prijedite prstima preko zaslona za
kretanje po stavkama ili vrijednostima.

in’ Za odabir ili potvrdivanje:
> Dodirnite zaslon kako biste odabrali Zeljenu
vrijednost ili stavku izbornika.

Za povratak na prethodni zaslon:

Dodirnite < .

Za potvrdu postavki ili pristup sljede¢em zaslonu:
Dodirnite ,SET” ili,,NEXT".
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PRVA UPOTREBA

Prilikom prvog ukljucivanja uredaja morat cete
konfigurirati proizvod.

Nakon toga postavke mozZete promijeniti pritiskanjem & za
pristup izborniku ,Tools” (Alati).

1. ODABERITE JEZIK

Morat cete postaviti jezik i vrijeme kada prvi put

ukljucujete uredaj.

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

- Dodirnite jezik koji zelite.

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

2. NAMJESTANJE WI-FI POSTAVKI

Znacajka 6™ Sense Live omogucuje vam daljinsko
rukovanje pe¢nicom s mobilnog uredaja. Kako biste
omogudili upravljanje uredajem na daljinu, najprije
morate uspjesno dovrsiti postupak povezivanja. Taj
je postupak nuzan kako biste mogli registrirati svoj
uredaj i povezati ga s kuénom mrezom.
« Dodirnite ,SETUP NOW” da biste nastavili s
postavljanjem veze.

U protivnom dodirnite ,SKIP” da biste uredaj povezali kasnije.
POSTUPAK ZA POSTAVLJANJE VEZE

Za upotrebu ove znacajke potrebno vam je sljedece:
Pametni telefon ili tablet i bezi¢ni usmjeriva¢ spojen
na internet. Upotrijebite svoj pametni uredaj kako
biste provjerili je li signal vase ku¢ne bezi¢ne mreze
dovoljno snazan u blizini uredaja.

Minimalni zahtjevi.

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

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

Bezi¢ni usmijerivac: 2,4 Ghz Wi-Fi b/g/n.

1. Preuzmite aplikaciju 6" Sense Live

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

2, Stvorite racun

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

3. Registrirajte svoj uredaj

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

4. Povezite se s Wi-Fi mrezom

Slijedite upute za postupak skeniranja za povezivanje.
Aplikacija ¢e vas voditi kroz postupak povezivanja

vaseg uredaja s bezicnom ku¢nom mrezom.

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

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

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

Prikazuje se MAC adresa za Wi-Fi modul.

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

3. POSTAVLJANJE VREMENA | DATUMA

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

+ Dodirnite odgovarajuce brojke za postavljanje
vremena i datuma.

« Dodirnite ,SET” za potvrdu.

Nakon postavljanja vremena morat Cete postaviti
datum.

« Dodirnite odgovarajuce brojke za postavljanje
datuma.

« Dodirnite ,SET” za potvrdu.

Nakon dugotrajnih nestanaka struje, vrijeme i datum
moraju se ponovno namjestiti.

4. POSTAVLJANJE POTROSNJE ENERGIJE

Pecnica je programirana za potrodnju razine elektri¢ne

energije kompatibilne s mrezom u domacinstvu nazivne

snage vece od 3 kW (16 ampera): Ako je snaga u vasem

domacinstvu manja, morat ¢ete smanijiti tu vrijednost

(13 ampera).

« Dodirnite vrijednost s desne strane da biste
odabrali snagu.

« Dodirnite,,OKAY” da biste dovrsili pocetno
postavljanje.

5. ZAGRIJAVANJE PECNICE

Nova pecnica moze ispustati mirise koji su nastali
tijekom proizvodnje: to je potpuno uobicajeno.
Preporucujemo da, prije pocetka kuhanja, zagrijete
praznu pecnicu da bi se uklonili svi moguéi neugodni
mirisi.

Uklonite zastitni karton ili prozirnu foliju iz pe¢nice i
izvadite sav pribor iz unutrasnjosti.

Pecnicu otprilike jedan sat zagrijavajte na 200 °C.

preporucuje se prozraciti prostoriju nakon prve upotrebe
uredaja.
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SVAKODNEVNA UPORABA

1. ODABERITE FUNKCIJU

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

Na zaslonu mozete birati izmedu rucnih funkcija i

funkcija 6™ Sense.

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

« Pomaknite se prema dolje kako biste istrazili popis.

« Odaberite potrebnu funkciju tako 3to cete je
dodirnuti.

2. POSTAVLJANJE RUCNIH FUNKCIJA

Nakon odabira zeljene funkcije mozete promijeniti
njezine postavke. Na zaslonu ce se prikazati postavke
koje moZete promijeniti.

TEMPERATURA / GRILL RAZINA

« Pregledajte predlozene vrijednosti i odaberite onu
koju Zelite.

Ako funkcija to dopusta, mozete dodirnuti »{ da

biste ukljucili zagrijavanje.

TRAJANJE

Ne morate postavljati vrijeme kuhanja ako Zelite

ru¢no upravljati kuhanjem. U nacinu rada s

vremenskim programiranjem pecnica kuha onoliko

vremena koliko ste odabrali. Po isteku vremena

kuhanja, kuhanje se automatski prekida.

« Za postavljanje trajanja dodirnite ,Set Cook Time".

« Dodirnite odgovarajuce brojke da biste postavili
Zeljeno vrijeme kuhanja.

« Dodirnite ,NEXT” za nastavak.

Za ponistavanje postavljanja trajanja kuhanja i ru¢no

upravljanje zavrsetkom kuhanja dodirnite vrijednost trajanja i

zatim odaberite ,STOP".

3. POSTAVLJANJE FUNKCIJA 6™ SENSE

Funkcije 6" Sense omogucuju vam pripremanje
raznih jela medu onima prikazanim na popisu. Vecinu
postavki kuhanja automatski odabire uredaj kako bi
se postigli najbolji rezultati.

« Odaberite recept s popisa.

Funkcije se prikazuju prema kategorijama namirnica u

izborniku 6™ SENSE FOOD" (pogledajte pripadajuce tablice) i

prema znacajkama recepta iz izbornika ,LIFESTYLE".

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

Za neke od funkcija 6™ Sense potrebna je sonda za namirnice.

Ukljucite je prije odabira funkcije. Najbolje rezultate u radu sa

sondom mozete postici tako da pratite upute u

odgovaraju¢em dijelu.

+ Pratite upute na zaslonu kao vodic tijekom
postupka kuhanja.

4. POSTAVLJANJE VREMENA ODGODE
POKRETANJA

Kuhanje se moZe odgoditi prije pokretanja funkcije:

Funkcija ¢e se pokrenuti u unaprijed odabrano vrijeme.

« Dodirnite ,DELAY” (Odgoda) za postavljanje
zeljenog vremena pocetka.

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

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

Da bi se programirala odgoda pokretanja kuhanja, mora se

onemoguditi faza zagrijavanja pecnice: Pe¢nica ¢e postupno

dosedi potrebnu temperaturu $to znaci da ¢e vrijeme kuhanja

biti malo dulje od onog navedenog u tablici kuhanja.

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

5. POKRETANJE FUNKCLJE

« Nakon konfiguracije postavki pritisnite ,START” za
ukljuc¢ivanje funkcije.

Ako je pecnica vruca i funkcija zahtijeva odredenu

maksimalnu temperaturu, na zaslonu ce se prikazati poruka.

Postavljene vrijednosti u svakom trenutku kuhanja mozete

promijeniti dodirivanjem vrijednosti koju Zelite urediti.

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

6. PREHEATING (ZAGRIJAVANJE)

Ako je ova funkcija prethodno uklju¢ena, nakon
pokretanja na zaslonu se prikazuje status faze
prethodnog zagrijavanja.

Kada ta faza zavrsi, ukljucuje se zvucni signal i
na zaslonu se prikazuje da je pe¢nica dosegla
postavljenu temperaturu.

« Otvorite vrata.

« Namirnice stavite u pecnicu.

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

Postavljanje namirnica u pecnicu prije zavrsetka zagrijavanja

mozZe nepovoljino utjecati na zavrine rezultate pecenja.

Otvaranje vrata tijekom faze zagrijavanja privremeno ce

pauzirati fazu. Vrijeme kuhanja ne ukljucuje fazu zagrijavanja.

Zadanu postavku opcije zagrijavanja mozete
promijeniti za funkcije kuhanja koje vam omogucuju
da to ru¢no napravite.
« Odaberite funkciju koja vam omogucuje da ru¢no
odaberete funkciju zagrijavanja.
zagrijavanje.
Postavit ¢e se kao zadana opcija.

7. PAUZIRANJE KUHANJA

U nekim funkcijama 6t Sense namirnice treba

okrenuti tijekom kuhanja. Oglasit ¢e se zvucni signal i

na zaslonu Ce se prikazati radnja koju treba obaviti.

+ Otvorite vrata.

+ lzvrsite radnju koja je od vas zatrazena putem
zaslona.
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. Zatvorite vrata, zatim dodirnite ,DONE" da biste
nastavili s kuhanjem.

Prije nego $to kuhanje zavrsi pecnica vas na isti nacin

moze zatraziti da provjerite hranu.

Oglasit ¢e se zvucni signal i na zaslonu ce se prikazati

radnja koju treba obaviti.

+ Provjerite hranu.

. Zatvorite vrata, zatim dodirnite ,DONE" da biste
nastavili s kuhanjem.

8. KRAJ KUHANJA

Oglasit ¢e se zvucni signal i na zaslonu ¢e se oznaciti
da je pecenje zavrseno.

Kod nekih funkcija po zavrsetku kuhanja mozete
dodatno zapeci jelo, produljiti vrijeme kuhanjaili
spremiti funkciju pod omiljene.

- Dodirnite (@ za spremanje funkcije pod omiljene.

« Odaberite, Extra Browning” da biste pokrenuli
ciklus stvaranja korice od pet minuta.

- Dodirnite ® kako biste produljili vrijeme kuhanja.

9. FAVORITES (OMILJENI)

Pod znacajkom Omiljeni pohranjene su postavke

pecnice za vase omiljene recepte.

Pecnica automatski otkriva funkcije koje najc¢esce

upotrebljavate. Nakon odredenog broja upotreba od vas e se

zatraziti da funkciju dodate pod omiljene.

POSTUPAK ZA SPREMANJE FUNKCIJE

Kada funkcija zavrsi, mozete dodirnuti 2 kako biste

istu spremili pod omiljene. Time ¢ete omoguciti brzu

upotrebu doti¢ne funkcije u buduénosti, uz zadrzane

postavke.

Zaslon vam omogucuje spremanje funkcije prikazom

vremena za najvise 4 omiljena jela, ukljucujuci

dorucak, ruc¢ak, uzinu i veceru.

« Dodirnite ikone kako biste odabrali najmanje
jedno.

- Dodirnite ,SAVE AS FAVORITE" za spremanje
funkcije.

NAKON SPREMANJA

Nakon 3to funkcije spremite pod omiljene na
glavnom (e se zaslonu prikazati funkcije koje ste
spremili za tekuce vrijeme dana.

Za prikaz izbornika omiljenih stavki pritisnite Q) :
Funkcije ¢e se podijeliti prema razli¢itim vremenima
obroka i dobit ¢ete neke prijedloge.

« Dodirnite ikonu obroka za prikaz odgovarajucih
popisa.

Dodirom ® mozete pregledati i povijest zadnjih cesto

koristenih funkcija.

« Pregledajte zatrazeni popis.

- Dodirnite Zeljeni recept ili funkciju.

+ Dodirnite ,START” za ukljucivanje kuhanja.

PROMJENA POSTAVKI

Na zaslonu Omiljeni mozete dodati sliku ili naziv svakom

omiljenom jelu kako biste ga prilagodili svojim Zeljama.

« Odaberite funkciju koju Zelite promijeniti.

+ Dodirnite ,EDIT"
« Odaberite svojstvo koje zZelite promijeniti.

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

« Dodirnite ,SAVE” kako biste potvrdili izmjene.

Na zaslonu Favorites (Omiljene funkcije) mozete i
izbrisati prethodno spremljene funkcije:

- Dodirnite § na odgovarajucoj funkciji.

« Dodirnite , REMOVE IT".

Mozete i promijeniti vrijeme kada e se razlicita jela

prikazati:

. Pritisnite & .

- Odaberite B ,Preferences”.

« Odaberite ,Times and Dates”.

« Dodirnite ,Your Meal Times".

« Pregledajte popis i dodirnite odgovarajuce
vrijeme.

« Dodirnite odgovarajuce jelo i promijenite ga.

Svako vremensko razdoblje moze se kombinirati iskljucivo s

jednim jelom.

10. ALATI

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

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

REMOTE ENABLE (DALJINSKO UKLJUCIVANJE)

Za omogucavanje upotrebe aplikacije 6™ Sense Live
Whirlpool.

@ KITCHEN TIMER (KUHINJSKI PROGRAMATOR

VREMENA)

Ova se funkcija moze ukljuciti prilikom upotrebe

funkcije kuhanja ili samostalno za mjerenje vremena.

Nakon pokretanja programator vremena nastavlja

s odbrojavanjem neovisno o samoj funkciji i ne

ometajudi je.

Programator ¢e nastaviti s odbrojavanjem i prikazat

¢e se u gornjem desnom kutu na zaslonu.

Vremenski ¢e programator nastaviti s odbrojavanjem i

prikazuje ga u gornjem desnom kutu na zaslonu.

Postupak za vrac¢anje ili promjenu kuhinjskog

programatora vremena:

. Pritisnite & .

. Dodirnite © .

Kada mjera¢ vremena zavrsi s odbrojavanjem

odabranog trajanja oglasit ¢e se zvucni signal.

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

« Dodirnite ,SET NEW TIMER"” za ponovno
postavljanje programatora vremena.
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LIGHT (SVJETLO)
Za ukljucivanje ili iskljucivanje svjetla pecnice.

@ SELF CLEAN (SAMOCISCENJE)

Ukljucite funkciju ,Self Clean” (Samocis¢enje) za

optimalno ¢is¢enje unutarnjih povrsina.

Preporucujemo da tijekom ciklusa ¢is¢enja ne otvarate vrata

pecnice kako bi se izbjegao gubitak vodene pare jer bi to

moglo nepovoljno utjecati na konacni rezultat ¢iscenja.

« Uklonite dodatan pribor iz pecnice prije
ukljucivanja funkcije.

« Kada je pecnica hladna, ulijte 200 ml pitke vode na
dno pecnice.

« Dodirnite ,START” za ukljucivanje funkcije ¢is¢enja.

Kada se ciklus odabere moze se odgoditi pokretanje

automatskog ¢is¢enja. Dodirnite ,DELAY” da biste postavili

vrijeme zavrsetka navedeno u odgovaraju¢em odlomku.

@ PROBE (SONDA)

Upotreba sonde omogucuje mjerenje temperature u
mesu tijekom pecenja kako no se osiguralo dosezanje
optimalne temperature. Temperatura pecnice

varira ovisno o odabranoj funkciji, ali je peCenje
programirano tako da zavrSava kada se dosegne
odredena temperatura.

Stavite namirnice u pecnicu i sondu spojite na
uti¢nicu. Odrzavajte sondu koliko god je to moguce
dalje od izvora topline. Zatvorite vrata pecnice.

Dodirnite @ . MozZete birati izmedu ru¢nih funkcija
(prema nacinu kuhanja) i 6™ Sense (prema vrsti
namirnica), ako je upotreba sonde dopustenaiili
potrebna.

Kada se zapocne funkcija kuhanja, ona e se ponistiti kada se
sonda izvadi.

Sondu uvijek iskljucite i izvadite iz pec¢nice kada se namirnice
vade.

UPOTREBA SONDE ZA NAMIRNICE

Jelo stavite u pecnicu i utikac prikljucite tako da

ga umetnete u uti¢nicu s desne strane odjeljka za
kuhanje pecnice.

Kabel je polukruti i moze se oblikovati prema potrebi
da bi se sonda mogla na najbolji nacin umetnuti u
jelo. Pazite da kabel ne dodiruje gornji grijac prilikom
pecenja.

MESO: Sondu umetnite duboko u meso izbjegavajuci
kosti i masna podrucja. Na piletini sondu umetnite po
duljini u srediste prsa izbjegavajudi Suplja podrugja.
RIBA (cijela): Postavite vrh na najdeblji dio
izbjegavajuci bodlje.

PECENJE U PECNICI: Vrh umetnite duboko u tijesto
oblikujuc¢i kabel tako da dobijete najbolji kut za
sondu. Ako sondu upotrebljavate kada kuhate
pomocu funkcija 6" Sense, kuhanje ¢e se automatski
zaustaviti kada odabrani recept dosegne idealnu
temperaturu u unutrasnjosti a da ne treba postaviti
temperaturu pecnice.

Big Bread (Velika Struca)

: Torta

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

CONTROL LOCK (ZAKLJUCAVANJE)

Funkcija,Control Lock” (Zaklju¢avanje) omogucuje
vam zaklju¢avanje gumba na dodirnoj podlozi tako
da ih ne mozete nehoti¢no pritisnuti.

Za ukljucivanje zaklju¢avanja:

« Dodirnite ikonu ® .

Za iskljucivanje zaklju¢avanja:

+ Dodirnite zaslon.

+ Prijedite prstom preko prikazane poruke.

MORE MODES (VISE NACINA RADA)
Za odabir nacina rada Sabbath i pristup upravljanju
snagom.

Nacin rada Sabbath odrZava pecnicu u nacinu rada za
pecenje sve dok se ne iskljuci. Nacin rada Sabbath primjenjuje
uobicajeni nacin pecenja. Svi ostali ciklusi kuhanja i ¢is¢enja su
onemoguceni. Ne oglasava se niti jedan zvuk i na zaslonu se
nece prikazivati promjene temperature. Kada se vrata pecnice
otvore ili zatvore, svjetlo pecnice nece se ukljuciti i grijaci se
nece odmah ukljuciti ili iskljuciti.

......

ili 3, a zatim pritisnite i 3 sekunde drzite zaslon prikaza.

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

WIFI

Za promjenu postavki ili konfiguraciju nove ku¢ne mreze.

INFO (INFORMACLJE)

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

Whj;lﬁool



TABLICA PECENJA

RECEPT FUNKCLJA ZAGRIJAVANJE TEMPERATURA (°C)  TRAJANIJE (min) PP(F){II'IBCOARI
=] Da 170 30-50 2
Leavened cakes (Kolaci od dizanog B 2
tijesta) / Sponge cakesYes (Biskviti) Da 160 30-50 A=
4 1
Da 160 30-50 AFr AR AR
Filled cakes (Nadjevene pite) Da 160 - 200 30-85 L 3 J
(cheesecake (pita od sira), strudel (savijaca
od jabuka), apple pie (pita od jabuka)) Da 160 — 200 35-90 _\_”4|__._,._,_ ‘%F
3
=] Da 150 0-40 |3,
Da 140 30-50 4
Cookies (Kolacic¢i) / Shortbread (keksi)
Da 140 30-50 4 1
Da 135 40-60 PR
=] Da 170 2040 3
4
Small cakes (Mali kola¢i) / Muffin Da 150 30-50 p—
(mufini) Da 150 30-50 4 I
5 3 1
Da 150 40 - 60 —
= Da 180 - 200 30-40 3
- : 4 1
Choux buns (Peciva za princes krafne) Da 180 - 190 35-45 —_—r
5 3 1
Da 180 - 190 345 o 3
=] Da 90 110150 3
. A 4 1
Meringues (Poljupci) Da 90 130 - 150 —_—r
5 3 1
Da 90 140160 AFPr AR A
=] Da 190 - 250 1550 2
Bread (Kruh) / Pizza/ Focaccia (Pogaca)
Da 190 - 230 20-50 |t ]
If’(;zczezc(?at)anklm/debellm tijestom, Da 220 - 240 25 _50* -\“.5“.’ -\“.3“.’ 1
= Da 250 0-15 3,
. ) B 4 1
Frozen pizza (Zamrznuta pizza) Da 250 10-20 —1r
Da 220 - 240 1530 2, 3,
Da 180 - 190 45-55 o
Savoury pies (Pikantne pite) B B 4 1
(vegetable pie (pita s povr¢em), quiche) Da 180190 4>-60 A=A AR
5 3 1
Da 180 - 190 as-70% 2 S 1
E Da 190 - 200 20-30 3
Vols-au-vent (Kosarice) / Puff pastry 3 _ 4 1
crackers (hrskavci od lisnatog tijesta) Da 180 - 190 20-40 )
5 3 1
Da 180 -190 20-40*% alr aFF=r -
[ S ~ AaFr L J ~ - | ) q\\
DODATNI 3 Plitica za pe¢nicu ili solf(!\t/l;:? Zﬁtfggugléaewi i Plitica za sakupljanje  Plitica za prikupljanje
iCana resetka alup za kolace . i viSka tekucine/plitica sokova s onda za namirnice
HIPOR Zic setk kal kolac p||t|ca2a pec?ncu rfa iSka tekucine/pliti K Sond il
na resetki za pelenje 500 mlvode

resetki
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POLICA |

RECEPT FUNKCUA ZAGRIJAVANJE TEMPERATURA (°C) | TRAJANJE (min) PRIBOR
Lasagne / Flans (vo¢ne pite) / Baked pasta N B 3
(zapecena tjestenina) / cannelloni E Da 190 - 200 45 =65 J
Lamb (Janjetina) / Veal (teletina) / Beef 3 _ 3
(govedina) / Pork (svinjetina) 1 kg EI ba 190 =200 80110 —J
Roast pork with crackling (Pecena s B B 2
svinjetina s hrskavom koZicom) 2 kg = 170 110150 —J
Chicken (Piletina) / Rabbit (zecetina) / B B 3
Duck (aceting) 1 kg = Da 200 - 230 50-100 3
Turkey (Puretina) / Goose (guska) 3 kg Izl Da 190 - 200 80— 130 L 2 j
Baked fish (Pecena riba) / en papillote 3 3 3
(fillets (file), cijela) = Da 180 -200 40-60 1~
Stuffed vegetables (Nadjeveno povrce)
(tomatoes (rajcice), courgettes (tikvice), Da 180 - 200 50-60 -\éu-
aubergines (patlidzani))
Tost lfl - 3 (visoko) 3-6 " > -
. . . : x 4 3
Fish fillets (File ribe) / Steaks (odresci) Ifl - 2 (srednja) 20-30 ~— . [
Sausages (Kobasice) / Kebabs (raznjici) _ .
/ Spare ribs (rebarca) / Hamburgers Ifl - 2 %/fj;ii?a 15 -30** N > 1 4 [
(pljeskavice) T IR
Roast chicken (Peceno pile) 1-1,3 kg - 2 (srednja) 5570 *** _‘_”2“_’_ 1 ! [
I(_kegljzzlii:;b (Janjedi but) / Shanks B 2 (srednja) 60 — 90 *** 3
Roast potatoes (Peceni krumpir) - 2 (srednja) 3555 3 j
Vegetable gratin (Zapeceno povrce) - 3 (visoko) 10-25 t 3 j
Cookies (Kolaci¢i) @1 Da 135 50-70 > _\é,’_ _\é,’_ 1
Cookies N S -
_ f=) 5 4 3 1
Tarts (Pite) E Da 170 50-70 A, A, A1~ A—n
Tarts (Pite)

B

Round pizzas (Okrugle pizze) :ex Da 210 40 - 60 _\%’_ _\%’_ -\éu- -u];u-
izza

Kompletno jelo: Fruit tart (Vo¢na torta)

meat (meso) (razina1) e e

Kompletno jelo: Fruit tart (Vo¢na torta)

(razina 5)/ lasagna (lasagne) (razina 3)/ Da 190 40-120*% _\=,5 - _\=,3 L J
(razina 5) / roasted vegetables (peceno =y

Da 190 40-120% 5 4 2 1

povrée) (razina 4) / lasagna (lazanje) (razina Menu AR s AR, -
2) / cuts of meat (mesni odresci) (razina 1)

Lasagna & Meat (Lazanje i meso) Da 200 50-100* ,‘é’_ ;,

Meat & Potatoes (Meso i krumpiri) Da 200 45-100* _\%’_ ;,

Fish & Vegetebles (Riba i povrce) Da 180 30-50*% -\...i—...:- ;,

Stuffed roasting joints (Punjena pecenka) - 200 80-120% u;x

(Cr:tlosb(i)tf {?niasl(ﬁ"uefﬁcﬁd!ﬁffi)en (piletina), = 200 50-100% 3

lamb (janjetina))

* Procijenjeno trajanje: hrana se moze izvaditi iz pe¢nice u razlic¢ita vremena, ovisno o zeljama.
** Okrenite hranu na polovici pecenja.
*** Okrenite hranu na dvije tre¢ine pecenja (po potrebi).

KAKO CITATI TABLICU PRIPREME HRANE Na pocetku upotrijebite najnize preporucene postavke i, ako namirnice
Tablica prikazuje najbolje funkcije, pribor i razinu koja se upotrebljava za nisu dovoljno kuhane, prebacite na vise postavke.

kuhanje razlicitih vrsta jela. Upotrebljavajte isporuceni dodatni pribor i, po moguc¢nosti, tamne,
Vrijeme pecenja zapocinje u trenutku stavljanja namirnice u pe¢nicu, ne metalne kalupe za kolace i posude za pecenje. Mozete upotrijebiti i
raunajudi zagrijavanje (gdje je potrebno). vatrostalne ili kamene posude i pribor, ali imajte na umu da ¢e vrijeme

Temperature kuhanja i trajanje ovise o koli¢ini namirnica i upotrijebljenoj pripreme biti nesto dulje.

vrsti pribora.
Whj;lﬁool 9



O TABLICA PECENJA

Kategorije hrane Razina i dodatni pribor Kolic¢ina Informacije o kuhanju
9z Lasagna D) f
== H _ *
2 = (Lazanje) s — °00-30009
G E : Svjeze
S Cannelloni , 500-3000G* |
<: (Kaneloni) B 9" Pripremite prema svom omiljenom receptu. Da biste dobili
gé R e ~+i savrsenu zapecenu koricu, vrh prelijte umakom bechamel i
3 o I(_fsagr!a) 500-3000g | pospite sirom
o § : Frozen azanje ;
&5 < (Smrznuto) .
03 Cannelloni ) B
g N (Kaneloni) i : >00-30004 :
................................ Gos 3Premaz'teu|Je|umJaJteSO‘Ipaparzacmltecesmakoml .
(Pecena : B 600-2000g* i__L. . i - ) )
- — i za¢inskim biljem prema vlastitom ukusu. Po zavrsetku
govedina) : hani tite d . e 15 minuta od -
: Roast veal 3 00 2500  kuhanja pustite da se najmanje 15 minuta odmara prije
. Beef (Telece pecenje) ~—— T~ - 9 fézanja
: (Govedina) : i Premazite uljem i ruzmarinom. Utrljajte sol i crni papar.
: Steak (Odrezak) _\“.5“’ 1 4 r 2-4cm Ravnomjerno rasporedite na zi¢anu policu.
Okrenite na 2/3 vremena kuhanja
Hamburger . : 15-3cm
ROE}SF Pork 3 PremaZite ulje i utrljajte sol i papar. Zacinite ¢eSnjakom i
(Svinjsko NI 600-25009" : za¢inskim biljem prema vlastitom ukusu. Po zavrsetku
pecenje) i kuhanja pustite da se najmanje 15 minuta odmara prije
Pork Shank rezanja
Pork (Svinjska 500 - 20009 *
p rork koljenica) ~
: (Svinjetina) ) : S . I :
: Pork Ribs 500- 2000 PremaZite uljem i pospite solju prije kuhanja.
(Svinjska rebra) i Okrenite na 2/3 vremena kuhanja
. Ravnomjerno rasporedite na zi¢anu policu.
B Sl 250 :
acon ( .:?1.n.|.r.1.z?\) - g i Okrenite na 3/4 vremena kuhanja
Roast Lamb ‘
: (Javnjeca 600-25009  Premazite ulje i utrljajte sol i papar. Zacinite ¢eSnjakom i
= ! pecenka) e li s . «
Q : Lamb i zacinskim biljem prema vlastitom ukusu. Po zavrsetku
g (Janjetina) Lamb Rack 500 -2000g* kuhanja pustite da se najmanje 15 minuta odmara prije
= (Janje¢i kotleti) : |
= irezanja
é 500-2000g*
5 - S 600-3000g* :
(Pecena piletina) . { Premazite uljem i zacinite prema vlastitom ukusu. Utrljajte
Stuffed Roast L : . . :
. i sol i papar. Umetnite u pecnicu s prsima okrenutima prema
Chicken 2 e
: (Punjeno I 600 - 3000 g gore
: Chicken peceno pile)
: (Piletina) Chicken Pieces PremaZite uljem i zacinite prema vlastitom ukusu.
: (Komadi 3 T 600 -3000g* {Ravnomjerno rasporedite po plitici za sakupljanje sokova
piletine) tanjuru tako da je koza okrenuta prema dolje
/Cgircel;i?(flilillztc’i 1 _5em (P)rli—:xma'iite uljzer; i pospite Eogu prije kuhanja.
e filetiprsa)  Jkrenite na 2/3 vIemenakuNana e
Roast Duck 2 N
(Pe¢ena patka) i—— — 600-3000g
Stuffed Roast
: Duck (Punjena 2 e 600 - 3000 g * iPremazite ulje i utrljajte sol i papar. Zacinite ¢esnjakom i
. Roasted Beéin; patka) H i zacinskim biljem prema vlastitom ukusu
* Duck (Pecena uck rieces
: patka) (Komadi O e— 600 - 3000 g *
: pacetine) : :
Duck Fillet / ‘ PremaZite ulje i utrljajte sol i papar. Zacinite esnjakom |
Breast (Padji 1-5cm i zacinskim biljem prema vlastitom ukusu.
fileti/prsa) : : : Okrenite na 2/3 vremena kuhanja
Aeennn v Al J ~ s M %\
DODATNI Plitica za pecnicu ili SOEg\t/lg/a Zﬁtfgguzléaeg% i Plitica za sakupljanje Plitica za prikupljanje
PRIBOR Zicana redetka kalup za kolace Iiticapza ec’%icu nJa viska tekucine/plitica sokova s Sonda za namirnice
na resetki P reépétki za pelenje 500 ml vode
10
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Kategorije hrane

: Roasted

: Turkey

. & Goose

¢ (Pe¢ena pura
i i guska)

MEAT (MESO)

i Meat dishes
: (Mesna jela)

: Roasted

: Whole Fish

: (Riba pecena
¢ u komadu)

: Roasted

: fillets &

: steaks

¢ (Pecenifileti i
: odresci)

FISH (RIBA)

! Grilled
: seafood
. (Peceni
: morski
: plodovi)

Razina i dodatni pribor Kolic¢ina ; Informacije o kuhanju
Roast Goose 2 B v
(Pe¢ena guska) ~—— 600-3000g
Stuffed Roast
Goose (Punjena 2 B 600 -3000g* :Premazite ulje i utrljajte sol i papar. Zacinite ¢eSnjakom i
pecena guska) i zacinskim biljem prema vlastitom ukusu
Turkey Pieces
(Komadi 3 e 600 —3000 g *
puretine)
Premazite uljem i zacinite prema vlastitom ukusu. Utrljajte
Fillets / Breast 5 4 1_5 sol i papar. Umetnite u pecnicu s prsima okrenutima prema
(Fileti/prsa) M Yoo —ocm ‘gore.
........................ e OKIENIE NA 273 vrEMena kuhana
. Premazite uljem i pospite solju prije kuhanja.
Kebabs (Kebab) > . 4 1 redetk
ebabs (Kebab) - °. - b resetia Okrenite na 1/2 viemena kuhanja
Sausages : Ravnomjerno rasporedite na zi¢anu policu. Kobasice
& Wurstel 5 4 robusite vilicom kako ne bi pucale
(Kobasice i oo Tonn] 15-4cm P P ’
hrenovke) Okrenite na 2/3 vremena kuhanja
Salmon (Losos) ,\___3.__,_1 2 P~ 02-15kg*
Hake (Osli¢) Dl — 02-15kg*
Cod (Bakalar) ,\3,_1 2 P~ 02-15kg*
Seabass i3 2 :
. e — 02-15kg™
(SBraI:r:cm) : o] : Premazite ulje i utrljajte sol i papar. Zacinite ¢e3njakom i
eabream 3.2 - *  iza¢inskim biliem prema viastitom ukusu
(Orada) e A T 02-1>kg® yemep
Mullet (Cipal) .3 (2 *— 02-15kg*
Whole Fish 3 2 B .
(Cijela riba) e - 02-15 kg :
Fish In Salt Crust | 3 B P
(Ribausol)  ~— B
Tuna Steak
(Odrezak od F‘WB"M 2 ; 1-3cm
tune) :
Salmon Steak
(Odrezak od ,\___3.__,_1 2 ; 1-3cm
lososa) {
Swordfish Steak
(Odrezak od .\___3___,. 1 2 r 05-3cm
sabljarke) { :
Cod Steak Premazite ulje i utrljajte sol i papar. Zacinite ¢eSnjakom i
(Odrezak od q"%.f 1 2 ; 100-300¢ zacinskim biljem prema vlastitom ukusu
bakalara) ‘ ‘
Seabass Fillet i3 )
(Fileti brancina) i™- tooed 20-1509
Seabream Fillet : 3 ) B
(Fileti orade) (e oo 20-10g
Other Fillets )
(Ostali fileti) . T : 05-3cm :
Fish Fillets (Riblji : 2 B
filet)  Tortteed T
Scallops : gPrekri'te mrvicama i zacinite uljem, cesnjakom, paprom i
(Jakobove : 4 jedna plitica <" Jem. J +Pap
Kapice) —  persinom
Gratin Mussels !
(Gratinirane 4 jedna plitica
dagnje) ‘ i
Shrimps 3 ednaolitica PrematZite ulje i utrljajte sol i papar. Zacinite ¢eSnjakom i
(Skampi)  Tooed J pit ;zaéinskim biljem prema vlastitom ukusu
Prawns (Rakovi) q4f.1 3 ; jedna plitica
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Kategorije hrane * Razina i dodatni pribor : Kolic¢ina Informacije o kuhanju

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

Potatoes 3 500 - 1500 NareZite na komade, zacinite uljem, solju i zacinskim biljem
; (Krumpir) i— 9 i prije stavljanja u pecnicu
: Roasted Stuffed : :
| Vegetables ~ Vegetables 3 | 100 -500 g each |
: (Peceno (Punjeno ‘ Premazite ulje i utrljajte sol i papar. Zacinite ¢esnjakom |
__ i povrce) govrce) : za¢inskim biljem prema vlastitom ukusu
W ther : : :
i= Vegetables 500 - 1500 g
B (O AI0 DOV ) L e
= Potatoes i3 1 00li : Narezite na komade, zacinite uljem, solju i zacinskim biljem
‘Q (Krumpir) e polica i prije stavljanja u pecnicu
2 Tomatoes ©3 1 polica : Prekrijte mrvicama i zacinite uljem, ¢e$njakom, paprom i
E ; ) (Rajcice) (S P i perSinom
< \C;éatm Peppers i3 ) ¢ Pripremite prema svom omiljenom receptu. Pospite sirom
: Vegetables ) — 1 polica ) 0 . . )
 (Gratinirano (Paprlke.) da biste dobili savrseno zapecenu koricu
¢ povrée) Broccoli 1 polica
: (Brokula) : Pripremite prema svom omiljenom receptu. Da biste dobili
Cauliflowers 1 polica “savréenu zapecenu koricu, vrh prelijte umakom bechamel i
(Cvjetaca) . pospite sirom
Others (Ostalo) 1 polica
Sponge Cake i Pripremite tijesto za biskvit bez masnoce od 500 - 900 g.
In Tin (Biskvit u ¢ 500-1200g*  Ulijte ga u posudu za pecenje prekrivenu papirom i
kalupu) i zamascenu

Fruit Rising Cake - Pripremite tijesto za biskvit prema omiljenom receptu i

Ln T”J (DIZ?m 2 e 500-1200g* dodajte naribane ili narezane komadice svjezeg voca. Ulijte
: ola¢ svoéemu == ; ; . . ; . g

] kalupu) : ‘ “ga u posudu za pecenje prekrivenu papirom i zamas¢enu
: RISING CAKES  Kalup :

. (Dizani Choccolate
© kolaci) Rising Cake : Pripremite tijesto za biskvit bez masnoce od 500 - 900 g.
: In Tin (Dizani 500-1200g* :Ulijte ga u posudu za pecenje prekrivenu papirom i
¢okoladni kola¢ amascenu
u kalupu) ;
Sponge Cake : : :
inBakingTray = 2 L 500- 1200 g ‘ Pripremite tijesto za biskvit bez masnoce od 500 - 900 g.

(Biskvit u kalupu inF==~ i Ulijte ga u lim za pecenje prekriven papirom i zamascen

5
QL e B S L e e
o) mijesite tijesto od 500 g brasna, 200 g slanog maslaca, 200
= Cookies ©3 200 - 600 £ g Secera, 2 jaja. Zacinite vocnim ekstraktom. Pustite da se
= (Kolaci¢i) i 9 i ohladi. Ravnomjerno razvaljajte tijesto i oblikujte ga prema
g : i zelji. Kolacice sloZite na pliticu za pecenje
g Kroasani (svjezi) jedna plitica :

E Croissants : :
5 (frozen) ) ©3 . jedna plitica : Ravnomjerno rasporedite na pliticu za pecenje. Prije
= (Smrznuti P : : posluzivanja pustite da se ohladi
) kroasani) : : :
! Choux pastry i3 . L
W H
Efj Pastries & (Princes krafne) i—— Jedna plitica
: filled pies Meringues Izradite obrok od 2 bjelanjka, 80 g Secera i 100 g kokosovog
* (Koladii (PoI'ugci) 3 10-30gsvaki ibrasna. Zacinite vanilijom i esencijom badema. Oblikujte u
: kremaste Jup 20 — 24 komanda na namas¢enom limu za pecenje
: torte) , , “ Umijesite tijesto od 500 g bra$na, 200 g slanog maslaca, 200
] Tartintin (Pitau | 3 ‘ 200 — 1600 £ g Secera, 2 jaja. Zacinite vocnim ekstraktom. Pustite da se
kalupu) inFn 9 i ohladi. Ravnomjerni razvaljajte tijesto i sklopite ga u lim.
: i Napunite pekmezom i pecite
; ; ‘ Pripremite smjesu od jabuka narezanih na kockice, pinjola,
strudel (Strudla) ©3 400 — 1600 ‘ cimeta i muskatnog oras¢ica. U lim za pecenje stavite malo
i— 9 : maslaca, pospite Sec¢erom i pecite 10 — 15 minuta.
: i Zamotajte tijesto i preklopite vanjski dio
s . Posudu za pite prekrijte tijestom i dno pospite mrvicama
F\r/kchlcjcnf:legar;le - 500-2000g : koje e upiti sok. Napunite narezanim svjezim vo¢em
P omijeSanim sa Secerom i cimetom
[ S ~ alr L J ~ r vl q\
DODATNI Plitica za pe¢nicu ili Plitica “a ;akupljvanjfa .. Plitica za sakupljanje  Plitica za prikupljanje
PRIBOR . sokova/ plitica pecenje ili
Zicana reSetka kalup za kolace litica za pecnicu na viska tekucine/plitica sokova s Sonda za namirnice
na resetki P P za pelenje 500 mlvode

resetki
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(SLANI KOLACI)

Kategorije hrane

: Vegetable Strudel (Povrtna
: savijaca)

§mMed|um Size Bread (Kruh srednje
. veli¢ine)

§.!‘.?.Z.‘.".‘f‘.‘.9?’.‘.’3?!‘.‘.!’.’.‘.‘?95.§ ....... Kolicina Informacije o kuhanju ...
2 a00-1200g  ghvilcom. Tiesto napurie prém vom omenom
Q== : :
....................................................................................... eceptu S
: Pripremite smjesu narezanog povrca. Pospite uljemii
\i, 5001500 g : kuhajte u posudu 15 — 20 minuta. Pustite da se ohladi.

: Dodajte svjezi sir i zacinite solju, balzami¢nim octom i
acinima. Zamotajte tijesto i preklopite vanjski dio

i i Pripremite tijesto prema svom omiljenom receptu za lagani
£ 60— 150 g svaki* i kruh. Oblikujte krus¢ice prije dizanja. Upotrijebite funkciju

= . - Ly Pripremite tijesto prema svom omiljenom receptu za lagani
T
> Sandwich Loaf in Tin (Sendvic 2 e 400 - 600 g svaki* : kruh. Oblikujte u kalupu za Struce prije dizanja. Upotrijebite
c : kruh ukalupu) ~Fe - ) M=
Z funkciju pe¢nice za dizanje
S s
I i Tijesto pripremite prema svom omiljenom receptu i stavite
= a na pliticu za pecenje
Pripremite tijesto prema svom omiljenom receptu za lagani
kruh. Oblikujte bagete prije dizanja. Upotrijebite funkciju
pecnice za dizanje
ﬁTijesto pripremite prema svom omiljenom receptu i stavite
: ga na pliticu za pecenje
Napravite tijesto za pizzu od 150 ml vode, 15 g svjezeg
kvasca, 200 - 225 g bradna, ulja i soli. Pustite da se dize
i koristeci odgovarajucu funkciju pecnice. Tijesto razvaljajte
preko lagano namascenog lima za pecenje. Dodajte
< punjenje od rajcica, mozzarelle i Sunke
T
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Pizza Frozen (Zamrznuta pizza) "‘T’ 3 : 1 -4 sloja
s ARes ——
5 4 2 1
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DODATNI } Plitica za pecnicu ili solfcllf/l;/a Zﬁtisjguzléae?i i Plitica za sakupljanje  Plitica za prikupljanje
PRIBOR Zicana resetka kalup za kolace v/ p pecen) viska tekucine/plitica sokova s Sonda za namirnice
. plitica za pe¢nicu na .
na resetki za pelenje 500 mlvode

resetki
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CISCENJE | ODRZAVANJE

Provjerite je li se uredaj ohladio

prije obavljanja zahvata

odrzavanja ili ¢is¢enja.

Ne upotrebljavajte parne cistace.
uredaja.

VANJSKE POVRSINE

« Ocistite povrsine vlaznom krpom od mikrovlakana.

Ako su jako prljave, dodajte vodi nekoliko kapi pH
neutralnog deterdzenta. Dovrsite suhom krpom.

« Ne upotrebljavajte nagrizajuca ili abrazivna
sredstva za CiS¢enje. Ako bilo koji od tih proizvoda
slu¢ajno dode u dodir s uredajem, odmah ocistite
vlaznom krpom od mikro vlakana.

UNUTARNJE POVRSINE

« Nakon svake upotrebe ostavite pecnicu da se
ohladi i zatim je ocistite po mogucnosti dok je
jos topla kako biste uklonili sve taloge ili mrlje
prouzrocene ostacima hrane. Kako biste osusili

Ne upotrebljavajte ¢eli¢nu vunu,
abrazivne zice ili abrazivna/
korozivna sredstva za CiSéenje
jer bi to moglo ostetiti povrsinu

Nosite zastitne rukavice.

Pecnicu morate iskopcati iz
napajanja prije bilo kakvih
zahvata odrzavanja.

kondenzaciju do koje je doslo zbog kuhanja
namirnica s visokim udjelom vlage, pustite da se
pecnica do kraja ohladi i zatim je obrisite krpom ili
spuzvom.

- Staklo vrata Cistite odgovaraju¢im tekuc¢im
deterdzentom.

- Radi lak3eg ¢iSc¢enja, vrata pec¢nice mogu se
izvaditi.

DODATNI PRIBOR

Dodatni pribor namocite sa sredstvom za pranje
posuda odmah nakon uporabe; upotrijebite rukavice
za pecnicu ako su jos vrudi. Ostatke hrane lako
mozete ukloniti ¢etkicom ili spuzvom.

SKIDANJE | POSTAVLJANJE VRATA

1. Vrata skinite tako da ih do kraja otvorite i spustite
zasune dok ne dodu u polozaj za odbravljivanje.

2. Zatvorite vrata koliko god to mozete. Cvrsto
uhvatite vrata s obje ruke; ne drzite ih za rucku.
Vrata jednostavno skinite tako da ih nastavljate
zatvarati dok ih istovremeno vucete prema gore
dok se ne otpuste iz lezista. Stavite vrata sa strane,
oslanjajuci ih na meku povrsinu.

Ponovno postavite vrata pomicuci ih prema pecnici,

poravnavajudi kuke 3arki s lezistima i ucvrscujudi

gornji dio na njegovo leziste.

3. Spustite vrata pa ih otvorite do kraja. Sarke
spustite u njihov pocetni polozaj: provjerite jeste li
ih do kraja spustili.

I

Lagano pritisnite kako biste provjerili jesu li Sarke
u ispravnom polozaju.

| o

4. Pokusajte zatvoriti vrata i provjerite jesu li
poravnata s upravljackom plo¢om. Ako nisu,
ponovite gore opisane korake: Vrata se mogu
ostetiti ako ispravno ne rade.
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ZAMJENA ZARULJE

+ Iskopcajte pecnicu iz struje.

« Skinite vodilice resetke.

« Pomocu odvijaca skinite poklopac svjetla.

« Zamijenite zarulju.

« Ponovno postavite poklopac svjetla i jako ga
gurnite tako da sjedne na mjesto.

« Ponovno postavite vodilice resetke.

« Ponovno ukopcajte pecnicu u struju.

Cesta pitanja za Wi-Fi

Napomena: Upotrebljavajte samo halogene Zarulje od 20 — 40
W / 230V, tip G9, T300 °C. Zarulja koja se nalazi u uredaju
posebno je namijenjena za kucanske uredaje i nije prikladna
za rasvjetu u kucanstvu (Uredba EZ 244/2009). Zarulje su
dostupne u nasem postprodajnom servisu.

Zaruljama ne rukujte goloruki jer bi ih otisci prstiju mogli
ostetiti. Ne upotrebljavajte pe¢nicu prije nego $to ponovno
postavite pokrov svjetla.

Koji se Wi-Fi protokoli podrzavaju?

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

Koje postavke treba konfigurirati u softveru
usmjerivaca?

Potrebne su sljedece postavke usmjerivaca:
omoguceno 2,4 GHz, Wi-Fi b/g/n, uklju¢eno DHCP i
NAT.

Koja je podrzana verzija WPS-a?

WPS 2.0 ili noviji. Provjerite dokumentaciju
usmjerivaca.

Ima li nekih razlika izmedu upotrebe pametnog
telefona (ili tableta) s operacijskim sustavom Android
ili i0S?

Mozete upotrebljavati bilo koji operacijski sustav,
nema razlika.

Mogu li upotrijebiti 3G mobilnu mrezu umjesto
usmjerivaca?

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

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

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

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

Gdje se moze pronaci MAC adresa uredaja?

Pritisnite & i zatim dodirnite & WiFi ili adresu
potrazite na svom uredaju: Na uredaju se nalazi
naljepnica sa SAID i MAC adresom. Adresa MAC
sastoji se od kombinacije brojki i slova koja zapocinje
$"88:e7".

Kako se provjerava je li omogucen bezi¢an rad
uredaja?

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

Postoji li nesto sto moze sprijeciti da signal dode do
uredaja?

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

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

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

MozZete upotrijebiti posebne uredaje za povecanje
pokrivenosti Wi-Fi mrezom u vasem domu, primjerice
pristupne tocke, ponavljace Wi-Fi signala i pojacivac
signala za premoscenje strujnim vodom (ne
isporucuje se s uredajem).

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

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

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

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

Whjr/lﬁool :



Sto se moze uéiniti ako se na zaslonu prikaze = ili ako
pecnica ne moze uspostaviti stabilnu vezu s ku¢nim
usmjerivacem?

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

Postavke usmjerivaca: Opcija NAT mora biti uklju¢ena, a
vatrozid i DHCP pravilno konfigurirani. Podrzano sifriranje
lozinke: WEP, WPA, WPA2. Ako Zelite isprobati neku drugu
vrstu sifriranja, pogledajte priru¢nik usmijerivaca.

Postavke pruzatelja usluge: Ako vas pruzatelj internetskih
usluga fiksno odredio broj MAC adresa koje se mogu spojiti
na internet, mozda necete modi povezati svoj uredaj na oblak.
MAC adresa uredaja ujedno je i njegova jedinstvena
identifikacijska oznaka. Obratite se svom pruzatelju
internetskih usluga da biste saznali kako se na internet spajaju
uredaji koji nisu racunala.

Kako se provjerava prenose li se podaci?

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

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

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

Mozete stvoriti novi racun, ali nemojte zaboraviti
ukloniti uredaje sa starog racuna prije nego $to cCete
ih prebaciti na novi.

Zamijenio sam usmjeriva¢, sto trebam napraviti?
Mozete zadrzati iste postavke (naziv mreze i lozinka)
ili izbrisati prethodne postavke s uredaja i ponovno ih
konfigurirati.
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RJESAVANJE PROBLEMA

Problem § Moguci uzrok

Rjesenje

%NestaIOJe struje.

Pecnica ne radi. %Doslo;e do iskljucenja iz

Provjerite ima li struje u mrezi i je li pe¢nica ukopéana u
sstruju. Iskljucite i ponovno ukljucite pecnicu kako biste
_provjerili javlja li se kvar i daIJe

Na zaslonu se :
prikazuje slovo ,F" iza:
kojeg slijedi broj ili
slovo.

-Obratite se najblizem postprodaJnom servisu za
‘korisnike i navedite broj iza kojeg slijedi slovo ,F”.
Pritisnite & , dodirnite @ ,Info” i zatim odaberite
,Factory Reset” (Vracanje tvornic¢kih postavki). Sve se
-spremljene postavke brisu.

Iskljucuje se
napajanje u kuci.

§Prov;er|teje li nazivna snaga kuéne mreze barem via od
.3 kW. Ako nije, snagu smanjite na 13 ampera. Da biste
_promijenili, pritisnite & , odaberite B ,More Modes” i

Funkcija se ne ‘

pokrece. z

Funkcija nije - Pokrenut je pokazni nacin
dostupna u ‘rada.

pokaznom nacinu

rada.

-zatim odaberite ,Power Management”.

Pritisnite & , dodirnite @ ,Info” i zatim odaberite ,Store
.Demo Mode" za zatvaranje.

§W|F| usterlvaCJe |skIJucen

- Promijenjene su postavke
‘usmjerivaca.

.BeZi¢ne veze ne dopiru do

Na zaslonu se

‘uredaja.
prikazuje ikona =,

‘stabilnu vezu s kuénom

Pec¢nica ne moze uspostaviti

%Provjeriteje li WiFi usmjerivac spojen na internet.
Provjerite je li WiFi signal pored uredaja snazan.
ﬁPokuéajte ponovno pokrenuti usmjerivac.

 Pogledajte odjeljak,Cesta pitanja za Wi-Fi".

. Ako su se promijenile postavke vase ku¢ne mreze,
Epoveiite se s mrezom: Pritisnite & , dodirnite & ,Wi-Fi*,

‘a zatim odaberite ,Connect to Network”,

.mrezom.

Mogucnost povezivanja nue

 podrzana. :
Mogu'cnos.t . %Daljinsko upravljanje nije
povezivanja nije 3 . g s

‘dopusteno u vasoj drzavi.
podrzana. ;

%Prije kupnje provjerite je li u vasoj drzavi dopusteno
.daljinsko upravljanje elektronickim uredajima.

Produljena upotreba
Preopterecenje sustava.

Dodirni zaslon ne
radi ispravno.

Pritisnite i drzite L] najmanje 4 sekunde. Ukljucite
_pecnicu i provjerite je li kvar i dalje prisutan.

Pravila, standardne dokumente i dodatne informacije o proizvodu mozete pronaci tako da:

Koristeci QR kod na Vasem uredaju
posjetite nase web-mjesto docs.whirlpool.eu

Mozete i kontaktirati nas postprodajni servis (broj telefona potrazite u knjizici jamstva). Kada se obracate nasem
postprodajnom servisnu navedite kodove navedene na identifikacijskoj plocici proizvoda.

Whjr/lﬁool
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Prirucka majitele

DEKUJEME VAM, ZE JSTE SI ZAKOUPILI VYROBEK

ZNACKY WHIRLPOOL

Prejete-li si ziskat plnou podporu, zaregistrujte svij vyrobek

na www.whirlpool.eu/register

iﬂf Pfed pouzitim spotiebice si peclivé prectéte

bezpecnostni pokyny.

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

POPIS PRODUKTU
g ; 1. Ovladaci panel
L[ S ® = 2. Ventilatorové a kruhové topné
téleso

(nenf vidét)
3. Vodici mtizky
(Uroven je vyznacena na predni
strané trouby)
Dvitka
Horni topné téleso / gril
Osvétleni
Bod vlozeni sondy do masa
Identifikacni Stitek
(neodstranuijte)

9. Spodni topné téleso
(nenf vidét)

© N vk

........

........

1. ZAPNOUT/VYPNOUT
Pro zapnuti a vypnuti trouby.

2. DOMU
Rychly pfistup do hlavni nabidky.

3. OBLIBENE

Pro vyvolani seznamu oblibenych
funkci.

4, DISPLEJ

5.NASTROJE

Volba z nékolika moznosti a také
zména nastaveni a preferenci

k troubé.

woelsscsessccscscssscsccse

6. DALKOVE OVLADANI

Povoleni pouziti aplikace 6™ Sense
Live Whirlpool.

7. ZRUSIT

ZruSeni viech funkci trouby kromé
funkci Hodiny, Minutka a Zamek
ovladani.
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PRISLUSENSTVI

ODKAPAVACI PLECH

ROST

Pouziti: k peceni pokrmd
nebo jako podloZka pro
nadoby, dortové formy a jiné
zaruvzdorné nadobi

PouZiti: jako plech pro uUcely
peceni masa, ryb, zeleniny,
chlebového peciva typu
,focaccia” atd. nebo

k zachycovani uvolfujicich se
stav, je-li umistén pod rost.

POSUVNE DRAZKY *

—

Pro usnadnéni vkladani
a vyjimani pfislusenstvi.

PLECH NA PECENI

Pouziti: k pecenf chleba

a peciva, jakozto i k pfipravé
peceného masa, ryb
pecenych v papiloté atd.

SONDA DO POKRMU

\

B

K pfesnému méfeni teploty
uvnitt pokrmu béhem peceni.
Diky ctyfem snimacim bodim
a pevnému podstavci je
mozné sondu pouZivat do
masa, ryb i chleba, kolacl

a peciva.

* Dostupné pouze u urc¢itych model(

Pocet kust a typ pfislusenstvi se mize v zavislosti na zakoupeném modelu lisit.

V servisnim stiedisku si mizete zakoupit dalsi prislusenstvi.

VLOZENIi ROSTU A DALSIHO PRISLUSENSTVI

Vlozte mtizku horizontalné zasunutim do vodicich
rostd, pricemz se ujistéte, Ze strana se zvednutym
okrajem je otocena nahoru.

Dalsi pfislusenstvi, jako je napf. odkapavaci nebo

pecici plech, se zasunuji svisle, a to stejnym

zpusobem jako rost.

DEMONTAZ A INSTALACE VODICICH DRAZEK

. Prejete-li si odstranit bo¢ni vodici mrizky,
nazdvihnéte je a poté lehce zatahnéte za spodni
¢ast smérem ven z usazeni: Nyni Ize bo¢ni vodici
mfizky vyjmout.

- Prejete-li si bo¢ni vodici mfizky opét nasadit,
nejprve je nasadte do jejich usazeni v horni ¢asti.
Drzte je zdvihnuté a zasurite je do vnitini ¢asti
trouby a poté posunte smérem doll do polohy pro
usazeni v dolni &asti.

NASAZENi POSUVNYCH DRAZEK

(JSOU-LI' U MODELU)

Z trouby odstrante bo¢ni vodici mfizky a z posuvnych
drazek ochranné félie.

Pfipevnéte horni sponu drazky k vodici mfizce a sunite
ji po celé délce az na doraz. Druhou sponu posunite
smérem doll, dokud nedosahne spravné polohy. Aby
byla vodici mrizka dobfe zajisténa, zatlacte pevné
spodni ¢ast spony oproti vodici mfizce. Ujistéte se,

ze drazkami Ize volné pohybovat. Postupujte stejné

i na druhé strané vodici mfizky v rdmci stejné vyskové
urovné.

———

Upozornéni: Posuvné drazky Ize nainstalovat do kterékoli
urovné.
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FUNKCE PECENI

@ RUCNI FUNKCE

RYCHLE PREDEHRATI
Pro rychly pfedehfev trouby.
TRADICNI

Slouzi k peceni jakéhokoli jidla pouze na jednom
rostu.

GRIL

Ke grilovani steaku, kebab( 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.

TURBOGRIL

K peceni velkych kust masa (kyt, rostbifd, kurat).
K zachyceni uvoliujicich se $tav doporucujeme
pouzivat odkapdvaci plech: Plech umistéte na
kteroukoli Uroven dospod rostu a pfidejte 500 ml
pitné vody.

HORKY VZDUCH

Pro pfipravu rliznych druh jidel, které vyzaduji
stejnou teplotu na nékolika vySkovych drovnich
soucasné (maximalné tfech). U této funkce
nedochazi k vzdjemnému pienosu vini mezi
jednotlivymi jidly.

FUNKCE COOK 4

Slouzi k souc¢asné pripravé nékolika rliznych
jidel, kterd vyzaduji odliSnou teplotu peceni,

na ¢tyfech urovnich. Tato funkce se pouziva

k peceni susenek, kolacd, kulaté pizzy (i mrazené)
a k pfipravé kompletniho pokrmu. Pro dosazeni
nejlepsich vysledki se fidte pokyny v tabulce
peceni.

KONVENCNI PECENI

Slouzi k peceni masa ¢i pIlnénych kolacu pouze na
jedné drovni.

SPECIALNI FUNKCE

» ROZMRAZIT
Slouzi k urychleni rozmrazovani potravin.
Doporucujeme vlozit jidlo do stfedni urovné
drazek. Jidlo ponechte v plivodnim obalu, aby
se povrch pfili$ 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 polotovaru skladovanych pfi
pokojové teploté nebo v chladnicce (susenky,
praskova smés na kola¢, muffiny, téstoviny

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

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

» MAXI VARENI

Slouzi k peceni velkych kus( masa (nad

2,5 kg). Béhem peceni maso obracejte, aby
rovhomérné zhnédlo po obou stranach.
Doporucujeme maso obcas podlit, aby se pfilis
nevysusilo.

» EKO HORKY VZDUCH

Pro peceni nadivaného masa a fizkl na jedné
urovni. Diky pozvolné a stfidavé cirkulaci
vzduchu je jidlo chrdnéno pfed nadmérnym
vysusenim. Je-li Usporna funkce ,ECO” aktivni,
osvétleni zUstava béhem peceni vypnuté.

Pti pouziti cyklu ,ECO” tedy pfi optimalizaci
spotieby energie, by se dvifka trouby neméla
otevirat, dokud se pokrm zcela nedopece.

« PECENi MRAZENEHO

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

th

6 6" SENSE

Tato funkce umoznuje peceni vsech druh jidel plné
automaticky. Abyste pouzitim této funkce dosahli
co nejlepsich vysledkd, fidte se pokyny uvedenymi
v pfislusné tabulce pfiprav.

Troubu neni tfeba predehfivat.
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POUZIVANI DOTYKOVEHO DISPLEJE

Pro prochazeni nabidky nebo seznamu:

Jednoduse potahnéte prstem pres displej
a prochazejte polozkami nebo hodnotami.

Pro volbu ¢i potvrzeni:

@ Klepnutim na obrazovku si vyberte
pozadovanou hodnotu nebo polozku nabidky.

PRED PRVNIM POUZITIM

Pro navrat na predchozi zobrazeni:
Klepnétena < .

Pro potvrzeni nastaveni nebo pristup na dalsi
obrazovku:

Klepnéte na,,NASTAVIT" nebo ,DALSI".

PFi prvnim zapnuti spotiebice bude nutné produkt
nastavit.

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

1. VOLBA JAZYKA

PFi prvnim zapnuti spotfebice je nutné nastavit jazyk

a cas.

« Potazenim prstem po obrazovce muzete prochdazet
seznamem dostupnych jazyk.

« Klepnéte na pozadovany jazyk.

Klepnutim na tlacitko € se vrétite zpét na predchozi

zobrazent.

2. NASTAVENI WIFI

Funkce 6™ Sense Live vam umoznuje troubu

obsluhovat vzdalené pfes mobilni zafizeni. Aby bylo

mozné spotiebi¢ ovladat dalkové, musite nejdrive

uspésné dokoncit postup nastaveni pripojeni. Tento

postup je nutny pro registraci spotfebice a pfipojeni

k vasi domaci siti.

- Klepnutim na,NASTAVIT NYNi” pokraéujte na
nastaveni pfipojeni.

Chcete-li produkt pfipojit pozdéji, klepnéte na ,PRESKOCIT".

NASTAVENI PRIPOJENI

Abyste mohli pouzivat tuto funkci, budete

potfebovat: chytry telefon nebo tablet a bezdratovy

router pfipojeny k internetu. Pomoci chytrého

zafizeni zkontrolujte, zda je signal vasi domaci

bezdratové sité v blizkosti spotiebice dostate¢né

silny.

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.

Bezdratovy router: 2,4 GHz WiFi b/g/n.

1. Stahnéte si aplikaci 6 Sense Live

Prvnim krokem k pfipojeni spotfebice je stazeni

aplikace na vase mobilni zafizeni. Aplikace 6™ Sense

Live vas provede viemi kroky, které jsou zde uvedeny.

Aplikaci 6" Sense Live si mUzete stahnout z iTunes

Store nebo Google Play Store.

2. Vytvorte si ucet

Pokud jste tak jesté neucinili, vytvofrte si ucet. Umozni

vam pfipojit spotiebice do sité, sledovat je i vzdalené

ovladat.

3. Zaregistrujte svij spotfebic

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

4. Pripojeni k WiFi

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

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

V pfipadé potreby mlzete produkt pfipojit i ru¢né
pomoci moznosti,Vyhledat sit”.

SAID kod se pouziva k synchronizaci vaseho chytrého zafizeni
se spotfebicem.

Adresa MAC se zobrazuje pro modul WiFi.

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

3. NASTAVENI DATA A CASU

Po pfipojeni trouby k vasi domdci siti dojde
k automatickému nastaveni data a ¢asu. Pfipadné
budete muset nastaveni provést ru¢né.

« Klepnutim na pfislusné Cislice nastavte aktudlni cas.
« Klepnutim na,NASTAVIT” nastaveni potvrdte.

Po nastaveni ¢asu bude nutné nastavit také datum.

+ Klepnutim na pfislusné ¢islice nastavte datum.

« Klepnutim na,NASTAVIT” nastaveni potvrdte.

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

4. NASTAVENI SPOTREBY ENERGIE

Trouba je naprogramovana tak, aby spotfebovavala
takové mnozstvi elektrické energie, kolik umoznuje
domdci sit majici hodnotu zatizeni vy3si nez 3 kW
(16 ampérl): 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. ZAHRATiI TROUBY

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

o zcela bézny jev.

Pred zahajenim peceni proto doporucujeme zahrat
troubu prazdnou, aby doslo k odstranéni pfipadnych
pachu.

- -

BEZNE POUZIVANI

Odstrante z trouby veskery ochranny kartonovy
material nebo priahlednou félii a vyjméte z ni veskeré
pfislusenstvi.

Zahtivejte troubu na 200 °C po dobu pfiblizné jedné
hodiny.

PFi prvnim pouziti trouby doporuc¢ujeme prostor vétrat.

1. ZVOLTE FUNKCI

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

Na displeji si mizete vybrat mezi manualnimi funkcemi

nebo funkcemi 6™ Sense”.

« Klepnéte na pozadovanou funkci a vstupte do
pfislusné nabidky.

« Posouvanim nahoru nebo dolt muizete prochazet
seznamem.

« PoZadovanou funkci zvolte tim, Ze na ni klepnete.

2. NASTAVENI RUCNICH FUNKCI

Nastaveni mGzete ménit po provedeni vybéru

pozadované funkce. Na displeji se zobrazi nastaveni,

které lze ménit.

TEPLOTA / GRIL-UROV.VYK

« Zvolte si pozadovanou hodnotu z nabizeného
seznamu.

Pokud to dana funkce umoznuje, mizete klepnutim na

»f spustit predehrev.

DOBA TRVANI

Cas peceni nemusite nastavovat, pokud chcete

peceni fidit ru¢né. V reZzimu ¢asovace trouba pece po

nastavenou dobu. Na konci doby peceni se vafeni

automaticky vypne.

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

«  Klepnutim na pfislusné Cislice nastavte pozadovanou
dobu peceni.

. Klepnutim na,DALSI” nastaveni potvrdte.

Chcete-li béhem peceni zrusit nastavenou dobu pfipravy

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

a poté zvolte ,STOP".

3. NASTAVENI FUNKCI 6™ SENSE

Funkce 6™ Sense vam umoziuje pfipravovat sirokou

Skalu pokrm(l ze zobrazené nabidky. Vétsinu nastaveni

peceni provadi spotiebi¢ automaticky, aby bylo

dosazeno nejlepsich vysledkd.

« Ze seznamu si vyberte recept.

Funkce se zobrazuiji podle kategorii pokrmd v nabidce ,JIDLO

SE 6™ SENSE” (viz pfislusné tabulky) nebo podle receptd

v nabidce ,LIFESTYLE".

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

Nékteré z funkci 6" Sense” vyzaduji pouziti sondy do jidla.

Zapojte ji jesté pred vybérem funkce. Pro dosazeni nejlepsich

vysledkd pfi pouziti sondy se fidte pokyny v pfislusném oddile.

+ Postupujte podle pokynd na obrazovce, které vas
provedou procesem peceni.

4. NASTAVENI CASU ODKLADU SPUSTENI

Pied spusténim funkce muzete odlozit cas peceni:

Funkce se spusti nebo ukon¢i v pfedem zvoleném case.

«  Klepnutim na,ODLOZENI” nastavite pozadovany ¢as
spusténi.

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

+ Vlozte pokrm do trouby a zavfete dvitka: Funkce se
spusti automaticky po uplynuti vypoctené doby.

Chcete-li naprogramovat odlozeny start peceni, musi byt faze

predehfivani trouby vypnuta: Trouba dosahuje pozadované

vyse teploty postupné, coZ znamena, ze doby pfipravy mohou
byt o néco delsi, nezZ je uvedeno v tabulce pro tepelnou

Upravu pokrmd.

+ Pokud chcete funkci aktivovat ihned a zrusit

naprogramovanou dobu odkladu, klepnéte na
tlacitko ® .

5. SPUSTENI FUNKCE

« Po dokonceni nastaveni spustte funkci klepnutim na
+START",

Je-li trouba horka a funkce vyzaduje zvIastni maximalnf

teplotu, na displeji se zobrazi zprava.

Béhem peceni mizete kdykoli nastaveni zménit klepnutim na

hodnotu, kterou si pfejete upravit.

« Klepnutim na muzete kdykoli zastavit
aktivovanou funkci.

6. PREDEHREV

Pokud byla tato funkce dfive aktivovana, po jejim
spusténi se na displeji zobrazi, ze faze predehfati byla
aktivovana.

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

« Otevrete dvirka.
+ Vloztejidlo do trouby.

« Pro spusténi peceni zaviete dvirka a klepnéte na
,HOTOVO".

Vlozeni jidla do trouby pfed dokoncenim predehfivani mize
mit negativni vliv na kone¢ny vysledek pfipravy pokrmu.
Otevienim dvifek béhem predehfevu se tato faze prerusi. Cas
peceni fazi predehrati nezahrnuje.
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Muzete zménit vychozi nastaveni moznosti predehfivani

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

« Zvolte funkci, kterd umoznuje zvolit funkci predehfati
rucné.

+ Klepnutim naikonu f] predehfati aktivujete nebo
deaktivujete.

To bude nastaveno jako vychozi moznost.

7. PRERUSENI PECENI

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

« Otevrete dvirka.

« Provedte ukon uvedeny na displeji.

« Pro pokracovani v peceni zaviete dvirka a klepnéte
na,HOTOVO".

Pred skoncenim peceni vas mUize trouba vyzvat ke
kontrole pokrmu stejnym zpusobem.

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

« Zkontrolujte pokrm.

« Pro pokracovani v peceni zavrete dvirka a klepnéte
na,HOTOVO".

8. KONEC PECENI
Zazni zvukovy signal 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 (2.

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

- Klepnutim na ® prodlouzite dobu peceni.

9.O0BLIBENE

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

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

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

Displej vam umozni ulozit funkci az pro Ctyfi oblibené
pokrmy dne véetné snidané, obéda, svaciny a vecere.
+ Klepnutim na ikony zvolte alespori jednu.

. Klepnéte na,OBLIBENY” a funkci ulozte.

PO ULOZENI

Po ulozeni funkci mezi oblibené se na hlavni obrazovce

zobrazi ulozené funkce pro aktudlni denni dobu.

Chcete-li zobrazit nabidku oblibenych funkci, stisknéte

QD : funkce budou rozdéleny podle jednotlivych

pokrmu dne a uvidite nékolik navrh(.

+ Klepnéte na ikonu pokrmu pro zobrazeni pfislusného
seznamul.

Klepnutina ® vam rovnéz umozni prohlizet historii vami
naposledy pouZitych funkci.

+ Prochazejte zobrazenym seznamem.

+ Klepnéte na pozadovany recept nebo funkci.

+ Peceni aktivujete klepnutim na,START".

ZMENA NASTAVENI

Na obrazovce s oblibenymi funkcemi mizete

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

+ Zvolte funkci, kterou chcete upravit.

+ Klepnéte na,UPRAVIT"

« Zvolte vlastnost, kterou chcete upravit.

« Klepnéte na,DALSI": Na displeji se zobrazi nové
vlastnosti.

- Klepnutim na,ULOZIT” zmény uloZite.
Na strance,Oblibené” muizete také vymazat funkce, které
jste ulozili:

« Klepnéte na ikonu § na dané funkci.

+ Klepnéte na,ODSTRANIT".

Muzete téz upravit Cas, kdy se jednotlivé pokrmy
zobrazuiji:

. Stisknéte & .

. Zvolte [ ,Preference”.

. Zvolte,Casy a data”,

+ Klepnéte na,Vase Casy jidel”

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

Jeden Casovy Usek je mozné zkombinovat pouze s jednim
pokrmem.

10. NASTROJE

Klepnutim na & si kdykoli oteviete nabidku,Nastroje”.

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

AKTIV. DALKOVE
Povoleni pourziti aplikace 6 Sense Live Whirlpool.

@MINUTKA

Tuto funkci je mozné aktivovat pfi pouziti funkce peceni

nebo samostatné pro méreni ¢asu.

Po spusténi bude minutka odpocitavat ¢as nezavisle, aniz

by néjakym zplsobem narusovala funkci.

Minutka bude nadale odpocitavat v pravém hornim rohu

obrazovky.

Minutka bude nadale odpocitavat v pravém hornim rohu

obrazovky.

Pro opétovné vyvolani nebo Upravu minutky:

. Stisknéte & .

- Klepnétena © .

Po ukonceni odpocitavani ¢asu nastaveného na ¢asovém

spinaci zazni signal a na displeji se zobrazi upozornéni.

« Klepnutim na,ODMITNOUT” minutku zruste nebo
nastavte novou dobu odpocitavani.
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+ Klepnutim na,NASTAVIT NOVOU MINUTKU" minutku
znovu nastavite.

SVETLO
Slouzi k zapnuti/vypnuti svétla trouby.

@ SAMOCISTENI

Pro optimalni ¢isténi vnitfnich povrcha aktivujte funkci

samocisténi,Self-Clean”.

Béhem ¢isticiho cyklu doporucujeme neotevirat dvitka, aby

nedochazelo k Uniku vodni pary, coZ by mohlo negativné

ovlivnit vysledky cisténi.

- Pred aktivaci funkce z trouby vyjméte veskeré
pfislusenstvi.

+ Do spodni ¢asti studené trouby nalijte 200 ml pitné
vody.

« Funkci cisténi aktivujte klepnutim na,START".

Po zvoleni cyklu je mozné odloZit zacatek automatického

gisténi. Klepnutim na ,ODLOZEN[" nastavte ¢as ukonceni

uvedeny v pfislusném odstavci.

@SONDA

Pouziti teplotni sondy do masa vam umozniuje méfit
teplotu uvniti pokrmu béhem pfipravy, abyste dosahli
optimalni hodnoty. Teplota v troubé se lisi v zavislosti na
zvolené funkci, ale peceni je naprogramovano tak, aby
skoncilo v okamziku, kdy je dosazeno zadané teploty.

Potravinu vloZte do trouby a teplotni sondu zasunte
do zditky. Sondu umistéte co nejdale od zdroje tepla.
Zavriete dvitka trouby.

Klepnéte na @ . Pokud je pouziti sondo povoleno
nebo vyZzadovano, mlzete si zvolit mezi manualni
funkci (podle metody ptipravy pokrmu) nebo funkci 6t
Sense (podle typu pokrmu).

Je-li funkce jiz spusténa, bude v pfipadé vyjmuti sondy
zrusena.

PFi vyndavani jidla z trouby vzdy odpojte i sondu a vyndejte ji
také.

POUZiVANI PECICi SONDY

Jidlo vlozte do trouby a sondu zapojte do zasuvky
pomoci pripojky, kterd se nachazi na pravé strané
trouby.

Kabel je ohebny a Ize jej tvarovat podle potreby, aby
bylo mozné sondu do pokrmu vlozit nejefektivnéjsim
zplsobem. Ujistéte, Ze se sonda béhem peceni
nedotyka horniho topného télesa.

MASO: Zapichnéte sondu hluboko do masa, pficemz
se vyhnéte kostem a tu¢nym mistim. U driibeZe sondu
zapichnéte podélné do stfedu prsni ¢asti a mimo
dutinu.

RYBY (celd): Umistéte hrot do nejsilnéjsi casti, nikoli do
patefe.

PECENI V TROUBE: Kabel vytvarujte tak, abyste dosahli
optimalniho Uhlu sondy a jeji hrot umistéte hluboko
do tésta. Pokud pouzivate sondu pfi peceni s funkci

6" Sense, peceni se automaticky zastavi, jakmile je

u zvolené receptu dosazeno idedlni teploty ve stiedni
¢asti pokrmu bez nutnosti nastavovat teplotu v troubé.

Velky chléb

e ZTLUMIT

Klepnutim na tuto ikonu muizete ztlumit nebo zrusit
ztlumeni vdech zvuk a vystrah.

ZAMEK OVLADANI

,Zamek ovladani” vdam umoznuje uzamknout véechna
tlac¢itka na dotykové obrazovce, aby nemohlo dojit

k jejich ndhodnému stisknuti.

Pro aktivaci zamku:

- Klepnéte naikonu @ .

Pro deaktivaci zamku:

+ Klepnéte na disple;j.

« Potadhnéte prstem smérem nahoru pres zobrazenou
Zpravu.

VICE MODU

Slouzi k volbé Sabesového rezimu a pfistupu k fizeni
vykonu.

Sébesovy rezim (Sabbath) udrzuje troubu v rezimu pecent,
dokud ji nevypnete. Sdbesovy rezim (sabbath) vyuziva tradicni
funkci. Vdechny ostatni pecici a Cistici cykly jsou deaktivovany.
Neuslysite zadné tony a displej nebude indikovat zmény
teploty. Pfi otevirani nebo zaviranf dvifek trouby se osvétleni
trouby nerozsviti ani nezhasne a topné prvky se ihned
nezapnou ¢i nevypnou.

Pro deaktivaci a opusténi sdbesového rezimu (sabbath)
stisknéte nebo & a poté po dobu 3 sekund jemné tlacte
na displej obrazovky.

E PREFERENCE
Slouzi k ipravé nékterych nastaveni trouby.

WIFI

Slouzi ke zméné nastaveni nebo ke konfiguraci nové
domdci sité.

INFORMACE

Slouzi k vypnuti ,UloZit Demo rezim®”, resetu produktu
a ziskani dalsich informaci o produktu.
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TABULKA TEPELNE UPRAVY

ROST

RECEPT FUNKCE  PREDEHREV =~ TEPLOTA(°C)  DOBATRVANI (min) A PAISLUZENSTVI
=] Ano 170 30-50 .
L(éysr;;té kolace / kolace z piskotového Ano 160 30-50 -\...i—...;-
Ano 160 30-50 S
PInéné moucniky Ano 100200 078 ;ﬂ
(cheesecake, zavin, ovocny kolag) Ano 160-200 35.90 _\“.4|__._,"’_ q%,
=] Ano 150 20-40 L
v o Ano 140 30-50 A
Susenky / linecké pecivo o 40 30-50 ,‘L ;
Ano 135 40-60 I
=] Ano 170 20-40 3.
N ' Ano 150 30-50 Y
Kolacky/muffiny Ao 10 30-50 1; 1;,
Ano 150 40-60 I
= Ano 180-200 30-40 L3
Odpalované pecivo Ano 180-190 35-45 _\___4.____,__,_ 1;,
Ano 180-190 35-45* e e
=] Ano 9 110-150 3
Pusinky Ano 90 130-150 e
Ano 90 140-160* > 3 1
=] Ano 190-250 15-50 e
Pizza / chléb / chléb ,focaccia” o 190930 50-50 |_i_, 1
A, -
Pizza (tenka, siln, focaccia) Ano 220-240 25-50 * R
=] Ano 250 10-15 L3
Mrazena pizza Ano 250 10-20 ..,,,41—_,—1,_,- 1;,
Ano 220-240 15-30 Co 3
Ano 180-190 45-55 —
(Szlz{:aenli(r?:\llcé?quiche) Ano 180-190 45-60 -\...i—...:- n%n
Ano 180-190 4570 % R
=] Ano 190-200 20-30 2
Pecivo z listového tésta Ano 180-190 20-40 ;ﬂ '\;r
Ano 180-190 20-40 * N
S A —J ~ TS N
PRISLUSENSTV] Rost nebgedc(l)crlt(?\l/chgrma ﬁjggi?/vggcﬂicelé Odkapavact p[ech/ Odkapavadi plech Sonda do pokrmu
na rostu plech na pecenf na rostu plech na pecen s 300 ml vody
8
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ROST

RECEPT FUNKCE PREDEHREV TEPLOTA (°C) DOBA TRVANI (min) A PRISLUSENSTVi
Lasagne / nakypy / zapékané téstoviny 3
/ cannelloni E Ano 190-200 -6 J
Jehnééi/teleci/hovézi/vepiové 1 kg =] Ano 190-200 80-110 L3
Vepiova pecené s kizi 2 kg | - 170 110-150 ! 2 j
Kufe/kralik/kachna 1 kg = Ano 200-230 50-100 3
Husa/krocan 3 kg = Ano 190-200 80-130 L
Pecena ryba / v papiloté 3
(flety, veelku) = Ano 180-200 40-60 Lo
PInéna zelenina )
(rajcata, cukety, lilky) Ano 180-200 20-60 N
Topinky/toasty EI - 3 (vysoke) 3-6 o
Rybi filé / Fizky ] - 2 (stiedni) 20-30** R
Klobasy/kebaby/Zebirka/hamburgery Ifl - Z_iéitéig)m_ 15-30 ** _\_”5“_’_ 1 4 ;
Pecené kure 1-1,3 kg - 2 (stfedn) 55-70 *** _\_”2“_’_ 1 ! [
Jehnéei kyta/kyty - 2 (stiedni) 60-90%* | 3
Opékané brambory - 2 (stredn) 35-55 *** ! 3 j
Zapékana zelenina - 3 (vysoké) 10-25 L 3 j
Susenky @ Ano 135 50-70 > _‘__f|_i__,__'_ _\___3|____,__'_ !
Susenky
I
Linecké kolace Linecké Ano 170 50-70 _\_”i_m’_ -\...i—...,- -\...i—...,- q%ﬁ
kolace
Kruhové pizzy Ipéj‘ Ano 210 40-60 N
izza

Kompletni jidlo: Ovocny kola¢
(Groven 5) / lasagne (droven 3) / Ano 190 40-120* _\%’_ -u%u- L ! J
maso (Uroven 1)
Kompletni jidlo: Ovocny dort
(droven 5) / pecena zelenina = Ano 190 40-120 * 5 4 2 1
(droven 4) / lasagne (Uroven 2) / Menu e S
porce masa (Uroven 1)
Lasagne a maso Ano 200 50-100* -\...i—....- L ! j
Maso a brambory Ano 200 45-100 % qéF L ! j
Ryby a zelenina Ano 180 30-50* _\%’_ L ! j
Nadivané maso er - 200 80-120 % L 3 j
Naporcované maso 3

P ® - 200 50-100 * Lo

(krdlici, kufeci, jehnéci)

* Odhadovand doba pfipravy: Jidlo Ize z trouby kdykoli vytdhnout, zélezi na vasich pozadavcich.

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

JAK POUZIVAT TABULKU PRO TEPELNOU UPRAVU

Tabulka udavé nejlepsi funkci, prislusenstvi a Uroven, kterou je treba pouzit

pro pfipravu rlznych druhd jidel.

Doba peceni se pocitd od okamziku viozent jidla do trouby bez doby

predehfevu (je-li nutny).

Teploty a doby vafenf jsou pfiblizné a zavisi na mnozstvi jidla a typu

pouzitého pfislusenstvi.

Nejprve pouzivejte nejnizsi doporucené nastaveni a poté prepnéte na
vyssi stupen, pokud nebude pokrm dostate¢né upeceny.
Pouzijte dodané pfislusenstvi a nejlépe tmave zbarvené kovové dortové
formy a plechy na peceni. Mlizete pouzit také nadoby a prislusenstvi
Z pyrexu nebo kameniny, ale pamatujte, Ze se tim doba peceni mirné

prodlouzi.
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6 TABULKA TEPELNE UPRAVY

Kategorie potravin ¢ Uroven a pfislusenstvi

Mnozstvi

Informace pro peceni

g ) Lasagne © 500-3000g*
& i Cerstvé i : ‘
el Cannelloni ¢ 500-3000g* . ) o )
e ——— e it PHPravte podle svého oblibeného receptu. Zalijte
f © Lasagne 500-3000g :beSamelovou omackou a posypte syrem pro dosazenf
D% L i idedIni zlatavé barvy pokrmu
=+ : Mrazené 5 :
‘é’ : Cannelloni = 500-3 0009
Rostbif 3 e 600-2000g* : Potiete olejem a popraste soli a pepfem. Podle vlastni chuti
S 3 dochutte ¢esnekem a bylinkami. Po ukoncenf pfipravy jesté
Teleci pecené N o 600-25009* i pted porcovanim nechejte alespori 15 minut odpocivat
Hovézi : Potfete olejem s rozmarynem. Popraste soli a pepfem.
] Steak _\.“5“” 4 ; 2-4cm Rovnomérné rozlozte na mifzku.
Po uplynuti 2/3 doby peceni obratte
Hamburger 1,5-3cm . . . . y . '
‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘ e st POtFELE OlEjEM @ pOpPIaste solf a pepfem. Podle viastni chuti
Vepfova pecené 600-2 500 g * idochutte cesnekem a bylinkami. Po ukoncenf pfipravy jeste
L i pfed porcovanim nechejte alespori 15 minut odpocivat
Veprové koleno 500-2000g*
Vepiové Vepiovs 3 £00-2 000 Pred pecenim potfete olejem a osolte.
: eprova zebra 00-20009 i Po uplynutf 2/3 doby pecenf obratte
Slanina 250 Rovnomeérné rozlozte na mfizku.
‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘ e I g ........ Po.uplynuti 3/4 doby pecent obratte
Jehnédi pecené 600-2 500 g * ) ) ; ) ) ’ i
: Potfete olejem a popraste soli a pepfem. Podle vlastni chuti
Q : Jehnedi Jehnéci zebra i 500-2000g* :dochutte cesnekem a bylinkami. Po ukoncenf pfipravy jesté
< o i pfed porcovanim nechejte alespori 15 minut odpocivat
= Jehné¢i Kyta . 500-2000g*
Pecené kure 600-3000g* ' Potfete olejem a podle své chuti dochutte bylinkami/
Pecené kuie i kofenim. Popraste soli a pepfem. Vlozte do trouby prsnim
L 600-30009* svalem nahoru
s nadivkou
© Kufe Pottete olejem a podle své chuti dochutte bylinkami/
: Kousky kurete 3 S 600-3000g* :kofenim. RozloZte rovnomérné na odkapévaci plech
stranou s kiz{ dold
Kuteci filet / 5 4 1-5 em Pred pecenim potfete olejem a osolte.
prsa meveer hooed Po uplynuti 2/3 doby pecenf obratte
Pecend kachna 2w 600-3000g*
Pecena kachnas : 2 S 600-3000Q* Potfete olejem a popraste soli a pepfem. Podle vlastni chuti
 beten nadivkou : 9 i dochutte cesnekem a bylinkami
: Pecena . B v
 kachna Kachni kousky 600-3 000 g f
- : Potfete olejem a popraste solf a pepfem. Podle vlastni chuti
gfscahn' platek / 1-5¢cm ‘ dochutte ¢esnekem a bylinkami.
: : Po uplynuti 2/3 doby peceni obratte
[ T ~ [ ===V _ J . M %\
PRISLUSENSTVI Pecici plech Odkapavaci plech / Odkapavaci L
Rost nebo dortové forma hluboky plech nebo plech / plech na O(:I;ao%a\éflc\l/gcljech Sonda do pokrmu
na rostu plech na pecenf na rostu pecenf y
10
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Kategorie potravin : Uroven a prislusenstvi ' Mnozstvi Informace pro peceni

: Pecend husa 2 e _ 600-3000g*
Pecena husa 2 B « | Potfete olejem a popraste soli a pepfem. Podle vlastni chuti
: s nadivkou T 600-30009 : dochutte cesnekem a bylinkami
: Petend kriita  Kousky krity 3 e . 600-3000g*
3 / husa Potfete olejem a podle své chuti dochutte bylinkami/
o . korenim. Popraste solf a pepfem. VloZte do trouby prsnim
2 Filet / prsa 1->cm  svalem nahoru.
= Po uplynuti 2/3 doby peceni obratte
Pfed pecenim potfete olejem a osolte.
Kebab 1 k
ebaby miiea Po uplynuti 1/2 doby pecenf obratte
Masova jidla ‘ Rovnomeérné rozlozte na mfizku. Aby nedoslo k popraskani
Parky & wurstel 1,5-4 cm parkd, propichejte je vidlickou.
: Po uplynuti 2/3 doby peceni obratte
Losos 0,2-1,5kg*
Hejk 0,2-1,5kg*
Treska 0,2-1,5kg*
3 Yeley _ *
: Pecendryba Motsky okoun 0.2-15 kg i Potfete olejem a popraste soli a pepfem. Podle vlastni chuti
: v celku Prazma 0,2-1,5 kg * §dochut’te ¢esnekem a bylinkami
Parmice 02-15kg*
Cela ryba 0,2-1,5kg*
Ryba v solné N
krusté 02-15kg*
Tundkovy steak 1-3cm
Lososovy steak 1-3cm
& Steakv 05-3cm
z z mecouna ' :
Rybi filety/ Steak z tresky 100-300¢ Potfete olejem a popraste solf a pepiem. Podle viastni chuti
: fizky Mofsky okoun 50-150 g i dochutte cesnekem a bylinkami
: file ‘
Filé prazma 50-150 g
Jiné druhy filé 0,5-3cm
Rybi filé : 0,5-3cm :
Mutle % jeden plech E’osypte nadrob_enym ch\eIE)em a ochutte olejem,
; ; i Cesnekem, paprikou a petrzelkou
: Gratinovani L4 . :
 Grilované  hlemyzdi — Jedenplech
: mofské plody  Garnaty A3 jeden plech i Pottete olejem a popraste solf a pepfem. Podle viastnf chuti
] : : - dochutte cesnekem a bylinkami
Krevety 1 3 ; jeden plech i
........ ,,,VV
Brambory % 3 500-1500g NakraJeJte na kousky a pred v!ozemm do trouby pokapejte
ok x S : i olejem, osolte a dochutte bylinkami
: Pe¢ena o A Lo
: zelenina PInénd zelenina _ ° | - 100-500g kazdy  pottete olejem a poprate soli a peprem. Podle viastni chuti
Jin4 zelenina 3 500-1500 g dochutte ¢esnekem a bylinkami
P03 Nakrajejte na kousky a pred vlozenim do trouby pokapejte
= Brambory N ; 1 plech i olejem, osolte a dochutte bylinkami
= : H : . , )
= Ly i3 : : Posypte nadrobenym chlebem a ochutte olejem,
T Rajcata N ; 1 plech i Cesnekem, paprikou a petrzelkou
: Gratinovana Paorik i3 ; 1 plech : Pfipravte podle svého oblibeného receptu. Pro dosazeni
: zelenina prixy S P idedIni zlatavé barvy pokrmu posypejte syrem
. i3 : :
Brokolice : : 1 plech :
z"m" ; P : Pripravte podle svého oblibeného receptu. Zalijte
Kvétak %,\%p 1 plech besamelovou omackou a posypte syrem pro dosazeni
3 idedlnf zlatavé barvy pokrmu
Jiné — 1 plech
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Kategorie potravin

* Uroven a piislusenstvi :
;

Mnozstvi Informace pro peceni

i Pfipravte tésto na piskotovy kold¢ bez tuku v mnozstvi
Piskot ve formé ﬁé‘: T 500-1200g* §500-900 g. Nalijte na pecicim papirem vylozeny
; i a vymastény pecici plech
Pfipravte tésto na kolac podle svého oblibeného receptu za
Ovocny kynuty « | pouZitf strouhaného nebo nasekaného cerstvého ovoce.
: kolac M 500-1 2009 N ; . P
: i olac¢ ve formé : Nalijte na pecicim papirem vylozeny a vymastény pecici
Kynuté i plech
: kolace . . . " . - S o
: Cokolddovy Pripravte tésto na piskotovy kolac¢ bez tuku v mnozstvi
kynuty kola¢ ve _\é"_ 500-1200g* {500-900 g. Nalijte na pecicim papirem vylozeny
formé a vymastény pecici plech
Pfipravte tésto na piskotovy kold¢ bez tuku v mnozstvi
Piskot na plechu _\é"_ R 500-1200g* {500-900 g. Nalejte na pecicim papirem vylozeny
N RO S e A VymASENY peciciplech
: : - Vypracujte tésto z 500 g mouky, 200 g soleného masla,
Susenky 3  200-600 g 200 g cukrua 2vvaJec. Pr|deJtVe ovocnou esenci. Nechtg
i— : i vychladnout. Tésto rovnomérné roztahnéte a vytvarujte
C2> : i podle svych predstav. Susenky pokladte na pecici plech
Y Croissanty i3 (. :
% (Cerstvé) jeden plech .
y] (Cr:]or:;::g 3 jeden plech Rovnomeérné rozlozte na pecici plech. Pfed podavanim
< : : f
3 Zékusky nechte vychladnout
x z odpalovaného 3 ¢ jeden plech
tésta ‘ :
s “ Utlehejte 2 vaje¢né bilky, 80 g cukru a 100 g suseného
: PECIVOa Pusink 10-30 @ kazdy - kokosu. Ochutte vanilkou a mandlovym vytazkem.
: PLNENE y 9 y i Vytvarujte 20-24 kouskd, které pokladejte na vymazany
: : Viypracujte tésto z 500 g mouky, 200 g soleného masla,
Ovocny kolécve @ 3 4001 600 £200 g cukru a 2 vajec. Pridejte ovocnou esenci. Nechte
formé iaRe 9 i vychladnout. Tésto rovnomérné roztahnete a vliozte do
: i formy. Naplite marmelddou a upecte
‘ Pripravte si smés krajenych jablek, piniovych ofechd, skofice
o i a muskatového offsku. Do panve viozte kousek masla,
Jablecny zévin 400-1600g { posypte cukrem a vaite 10-15 minut. Zarolujte spolu
i s téstem a vnéjsf Cast prelozte
Ovocny pinény Tésto vlozte do kolacoveé formy, jejiz dno vysypte
Kolad y P Y 5-\.;.,. i 500-2000g :strouhankou, aby nasékla Stavu z ovoce. Naplnte krajenym
: erstvym ovocem smichanym s cukrem a skofici
..................................................................................... Fee LT N T
, (s 2 : B i Tésto vloZte do formy na kola¢ pro 8-10 porci a propichejte
A .o 200712909 Je vidickou Testo naplrite podie svého oblibencho receptu
e} i Pfipravte si smés krajené zeleniny. Pokapejte olejem
ﬁ “a plipravujte na panvi po dobu 15-20 minut. Nechte
<Z: Zeleninovy zavin 2 500-1500g :vychladnout. Pfidejte Cerstvy syr a dochutte soli,
F i balzamikovym octem a kofenim. Zarolujte spolu s téstem
fa vngjsi cast prelozte
[ T ~ [ ===V _ J . .\W_\Nf %\
PRISLUSENSTVI Pecici plech Odkapévaci plech / Odkapavaci o
Rost nebo dortové forma  hluboky plech nebo plech / plech na Odkapavaci plech Sonda do pokrmu
P . . Lo s 500 ml vody
na rostu plech na pecenina rostu peceni
12
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Kategorie potravin

o
=
O
i
S
& : Velky chléb
|
5 i Celozrmné

PIZZA

PRISLUSENSTVI

* Uroven a ptisludenstvi :

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

Mnozstvi

700-2000g*

500-2 000 g *

2 kulaty plech
2 kulaty plech
2
4 1

A, YV
5 3 : 1-4 vrstvy

afFs Al
5 4 2 1

A AR s s V——

AaFr | SR

Pecici plech Odkapévaci plech /

nebo dortova forma
na rostu

hluboky plech nebo
plech na peceni na rostu

Informace pro peceni

: Pipravte tésto podle svého oblibeného receptu na
:pdenic¢ny chléb. Pred kynutim upravte do tvaru zemle. Na
i troubé nastavte pfislusnou funkci kynutf

{ Pripravte tésto podle svého oblibeného receptu a rozlozte
jej na pecici plech

Pripravte tésto podle svého oblibeného receptu na
pseni¢ny chléb. Pfed kynutim umistéte do nddoby na chléb.
Na troubé nastavte pfislusnou funkci kynutf

i Pfipravte tésto podle svého oblibeného receptu a rozlozte
i jej na pecici plech

Pripravte tésto podle svého oblibeného receptu na
pseni¢ny chléb. Pfed kynutim upravte do tvaru bagety. Na
ubé nastavte prislusnou funkci kynutf

Tésto na pizzu pfipravte ze 150 ml vody, 15 g drozd,

""" :200-225 g mouky, oleje a soli. Nechte jej nakynout pomoci
“piislusné funkce trouby. Tésto rozrolujte na lehce vymastény
i pecici plech. Ozdobte napf. rajcaty, mozzarellou a Sunkou

~ toond i
Odkapévaci o
Odkapavaci plech
pleck;)égeli?h na 5 500 ml vodly Sonda do pokrmu

Whj;lﬁool
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CISTENI A UDRZBA

Pied provadénim jakékoliv udrzby = Nepouzivejte draténku, drsné Pouzivejte bezpecnostni rukavice.
a ¢isténi se ujistéte, ze trouba houbicky ani abrazivni/ziravé Pred provadénim jakékoliv udrzby
stihla vychladnout. prostfedky, nebot by tim mohlo musi byt trouba odpojena od
Nepouzivejte parni &istice. dojit k poskozeni povrchu elektrické sité.
spotiebice.
VNEJSI POVRCHY usazeniny nebo zbytky jidla. Pro vysuseni
- Povrchy ¢istéte vihkou utérkou z mikrovlakna. kondenzatu vytvoreného v dlsledku peceni jidel
Jsou-li velmi znecisténé, pridejte nékolik kapek pH s vysokym obsahem vody nechejte troubu zcela
neutrélniho ¢isticiho prostfedku. Nakonec je otfete vychladnout a poté ji vytfete pomoci hadfiku nebo
suchym hadfikem. houbicky.
- Nepouzivejte korozivni ani brusné ¢istici « Sklo dvefi ¢istéte vhodnym tekutym prostfedkem.
prostiedky. Jestlize se tyto prostfedky presto + Pro usnadnéni ¢isténi Ize dvifka vymontovat
nedopatfenim dostanou do styku s troubou, z panta.

ihned potfisnény povrch otrete vihkym hadfikem PRISLUSENSTVI

z mikrovlakna. it el ]
Ihned po pouziti vlozte prislusenstvi do roztoku

VNITRNI POVRCHY myciho prostiedku na nadobi. Je-li jeSté horké,
+ Po kazdém pouziti nechejte troubu vychladnout pouzijte kuchynské chhapky. Zbytky jidel odstranite
a teprve poté ji Cistéte — nejlépe, je-li stale vhodnym kartackem nebo houbic¢kou na nadobi.

jesté tepld, aby se dobfe odstranovaly veskeré

DEMONTAZ A ZPETNA MONTAZ DVIREK

1. Prejete-li si dvirka demontovat, zcela je oteviete Dvirka opét nasadite tak, ze je pfilozite k troubé,

a posouvejte zdpadky smérem doll, dokud nasmérujete hacky pantl oproti jejich usazeni a do
nedojde k jejich odjisténi. prislusného usazeni zajistite i horni ¢ast.

3. Dvitka posunte smérem dolu a poté je naplno
otevrete. Posunite zapadky smérem doll do jejich
plvodni polohy: Ujistéte se, Ze jste je posunuli
doll az na doraz.

2. Dvirka dobre uzaviete. Pevné je drzte obéma
rukama — nedrzte je za rukojet.
Dvirka snadno vysadite tak, ze je budete
nepfretrzité zavirat a soucasné za né tahnout,
dokud se neuvolni z usazeni. Odlozte dvitka na Spravnou polohu zapadek zkontrolujete tak, ze na
stranu na mékky povrch. né lehce zatladite.

| o

4. Zkuste dvirka zavfit a zkontrolujte, zda jsou
v jedné roviné s ovladacim panelem. Pokud tomu
tak neni, vy$e uvedeny postup opakujte: Pokud
dvirka spravné nefunguji, mohou se poskodit.

14
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VYMENA ZAROVKY TROUBY

« Odpojte troubu od elektrické sité.

« Vyjméte boc¢ni vodici mfizky.

« Pomoci Sroubovaku sejméte kryt zarovky.

«  Vyménte zarovku.

« Kryt Zzarovky nasadte zpét a pevné jej zatlacte, aby
dobfe zapadl.

« Nainstalujte zpét bo¢ni vodici mtizky.

« Znovu pripojte troubu k elektrické siti.

Casto kladené otazky k Wi-Fi

Upozornénf: PouZivejte pouze halogenové Zarovky T300 °C,
20-40 W/230 V typu GO. Zarovka, kterou je spotfebic vybaven,
je specialné navrzena pro domaci spotfebice a neni vhodna
pro véeobecné osvétleni mistnosti v domacnostech (smérnice
EU 244/2009). Zarovky Ize zakoupit v servisnim stredisku.

Se zarovkami nemanipulujte holyma rukama, nebot otisky
prstl je mohou poskodit. Nepouzivejte troubu bez
nainstalovaného krytu Zarovky.

Které Wi-Fi protokoly jsou podporovany?

Instalovany adaptér Wi-Fi podporuje Wi-Fi b/g/n pro
evropské zemé.

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

a NAT.

Kterd verze WPS je podporovana?

WPS 2.0 nebo vyssi. Ovérte v dokumentaci ke
smeérovaci.

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

Muzete pouzit libovolny operacni systém, kterému
davate prednost.

Mohu pouzit sdileni mobilniho internetu 3G namisto
smérovace?

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

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

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

Jak mohu zkontrolovat, zda je spotiebic pfipojen

k moji domaci bezdratové siti?

Otevrete konfiguraci vaseho smérovace (viz

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

Kde najdu MAC adresu spotiebice?

Stisknéte & a poté klepnéte na B ,WiFi“ poptipadé
se podivejte na sv(j spotiebic: je na ném Stitek

s adresami SAID a MAC. Adresa MAC se sklada

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

Jak mohu zkontrolovat, zda je bezdratova funkce
spotiebice povolena?

Pomoci chytrého zatizeni a aplikace 6™ Sense

Live zkontrolujte, zda je sit spotiebice viditelna

a pfipojena do cloudu.

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

Zkontrolujte, zda zafizeni, kterd jste pfipojili,
nevyuzivaji celou dostupnou 3itku pasma. Ujistéte
se, ze vase zafizeni s povolenou siti WiFi neprekracuji
maximalni pocet povoleny smérovacem.

Jak daleko by mél byt smérovac od trouby?
Obvykle je signal Wi-Fi dostatecné silny, aby pokryl
nékolik mistnosti, ale velmi to zavisi na materidlu
stén. Silu signdlu mlzete zkontrolovat umisténim
chytrého zafizeni vedle spotrebice.

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

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

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

Co mam délat, kdyz maj smérova¢ pouziva kanal
sousedni sité Wi-Fi?

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

Whjr/lﬁool :



Co mam délat, pokud se na displeji objevi = nebo

spotiebi¢ nemuze vytvofit stabilni spojeni s mym
domacim smérovac¢em?

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

Nastaveni smérovace: Zapnuty NAT, spravné nakonfigurovany

firewall a DHCP. Podporované Sifrovani hesla: WEP, WPA, WPA2.

Pokud chcete vyzkouset jiny typ Sifrovani, nahlédnéte prosim
do pfirucky ke smérovaci.

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

k internetu, pravdépodobné nebudete moci pfipojit vas
spotfebi¢ do cloudu. Adresa MAC zafizeni je jeho jedinec¢ny
identifikator. Pozadejte svého poskytovatele internetovych
sluzeb o pfipojent jinych zafizeni nez pocitacl k internetu.

Jak mohu zkontrolovat, zda jsou data pfenasena?
Po nastaveni sité vypnéte napdjeni, pockejte

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

Neékterd nastavent trvaji nékolik sekund, nez se v aplikaci
zobrazi.

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

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

Vymeénil jsem smérovac - co musim udélat?
Mzete bud zachovat stejnd nastaveni (nazev sité
a heslo), nebo odstranit pfedchozi nastaveni ze
spotiebice a znovu nakonfigurovat nastaveni.

16
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ODSTRANOVANI ZAVAD

Problém

Trouba nefunguje.

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

Dojde k vypadku
elektrické energie
v domé.

Funkce se nespusti.

Tato funkce neni
Vv rezimu demo

kdispozici.

Na displeji je

zobrazena ikona = .

Konektivita neni

podporovana.

Dotykovy displej

nefunguje spravné.

i Mozna pfricina

‘Delsi pouzivani.
 Pretizeni systému.

i Redeni

 Pfreruseni napéjeni.

iZkontrqujte, zda je sit pod napétim a zda je trouba
. pfipojena k elektrickému napajeni. Vypnéte a opét
" zapnéte troubu. Zjistite tak, zda porucha pfetrvava.

- Kontaktujte nejblizsi centrum poprodejnich sluzeb pro
:zdkazniky a uvedte ¢islo nasledujici za pismenem ,F".
‘Stisknéte & , klepnéte na [@ ,Info” a poté zvolte

. ,Factory Reset” (Obnovit tovarni nastaveni). Veskera
-ulozena nastaveni budou vymazana.

) ﬁuvpravu stisknéte & , zvolte Wl ,Vice modu
-,Rizeni vykonu”.

§Zkontrolujte, zda je zatizitelnost domaci sité alespon
-3 kW. Pokud neni, snizte vykon na 13 ampér. Pro tuto

o il

a poté

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

‘Nastaveni routeru se
-zménilo.

- Bezdratové pfipojeni
‘nedosahuje ke spotrebici.
:Trouba nemUzZe navézat
‘stabilni pfipojeni k domaci
“siti.

' Konektivita neni
podporovéna.

. Zkontrolujte, zda je Wi-Fi router pfipojeny k internetu.
 Zkontrolujte, ze je v blizkosti spotfebice dostate¢né silny
-signal Wi-Fi.

 Zkuste provést restart routeru.

Viz oddil ,Casto kladené otazky k WiFi".

- Pokud se zménilo nastaveni vasi bezdratové domaci sité,
 pfipojte se k siti: Stisknéte & , klepnéte na &8 ,Wi-Fi”

‘a poté zvolte ,Pfipojeni k siti".

Vzdalené ovladani neni ve

 Pfed nakupem ovéite, Ze je ve vasi zemi povoleno
-vzdalené ovladani elektronickych zafizeni.

Podrzte stisknuté [O] po dobu nejméné 4 sekund.
. Zapnéte troubu a ovéfte, zda problém pretrvava.

Zasady, standardni dokumentaci a dalSi informace o vyrobku naleznete:

Pomoci QR kodu ve vasem spotiebici
na nasi webové strance docs.whirlpool.eu,

pfipadné kontaktujte nas poprodejni servis (telefonni cislo naleznete v zaru¢nim listé). Pfi kontaktovani naseho
poprodejniho servisu prosim uvedte kddy na identifikacnim stitku produktu.

Whjr/lﬁool
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Eyxeipibio 161oKkTATN

IAX EYXAPIZTOYME MOY ATOPAXATE ENA MPOION

WHIRLPOOL

A

www.whirlpool.com/register

XPNOIHOTIOINCETE T GUOKEVN.

la va AaPete mMApn TEXVIKN UTTOOTAPIEN, TTOPAKANOUUE
Va KATAXWPIOETE TN CUOKEUN 600G 0TNnV IoTooehida

NMAHPO®OPIEX

AlaBacTe TIg 08nyieg yla TNV ACPANEIA TIPOGEKTIKA TIPIV

ZAPQZITE TON KQAIKO QR XTH
2YZKEYH ZAZ A MNEPIZZOTEPEZ

NMEPIFTPA®H NMPOIONTOX
T spocccccscsens [ :
244NN e 2 e 5
AH-{ 1 6
L— )\
=m0

1. Mivakag eAéyxou

2. AveMIOTAPAC KAl KUKAIKA
avtiotaon
(bev gival opatn)
3. Oényoi papiov
(to eninmedo vmodelkvueTal 0TN
UTTPOOTIVH TTAEUPE TOU POUPVOU)
MNoépta
Avw avtiotaon/ykpIA
Aauntriipag
I nueio elcaywync aicbntnpa
TPOYIHWV
Mivakida avayvwplong
(va unv agatpsitat)
Kdtw avtiotaon
(Bev gival opatn)

Nowvohk

........ ' Heveeenne
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N .

- .
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H H : :
: : Q el : :
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M : . . .
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1. ENEPTOMOIHZH/
ANENEPronoiHzH

MNa 1o dvaupa Kai to oAcIUo Tou
poupvou.

2. HOME

MNa ypryyopn mpoécfacn oto Kuplo
pevou.

3. ATAMTHMENO

MNa epeavion ¢ Aiotag Twv
aAyamnUéVWY AEITOUPYIWV.

4, OOONH

5. EPTAAEIA

MNa va emAé€ete amod didpopeg
emAoy£éC KaBwe Kal va aAl\&&ete Tig
PUOUICEIC Kal TIC TPOTIPNOELG TOU
poupvovu.

6. THAEXEIPIZTHPIO

a va evePYOTIOINOETE TNV XPNON
NG e@apuoyng 6 Sense Live
Whirlpool.

7. AKYPQXH

MNa va otapatioeTe omoladnmote
A&lToupyia Tou PoUPVOU EKTOC aTd
TO POAOL, TO XpovoueTpo Koulivag
Kal To KAEIdwpa S10KOTITWV.
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A=ZEZOYAP

2XAPA

XpNOIUOTIOINOTE TOUG YIa TO
PrioIo Tou eaynToL 1 yla Tn
OTAPIEN OKEVWV, TAPIWV KEIK
Kall GANWV OKEVWV

NINMOXZYANEKTHX

[a xprion we Tayi yia 1o
payelpepa KpeaTog, Paplwy,
ANQYQVIKWY, POKATOLQ, KATL )
Yo TOMoBETNON KATW armd TN

KATAANAWY Yia Xpron oTo oxA&pPAa yia TN CUANOYH TWV
POoUPVO XUHWV HAYEIPEUATOC,

KINHTOI OAHrIOI *

—

Ma va Badete kat va Byalete
€UKOAa €€QPTAATAL.

TAYI WHZIMATOX

la va Yrvete Ywpl kat miiteg
AMA Kal kpéag, Yapl oe
AAOOKOANA K.ATT.

AIZOHTHPAXZ

\

B

Mla va YETPATE TNV ECWTEPIKN
Bepuokpacia Tou eayntov
KATG TO payeipepa. Xapn ota
TEOOEPQ ONEla avixveuong
Kal TV dkapmtn Bdaon
oTAPIENG, umopei va
XPnotdomolnBel yla kpéag kat
Papt, A kat yia Pwpl, KEK
Kat Yntd aptookeuvdopata.

* AlaTiBeTal udvo g OPIoUEVA UOVTENQ

O apIBuOC Kal 0 TUTTIOC TWV ECAPTNHATWY UMOPEl va SIAPEPEL AVANOYA JUE TO LOVTEAO TTOU AYOPACATE.
AN a&ecoudp UMoPOUV Va AyopACTOUV XWPIOTA Ao TO KEVTPO EEUTTNPETNONG TTEAQTWV.

TOMOOETHXZH THX X XAPAX KAl AAAQN

EZAPTHMATQN

TomoBetrioTe TN oxdpa opt{évTia cUPOVTAG GTOUG

odnyouc Tou pa@lov Kal BeBatwbeite 6TI n MAgLPA UE

TO AVUPWUEVO AKPO Eival YUPLIOUEVN TTPOG TA EMAVW.

Ta aA\a aeooudp, 6TTWC 0 AITTOGUAAEKTNG KAl TO

Tapi Ynoipatog, tomoBetouvtal opil{ovTia Ye Tov idlo

TPOTIO OTIWG N OXApPA.

AOAIPEXH KAI EMANATOMNOOGETHXZH OAHIQN

PAODIOY

« Nava agpaipéoete Toug 0dNyoug paPlwy, CNKWOTE
Toug 0dnyou¢ Kal 0T cuvéxeta TpaBréte amald
TO KATW TUAMA €€w amo tnv urmodoxn Tou: Twpa
UTTOPEITE VA a@aipéoeTe TOUC 0OdNYOUC PAPLWV.

« Ta va tomoBetnoete Eavda Toug 0dnyouc paglwy,
TTPWTA TOTMOBETAOTE TOUC OTNV AVw UTTOSOXN.
KpatwvTtag Toug onKwuéVoug, OUPETE HEoA OTO
Bahapo Ynoipatog kal kateBAoTte Toug 0Tn Béon
TOUG OTIC KATW LTTOSOXEC.

EOAPMOIH TQN KINHTQN OAHIQN (EOOZON
AIATIOENTALI)

A@aipéote Touc 0dNyoU¢ paPlwV amd To oUPVOo

KAl 0@alPEOCTE TO MPOOTATEVTIKO TTAACTIKO ATTO TOUG
Klvntoug odnyouc.

2 @i€te TO Avw KAITT TOL KIvnTou 08nyou otov odnyod
PAPLOV KAl CUPETE TOV PEXPL TEpMA. KaTedoTe T
Ao KAITT 0t B€on Ttouc. Na va ac@aliosl o 0dnyoc,
TMEOTE TO KATW TUAMA TOU KALTT TTpo¢ Tov 0dnyod
pa@loL. BeBalwbeite 611 o1 KivnTtoi 0dnyoi umopouv
va KivnBouv ehelBepa. Emavaldfete Ta fupata otov
AANo 0&nyo paglov oto idlo emimedo.

———

> nueiwon: Ot kivntoi 0dnyol prmopouv va TonoBetnBouy oe
omolodNTOTE PAPL
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NEITOYPTIEZ MATEIPEMATOZ

@ XEIPOKINHTEZ AEITOYPTIEX

+ TAXEIA MPOGEPMANZH
Matn ypriyopn mpoBépuavon tou ¢oupvou.

+  XYMBATIKO
la to Yoo omoloudnmote €idoug payntou o€ éva Pévo
paoL

« TKPIA
Ma va Yrioete o1o YKPEIA Umpt{OAeC, 5ouBAAKIQ, AOUKAVIKQ,
AQXQVIKA OYKPATEY, KABWE KAl YIa VOl pPUYAVIOETE
Pwui. Otav Yrvete Kpéag oTo YKPIA, GUVIOTATAL Va
XPNOILOTIOLEITE TOV MITOCUANEKTN Y1 TN CUAOYN
TWV XUUWV YPnoipatog TomoBetrote Tov Sioko oe

omolodnmote eninedo K&tw amnd Tn oxdpa Kat mPocBéote
500 ml méotpo vepod.

« TPHIOPOKPIA
Ma va Yroete peydha KopUATIa KPEATOG (UmouTia, pooT
ML, KOTOTIOUAO). ZUVIOTATAL VO XPNOIUOTIOLEITE TO
AIITOGUAAEKTN Y1a TN GUAOYH TWV XUPWV YPNCiKaToc:
TomoBetrioTe To Tai o€ omolodrmoTe enimedo K&Tw amno
TN oXdpa Kat mpooBéate 500 ml mooio vepo.

«  E=ANATKAXMENOZXZ AEPAXZ

Ma Yoo SLaPOPETIKWY TPOPIUWY TTOU amaitolV Thv
i01a Bepokpacia oe Slapopetikd emimeda (UéyloTo Tpia)
Tautdxpova. Autr n Asttoupyia Pmopei va xpnotonotnsi
Y10 TO PrIOIUO SIAPOPETIKWV GaynTWV XWwpig va
METAQEPOVTAL OOHEC amd TO £va GayNnTO OTO AANO.

« NEITOYPTIEZ COOK 4

M0 To payeipepa SIAQOPETIKWY GAYNTWY TTOU OTTAITOVV
TNV idla Bepuokpaaia payelpépatog os Téooepa emimeda
TauTdxpova. AuTr N Asttoupyia Pmopei va xpnotomotndei
Y10 va PAOETE UMIOKOTA, KEIK, OTPOYYUAN Tiitoa (Kal
KATEPYUYUEVN) KAl VO TIPOETOIUACETE €va TIANPEC YEULAL.
AkOAOUOAOTE TOV TTHVAKA PAYEIPEOTOG VIO VA EXETE
KAAUTEPA ATOTEAEOUATOAL.

«  WYHZIMO XTON OOYPNO ME AEPA
qu va ugyslpéquTs KPEAG, VA Pr)OETE KEIK JIE YEON O€ €va
MOVO pA@L.

« EIAIKEZ AEITOYPTIEX
»  ZEMNAFQMA

Ma va emrayuveTe TNV améPuén Twv TPOPWV.
TomoBeT\OTE TO PAYNTO OTO PECAiO eMimedo OXAPAG.
2UVIOTATAL VO AQHVETE TO PayNTO 0T CUCKEUAGia
TOU, WOTE va Pnv Eepabei ewTePIKA.

»  AIATHPHXZH ©OEPMOKPAZIAZ OATHTOY

MNa va dlatnprioete (eoTd Kal Tpayavé To eaynté mou
MOAIC PrioaTE.

»  OOYZKQMA
Ma 10 15aviké @oUoKwA YAUKIAC 1 aApupng (OuNG.
MNa va e€ao@aNioeTe TNV TTOIOTNTA POUCKWUATOC, NV

EVEPYOTIOIEITE TN AEITOUPYIA AV O POVPVOC Eival OKOUN
(€0TOC peTd amod évav KUKAO Ynaoiuatoc.

» ETOIMO QATHTO
M0 va HayEIPEYETE ETOIUA PAYNTA, ATOBNKELEV
o€ Beppokpacia Swpatiou 1} 0To YPuyEio (UMOoKOTa,
KEIK, LAy, mdta CUMaPIKWY Kat TPoidvTa Pwiiov).
H Aertoupyia autr| Yrjvel 6Aa ta gayntd ypriyopa
Kol OUAAA Kal Uopei va xpnotpomolnOei kat yia to
Céotapa nén payelpepévou @ayntou. Asv xpeldletat
va TPoBepUAveTE TO PoUPVO. AKOAOUBNOTE TIC 0ONYiEC
0Tn OUOKELAGIa TOU TTPOIBVTOC,

»  WHZIMO MAXI

Ma va Y oete peydAa KopudTia Kpéatog (dvw Twv

2,5 KIAwv). Na opoIOoPPO POSOKOKKIVIGHA Kal OTIG
SU0 TIAEUPEC, CLVIOTATAL VO YUPIOETE TO KPEAC KATA TO
Priowo. Eival kaho va mepiyUveTe To Kpéag e (wuo o€
TOKTA XPOVIKA S0 TAATA YIA VA [N OTEYVWOEL

» ECO ME EZANATKAZMENO AEPA

M0 0 POIUO YEUIOTWY KOUHUOTIWV KOl QINETWV
KPEATOC O€ €va OVO pAgL To OTEYVWHA TOU GpaynTou
OTTOTPETETA e SIAKEKOMUEVN, ATAAR KUKANOOpia
aépa. Otav XpnOIUOTIOIEITaL N OIKOVOUIKK AstToupyia
ECO, To pwtdki Ba mapapeivel oBnoTo Katd T
d1dpkela Pnoipato. MNa va XpnoloTOIOETE TOV
KUKAO ECO (O1kovouIKO) Kall KATA CUVETTELD Va
BeATiwoete TV KatavaAwon PeLUATOC, N TTOPTA TOU
@oUpvoU Oev TPEmel va avoiel Ewg 6Tou To eaynTo va
€lval EVTEAWG LOYEIPEEVO.

+  WHZIIMO KATEWYTMENQN

H Aerroupyia autr emAéyel autopata tnv I6AVIKN
Beppokpaoia kat Asrtoupyia Pnoipatog yia 5
S1a¢pOoPETIKOUE TUTOUE NON KATEYUYHEVWVY PaynTwV. Agv
Xpeldletat va mpoBepUAVETE TO POUPVO.

6 6" SENSE

Emtpénouv 1o Yoo tou gayntol evieAwe autopata. MNa va
XPNOOTIOINOETE AUTHV TN AEITOUPYIA LE TOV KAAUTEPO TPOTIO,
OKOAOUBAOTE TIC 0ONYIEC OTOV OXETIKS TTIVOKA LAYEIPEUATOC,
Aev xpeldletal va mpobepUdveTe To @oUpVO.

NQx NA XPHZIMOMNOIHZETE THN OOONH AQHX~

lMa KOAoN Tov pevoU A oG Aiotag:
Am\d oupete To SAKTUAG cag otnv 08évn yia va
HETOKIVNOEiTe 0Ta OTOIKED 1 TIG TIUEG.
a5 Naemhoyn A\ emBePaiwon:
7 TMaTAoTE TNV 006VN yia va eMAEEETE TY TIU 1/ TO
OTOIXE(O TTOU amarteital and To Jevou.

MNa emotpon otnv ponyoupevn 00oévn:

Notiote < .

MNa emPePaiwon Twv pubpicewv  Mpocfaocn otnv eNOUEVN
006vn:

Mot ote “PYOMIXH" A “ENMOMENO”.
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NMPQTH XPHZH

Oa XpelaoTei va Sl1apopPWOETE TO TPOIOV OTAV AVAYPETE TN
OUOKEUN Yla TTPwTN popda.

Mmopeite emiong va aANAEETE TIC pUBLITEIC Kat 08 HEUTEPO XPOVO
melovtag & yia mpdoPBacn oTo pevol “Epyaeia”.

1. EMAEZETETAQZZA

Oa xpelaoTei va pubpiceTe TN YAwooad Kat Tnv wpa otav

QVAYETE TN CUOKELN YIa TIPWTN POopA.

«  XUpete 10 OAXTUNS oag mavw oTnv 086vn yla KOUAoN TG
Aotag dlabéotuwy YAwoowv.

« [MatAoTe TN YAwooa mou oag eVOLaQEPEL

MNotwvtacto € Ba emoTpéPeTe 0TV IPONYOUEVN 0Bdvn.

2. PYOMIZH WIFI

H Aertoupyia 6™ Sense Live oag emtpémnel va Aeltoupyeite

TO (POUPVO aTTO PAKPLA HECW AG KIVNTHG OUOKEUNG. MNa va

EVEPYOTIOIOETE TNV CUOKEUN amd améotaon, Ba XpelaoTei

TPWTA va ohokAnpwoete tn dladikacia ouvdeonc. Autr n

dladikacia eival amapaitnTn yia tnv Eyypagr tng CUGKEUNC

oa¢ Kat Tn ouvdeoH TNE 0To OIKIakS oag SikTuo.

« MNatote "AMEXH PYOMIZH" yia va mpoxwprioeTe 0Tn
pLBUION TNC oUVOEDNC.

AlagpopeTikd, matrote “TAPAAEIVH" yia va cuvOEoeTe To TPoidY

00¢ apyOTEPQL.

NnQx ©A PYOMIZETE TH £YNAEZH

Ma va xpnoluomolosTe autrv Tn Aettoupyia Ba xpelaoTeite:

‘Eva smartphone f tablet kat évav acUpuato dpopoioyntn
ouvdebepévo oTo Internet. Xpnoipomolnote tnv €§umvn
OUOKeEUN 0a¢ yia va BefaiwBeite 611 To acUpUATO O
TOU OIKIaKOU SIKTUOU 0aG €ival APKETA IOXUPO KOVTA OTN
OUOKEUN.

ENAXIOTEC amaITr\OELC,

E€urvn ocuokeury: Android e 066vn 1280x720 (1] eyaAUTepn) 1
iOS.

Aéite 070 App Store TN cuRATOTNTA TNS EPAPHOYAC JE TIG
ek&ooelc Android 1y iOS.

AoUpuato router: 2,4Ghz WiFi b/g/n.

1. Katefaote v e@appoyn 6 Sense Live

To mpwTo Bripa yia tn oUVOEDN TNG CUOKEUNG Eival va
KaTeBAOETE TNV EQAPUOYN OTNV KIVNTH CUOKEUH OaC.

H epappoyr] 6™ Sense Live Ba cag 0dnyroel o OAa Ta
BAuata mou avagépovtal edw. Mmopeite va katefdoete
NV epapuoyn 6 Sense Live amé 1o iTunes Store rj and 1o
Google Play Store.

2. Anoupynote évav Aoyaplacpo

Av bev éxete 0N, Ba mpémel va SnuIoupyAoETE éva
Noyaptaopo. Autéd Ba oag emtpéPel va SIKTUWOETE TIG
OUOKEVEC 00, va TIG PAETTETE Kal va TIG ENEYXETAL TTO
MaKpLA.

3. Kataywpiote Tn cuoKeun oag

AKoAouBNOTE TIC 08NYIEC OTNV EQAPHOYN KAl KATAXWPIOTE
TN OUOKELN 0ac. Oa XpelaoTeite évav aptBuo Smart
Appliance IDentifier (SAID) yia va OAOKANPWOETE TN
dadikacia kataxwplong. Mmopeite va Bpeite Tov
povadiko Kwdiko oTnv mvakida avayvwplong 1mou gival
TOMOBETNUEVN OTO TIPOIOV.

4, 30v8eon WiFi

AkolouBnote tn Sladikaacia puOUIONG HE odpwon yla
ouvdeon. H epappoyn Ba oag kaBodnyroel otn dadikacia
oUVOEDNC TNG CUCKEUNC 00¢ 0TO acUPUATO SIKTUO TOU
omnttiol oac.

Av 10 router oag umootnpilet WPS 2,0 (r) peyaAutepo),
emAé€te “XEIPOKINHTO” kau petd matrjote “PuBuion WPS™:
Matrote To kouumni WPS oto acUpuato router oag yia va
Yivel n ouvdeon avapeoa ota dvo mpoidvta.

Av gival amapaitnTo, UMOpPEITE va CUVOECETE TO TIPOIOV [N
autopata xpnotpomolwvtag Ty “Avalritnon Siktuou”

O KwdIkdC SAID ¥eNOILOTIOIETA YIA TOV CUYXPOVIOUO LIAG
€EUTTVNG OUOKEUNC UE TN CUOKELN OAC.

H dievBuvon MAC epgaviCetar yia tn povada WiFi,

H diadikacia ouvdeonc Ba xpelaoTtei va mpaypatonoindei
&ava povo av aldéete Tic pubuioelg Tou SpopoloynTi
oag (m.y. évopa SIKTUOU 1 KwSIKOG TPOoaong 1 TAPOXOG
bdebopévv).

3. PYOMIZH QPAY KAl HMEPOMHNIAX

H ouvdeon tou poupvou We To OIKIaKO oag SiKTuo

Ba pubuiocel autdpaTa TNV WP KAl TNV NUEPOUNVia.

Ala@opeTIKA Ba XpElaoTEl va Ta pUBUICETE XElpOKivNTA.

« [MatroTe TOouG OXETIKOUG apIBUOUG YIa va pUBUICETE TNV
WPA TG NHEPAC.

« Matiote “PYOMIZH" yia emBePaiwon.

AgpoU pubuioete TNV Wpa, Ba XpelaoTEl va puBIcETE Kal TNV

nUepopnvia.

+ [MatAoTE TOUC OXETIKOUG apIBROUE Yia va puBuioeTe TV
nNUEPOMNVia.

« Matiote "PYOMIZH" yia emBePaiwon.

Metd amd peydAn dlakomr peUUATOC, TIPETTEL VA puBiceTe

Eavd TV wpa Kal TV nUEPOUNVia.

4.PYOMIZTE THN KATANAANQZH ENEPTEIAZ

O @oUpVOoC gival TTPOYPAUUATIOMEVOC VO KATAVOAWVEL

NAEKTPIKN evépyela o€ emimedo cuUBATO pE TO OIKIAKO SIKTUO

ME 1oXU peyaluTepn amo 3 kW (16 Ampere): Av otnv olkia oag

XPnollomoleital xapnAdtepn 1oXU¢, Ba XpelaoTei va Tnv

MEIoeTe TNV oYL (13 Ampere).

« matAoTe TNV TP ota Se€1d yia va emAEEETE TNV LoXL.

« Natrote “ENTAZEI" yia tTnv 0AoKARpwon TNG apXIKAG
pLuBUIONC.

5. OEPMANZH OOYPNOY

‘Evag Kavoupylog poupvog UImopEi va eKADEL OCUEC TTOU
€xouv mapapeivel and tnv dtadikacia Kataokeung: Autod
givat améAuta QUOIOAOYIKO.

MPOoTOU EEKIVAOETE VA HAYEIPEVETE PAYNTO, CUVIOTOUUE
EMOUEVWC Va BeppaiveTe Tov poupvo otav gival adelog,
WOTE VA ATTOUAKPUVOOUV TUXOV OOHEG.

A@alpEOTE TUXOV TPOOTATEVTIKS XapTévL A Slagavr
HEMPBPAvN ammd Tov oUPVO KAl APAIPECTE TUXOV
e€apTUATA ATTO TO ECWTEPIKO TOU.

ZeoTavete 10 Poupvo oToug 200 °C yia mepimou pia wpa.
2UVIOTATAL VA AEPIOETE TO XWPO PETA TN XENON TNS OUCKEUNG YIa
TIPWTN POPEA.
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KAOHMEPINH XPHZH

1. ENIAOTH AEITOYPIIAX

N va avayete 10 Poupvo, TATAOTE 1) oroudnnoTe TNV
00évn.

H 086vn oag emtpémnel va emAéCeTe avdapeoa oTIC XEIPOKIVNTEG

Aertoupyie kai Tig Aerroupyieg 61 Sense.

« [MatAoTe TNV KUpLa AerToupyia Tou XPeIAleoTE yIa va EXETE
TPOGaon OTo AVTIOTOLXO HEVOU.

«  MetakivnBeite mpo¢ Ta eMAvw i TTPOC Ta KATW YIa va
e€epevvrioete T Niota.

«  EmA€é€re T Aertoupyia ou BéNeTE, TATWVTAG TNV.

2.PYOMIZH XEIPOKINHTQN AEITOYPIQN

Agov emAé€ete T Aertoupyia ou BéNeTe, umopeite va alaete
TI¢ puBpioeIC. ZTnv 006vNn Ba EpuPaAVIOTOVV 0L PUBICEIC TTOU
MIoPOoUV va aANAEouV.

OEPMOKPAZIA / EMINEAO GRILL

«  MetakivnOeite OTIC TPOTEIVOUEVEC TILEC KAl EMAEETE QUTHV
oV BéAETE.

Av 10 emtpénel n Aertoupyia, propeite va matioete #f yia

EvepyoToinon tng mpoBépuavonc.

AIAPKEIA

Aev givar amopaitnto va pUBICETE TO XPOVO UaYEIPEUATOC

QV OKOTTEVETE VA XEIPIOTEITE TO PAYEIPEPA XELPOKIVNTA. €

AErToupyia pe XPOVOUETPNON, O POUPVOG UAYEIPEVEL IO

TO XPOVIKO S1A0TN A TTOU EMAEYETE. XTO TENOG TOU XPOVOU

HOYELPEUATOG, TO AYEIPEUA OTAPATAEL AUTOUATAL

« Tava emAé€ete Tn Oidpkela, matiote “MeTpwv TV wpav”

«  [otrioTe TOug OXETIKOUC APIBOUE YIa VOl pUBKICETE TN
S1dpkela Ynoiuatoc.

« Matote “NEXT” (ENOMENO) yia empBeBaiwon.

[la va OKUPWOETE ia KaBoplopévn didipkela, Kamd T SIdpKea Tou

LIOYEIREUATOC, WOTE VA SIAKEIDIOTELTE YEIPOKIVNTA TO TEAOG TOU LIAYEIREUATO,

TIQTAOTE TNV TILF SIAEKELOG KA, OTN OLVEELD, EMMéETe "AIAKOMH"

3.PYOMIZTE TIX AEITOYPTIEX 6*" SENSE

Ot Aermoupyieg 6™ Sense oag EMTPEMOLV VA ETOIACETE [Ia
PEYAAN TTOIKIALD TIATWY, EMAEYOVTAC MO AUTA TTOU epgavilovTal
otn Niota. O epIoodTEPEC PUOUICEIC aYEIPEUATOC EMAEYOVTAL
QUTOATA A6 Tr) CUOKEUH Yia va eMTeLXBoUV Ta KAAUTEPA
amoteNéopaTO.

«  EmAé€re pia ouvtayn ané tn Aiota.

Ot Aermoupyieg eppaviCovTal avé katnyoples TPOPIUwyY oTo pevol A TA

OAHTOY 6™ SENSE” (BA. oxeTikoUC Tiivaked) kat Lie fdon ta

XOPAKTNPIOTIKA TNG OLVTAYNG OTO pevou “LIFESTYLE"

«  Agpou emAé€eTe pia Asrtoupyia, amd umodeiéte To
XOPAKTNPEIOTIKO TOU QaynToL (moodtnta, FApoc, KAT.) Tou
DENETE VOl LAYEIPEPETE VIO VO TIETUXETE TO TEAEIO AMOTEAEDIAL

Oplopiévec amo TiC Aermoupyieg 6™ Sense amaitouv Tn Xprion Tou

aioBntrpa. TomoBeToTe To TPV EMAEEETE TN AcrToupyia. Na kahuTtepa

QMOTEAECLIATA [UE TOV AIOONTH A, AKOAOUBHOTE TIC CUHBOUNEG OTN

OXETIKr evOTNTA.

«  AkohouBroTe Tic 0dnyieg otnv 086vn Tou Ba oag
kaBodnyroouv katd tn diadikacia Pnaoiuaroc.

Aerroupyia: H Aertoupyia Ba Eekiviioel Tn oTiyur) ou Ba emAégete

€K TWV TIPOTEPWV.

+ Matote "KAOYXTEPHZH" yia va puBuiceTe TV wpa évapénc
oV eMOUE(TE.

«  MOAC puBpioete T KaBuoTtépnon mou BéNeTe, TaTroTE
“START DELAY” (KAOYZTEPHZH ENAP=HZ) yia va Eekiviioel o
XPOVOG QvaoVHG.

«  Bdte To paynTo oto poupvo Kat KAeioTe TV mopta: H
Aertoupyia Ba Eekiviioel aUTOUATA UETA TO XPOVIKO SIdoTnpa
TIOU UTTONOYIOTNKE.

o1Vl TIPOYPAUIIATIOETE €vay KOBUGTEPNUEVO XPOVO EVAPENG

LIQYEIQELIATOC TIOETTEL VAl QTTEVEPYOTIOITETE TN PACN TTPOBEPUAVONG

ToU @oupvou: O poupvog Ba gtacel oTny embuunTr Bpuokpacia

Babpuaio, kAT Tou onalvel ATt ot XpdVolL LayelpéuaTog Ba ival

ENPPWC LEYANUTEPOL A AUTOUC TIOU QVayPAPOVTAL OTOV TTVAKA

HAYEIPEUATOC,

+ TNanv dueon evepyormoinon tng Asrtoupyiag kat Slaypagr) Tou
TIPOYPOLLATIOHEVOU XPOVoU kabuoTépnong matoteto ® .

5.ENAP=H AEITOYPTIAX

« MO emAé€ete Tic puBpioelg, matriote “ENAP=H"yia va
evepyorolnBei n Asrroupyia.

Edv 0 poUpvoc eival (e0TOC Kal N ASITOUPYIa amaltel Jia CUYKEKPIUEVN

LéyloTn Bepuokpacia, Ba epgpavioTel éva urvupia otny 086vn.

Mriopeite va aMAEETE TIC TILIEC TTOU £XOUV OPICTE! OTTOIAONTTOTE OTIYUN

KkaTé TN SIGPKEIN TOU LAYEIEUATOC ayYIlovTag TV Tir TTou BéAeTe va

TOOTTOTION|OETE.

«  Omoladnmote oTlyur, maTAoTE yla va dlakorei n evepyn
Aermoupyia.

6.NMPOOEPMANZH

Av éxel TIpONYOUREVWE evepyoTTolnBel, LOAIG EeKvroeL N

Aertoupyia, n 0B6vn Seixvel T Aertoupyia mpobEépuavong.

MM ohokAnpwBei auth n Ao, EKmEUMETaL va NXNTIKO Crpa

Kat otnv 08évn epgavietal n évoeln 6T1 0 YOUPVOC EPTAOE

otnv emAeyuévn Beppokpaaia.

+ Avoite tnv népta.

+ TomoBetroTe TO PayNnTO GTO POUPVO.

« Kheiote Tnv mépta kai matrjote “DONE” (TEAOY) yia va
&ekvrioel To Priolo.

H tonoBétnon Tou gpayntol 0To GoUEVOo TPV OANOKANPWOE! N

TIPOBEPHAVON EVOEXETA VA EXEL QVETIBUUINTA AMOTENECIATA VIOl TO

TENKO payeipepa. To dvotyua TS TOPTAE KATA T Ao TTPoBEPUavVONG

Ba otapatroel T Aerroupyia. O xpdvoc payelpéuatog Sev mephauBavel

TN Acn TPOBEPLIAVONC.

Mmopeite va aMd&ete Tnv mpoemAoyn Tne pUBUIONG

TIPOBEPUAVONG VIO TIG AEITOUPYIEG LAYEIPEUATOC TIOU GAG

EMTPEMTOUV VA TO KAVETE XEIPOKIvNTA.

«  EmAé€re pia Aerroupyia mou oac emtpémnel va eMAEEETE TN
Aertoupyia mPoBEpuavong e N autopaTto TpdTo.

+ [MatAote 1o €Ikovidlo ) Y10l VOl EVEPYOTTOINOETE 1 Va
QTEVEPYOTIOINOETE TNV TIPoBEpavon.

©a 0pIOTEl WG TTPOETMAEYEV ETTIAOYN).

7.NAYZH MATEIPEMATOX

4.PYOMIZH KAGYXTEPHZHY QOPAY ENAP=HX

Mrmopeite va KaBuoTePOETE TO PayeipeUa TPV EEKIVAOETE [ia

OpIOUEVEC OUVTAYEC ayElpEUATOC 6™ Sense amartouv va
YUPIOETE 1 va avaKOTEPETE TO GaynTo Katd 1o Yrioiuo. Eva
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NXNTKS onpa Ba nxAoeL kat n 086vn eugaviCel Tnv evépyela mou

TIPEMEL VA YiVEL

+ Avoite Tnv mépro.

+  Kavte v evépyeta mou oag {nteitat and tnv 0Boévn,.

+  Kheiote tnv népta kat matrjote "TEAOL" yia va GUVEXIOETE TO
Yroiuo.

Mp1v TEAEIWOEL TO YOI, O POVPVOC UTTOPEL VA GO TIPOTPEPEL

va ENEYEETE TO ayNnTO Le Tov (1o TpdTIO.

‘Eva nynTikd onua Ba nxrioet kat n 086vn epgavilel tnv evépyela
TIOU TTPETTEL VA YIVEL

+  ENéy&re TO Qaynto.
«  Kheiote v mopta kat matrjote "TEAOL" yia va GuvexioeTe To
Yoo,

8. TEAOZ WHZIMATOX

EkméumeTat éva nxnTiko orjpa Kai otnv 086vn epgaviletain

évdeltn OT1 1o Hayeipepa OAOKANPWONKE.

Me oplopéve Aerroupyieg, agou TENEIWOEL TO PrOIUO, UMTOPELTE

va SWOETE 0TO TIATO 0aC EMMAéoV POSIOHA, VO TIAPATEIVETE

TO XPOVO HAYEIPEUATOC 1) Va armoBnKeVOETE TN AEIToupYia wg

Qyarnuévn.

« matioteto R yia amobrjkeuon ota ayannuéva.

«  EmAé&re"EmmAéov poSiopa” yia va EEKIVAOEL O TTEVTANETTOC
KUKAOC podiopatoc.

« MMatioteto & yianapdrtaocn Tou PnoipaTtoq.

9.ATANMHMENA

H Aertoupyia Ayamnuéva amoBnkevel Tic pUBHIoELC yia TNV

ayarnuévn cag ouvtayn.

O poVpvoC evToriCel AUTOATA TIC AEITOUPYIEC TTOU XONOILOTIOIETE

OUXVOTERA. META amd évav 0pIoHIEVO apiBuo Xprioewy, Ba oag {ntnBet

VOl TIPOOBEDETE TN ASIToUpYial 0Tal AyarnLiéva 0ac.

MNQX NA ANTOOHKEYZETE MIA AEITOYPTIA

MO Telelwoet N Aertoupyia, umopeite vamatiote to (P yia

va TNV anoBnkevoeTe ota ayannuéva. Auto Ba oag emrpéel va

TO XPNOIOTTOINOETE YPriyopa 0To UENOV dlatnpwvTag TIS idleg

pubioelc.

H 0086vn oag emtpémnel va anobnkevoeTe T

Aertoupyia, uMoSEIKVUOVTAC £WE KAl 4 WPEC GaynTou,

OUUITEPINABAVOUEVOU TOU TIPWIVOU, TOU YEUOTOC, TOU OVOK KOl

oL Oeimvou.

+ Matriote ta elkovidla yia va emAEEETe TOUNAXIOTOV éval.

+ MotAhote “SAVE AS FAVORITE” (ATATTHMENH) yia va
amoBnKeuTel n Asttoupyia.

AOOY ANOGHKEYTEI

MOANIC amoBnKEVOETE TIC AEITOUPYIEC OTA AYATTNEVA, N OPXIKN

006vn epgavilel Tic Aertoupyieg mou amoBnkevoaTe yia TV

TPEXOUOO WPA TNG NHEPAC,

M va epeavioeTe To pevoL ayannuévwy, matjote D : 01

Aerroupyieg Ba xwploTtoOv avd SIAPOPETIKES WPES PayNTOU Kal

Ba yivouv oplopéveC TPOTACEI,

+ MatAiote 1o €lKovidlo yeupdtwy yia va deite T oxeTikr AioTa.

MigCovTag KAl TO 0aC EMTPETEL VA OE(TE TO IGTOPIKO TWV TO
TIPOCPATWY AEITOURYILV TTOU XENOIUOToIronKav.

+ MetakivnBeite otnv gppaviCépevn Nota.
« MNatrjote T ouvtayn fj T Asitoupyia ou OéAeTe.
+  Mamjote“START” (ENAP=H) yia va evepyoroinOei To payeipepa.

AAANATH PYOMIZEQN

2tnv 086vn Ayarnuéva, UMOPELTe va TIPOCBEDETE JIa EIKOVA 1} TO

OVOLIQ TOU QYATTNEVOU TIPOKEIUEVOU VA TO EEOTOUIKEVCETE OTIC

TIPOTIMAOELG.

«  EmAé€re T Aermoupyia mou BéNeTe va aMGEeTE.

« matrjote “EDIT” (EMEZEPTAZIA).

«  EmAéETE TO XapaKTNPIOTIKO TTOU BéNETE val OANEEETE.

« Matote “NEXT” (ENOMENO): Ztnv 066vn epgpavifovtai ta
VEQ XAPAKTNPIOTIKA.

« Matote "ANOOHKEYZH" yia emBeBaiwon Twv aMaywv.

21NV 086vn ayamnpévwy Umopeite emiong va dlaypdyete

Aertoupyieg o €xete amoBbnKkeLoEL:

.« MNomoteto §P 01N OXeTIKN Aertoupyia.

«  MNatriote "KATAPTHZH".

Mmopeite emionc va aAA&EeTe TNV wpd Twv eRPaviiOpEVwV

VEUUATWV:

. Motote & .

- EmAé€te B “Preferences’ (MpotiprioeLq).

«  EmAé€re"Times and Dates” (Qpeg Kal NUEPOMNVIEC).

+ [Matrjote “Your Meal Times” (XpAvol yeupdtwy).

«  MetakivnOeite 0Tn NlOTa KOl TTATAOTE TN OXETIKN WPOL.

«  TaTAOTE TO OXETIKO YEUHA YIa VA TO AANAEETE.

KdBe ypovikr| miepiodog Lmopei val GUVSUACTEL IOVO e éva yeupal.

10. EPTAAEIA

Natiote @& yia va avoi€ete o pevou “Epyoleia” omotadrjmote
oTlyuN.

Autd 0 pevoU adg Sivel Tn Suvatdtnta kAvete SIAPOpPES
€MAOYEC Kall VAl AMAEETE TIC PUBITEIS 1 TIC TIPOTIUACELC VIO TO
TIPOIOV 1) TNV 086vn.

AI'IOMAPYZMENH ENEPTOMOIHZH

Mo va EVEPYOTTOINOETE TNV XPHoN TN Epapioync 6™ Sense Live
Whirlpool.

@XPONOAIAKOI'ITHZ

AuTi n Aertoupyia pmopei va evepyorolnei ite dtav

XPNOLUOTIOIEITE L0l AEITOUPYIO AYEIPEOTOC ELTE UOVO YIa VA

METPNOETE TO XPOVO.

A@ou &ekiviioel, 0 XpovoSiakamTng Ba kdvel T avtioTpogn

péTPNnon avedptnta Xwpis va mapepBaMetal otnv idlatn

Aermoupyia.

O xpovodiakomng Ba ouveyioel T Pétpnon otnv Katw Se€id

ywvia tng 086vnc.

O xpovodlakomTng Ba cuvey(oel T UéTpnon, N orola epgpaviCeTal oty

Avw SeCIA ywvia Tng 08ovng.

MNa va avaktioeTe 1 va aMAEETE TO XPOVOUETPO TG Koulivag:

. MatAote & .

. MNatote © .

Oa mapaydei éva nyntiko orjua kat Ba urodelyBei otnv 0B6vn

MONIC O XPOVOSIOKOTTTNG OAOKANPWOEL TNV QVTIOTPOPN UETPNON

TOU EMAEYHEVOU XPOVOU.

+  Natriote "MATAIQZH" yia Siaypagr] Tou XpOovoSIaKOTTTN f Jial
VEa xpoviKr SlApKela.

« MNatriote "PYOMIZTE NEO XPONOAIAKOMTH" yia va
puBuioeTe 10 ¥povodiakomtn Eavd.
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0]9)2
MNa va avayete A va oBACETE TO AAUITTAPA TOU GOUPVOU.

@ KAGAPH

Evepyormoiote tn Aertoupyia “KabBapry” yia Bértioto kabaploud

TWV ECWTEPIKWV ETTIPAVELWV.

YUVICTATAL VA PNV QVOIEETE TNV TTOETA KATA TN OIAPKEIQ TOU KUKAOQU

kaBaPIoOU YIa Va AMOQUYETE TNV AMWAELD ATHOU TToU Ba UmopoUce va

ETNPEACEL APVINTIKA TO TEAKO amoTéNEaUA KaBapIoLoU.

«  AgaipéoTe Ta ageooudp amod Tov GouPVo TPV
EVEPYOTIOINOETE TN A&lToupYia.

« 'Otav o goupvoc ivatl kpLog, pi€te 200 ml moéoIo veEpd oTNV
KATW EMPAVELQ TOU GOUPVOU.

« Matote"ENAP=H"yia va evepyorolnBei n Aerroupyia
kaBapiopov.

MONC eMAECETE TOV KUKAO, UMOPE(TE vVa KaBUOTEPHOETE TNV €vapén Tou

auTopaTou kaBapiouou. MNatrote "KASQYZTEPHIH" yia va puBpiceTe To

TEAOC TOU XPAVOU TIOU UTTOOEIKVUETAL 0T OXETIKK TIARAYQAPO.

@ AIZOHTHPAX

H xprjon Tou aloBntripa oag emrpénel petpdte TV

EOWTEPIKN BEPLOKPATIA TOU KPEATOG KATA TO YPCIUO WOTE

va e€ao@alilete OT1 @Tavel oTnv TéAela Beppokpaaia. H
Beppokpacia Tou poupvou dlagépel avdloya e Tn Aertoupyia
TIoU €xeTe EMAEEEL, ONNG TO Prioio TipoypappaTileTal mavTa va
TehelwVel LONIC emTevxOei n emAeypévn Bepokpaaia.
TomoBeTAOTE TO PaYNTO OTO POUPVO KAl CUVOEDTE TOV
alebntipa @ayntou otnv mpila. Alatnprote Tov alodntripa 6co
MaKpLd yivetal amod tnv nyn Bepudtnrac. Kheiote Ty mdpta Tou
poupVoU.

Natiote @ . Mropeite va emAEEeTe PETAED TNE XEIPOKIVTNG
Aerroupyiag (Bdoel ueBodou Ynoipatog) Kat TS Aerroupyiag

6™ Sense (avAloya e Tov TUTTO paynToU) av EMTPEMETAL
amatteital n xprion Tov alobntrpa.

MON Eekivrioel pia Asitoupyia, Ba Staypaget av agalpedei o
aioBntrpac. Na armocuvOEETe TAVTA Kall VOl APAIPE(TE TOV KaBeTrpa
and To PoVEVO GTav BYAlETE TO PaynTo.

XPHXH TOY AIZOHTHPA OATHTOY

TomoBeTAOTE TO PAYNTO OTO POUPVO Kall CUVEEDTE TO PIG
elodyovtag to otnv mpila mou undpyel otn Se€1d mMeupd Tou
Baldpou Tou poUpvou.

To kaAwd10 gival NUI-EKATTTO Kalt Urmopei va Slapop@wBei katd
TIC AVAYKEG 00G YIa val EloayBei 0 atoBnTrpag 0To eaynTo Ue
TOV TTIO AMOTEAEOUATIKO TPdTO. BeBaiwOeite 611 To kKaAwdio dev
OKOUMMAEL oTNV Avw avTioTaon Katd To Yroipo.

KPEAZ: Elcaydyete Tov aiobntripa @ayntou abia péoa oto
K&, amo@eUyoVTOG T KOKAAA 1) Ta TURaTa e Aimrog, Na
TIOUAEPIKA, El0AYAYETE TOV aloBNTHPA 0€ OO TOU TO UHKOC OTO
KEVTPO ToU 0TrB0UC, amo@eUYoVTaAC TIC KOINOTNTEC.

WAPI (0AOKANPO): TOMOBETACTE TN WUTN  OTO TTIO XOVTPO
TUAMQ, armo@eLYoVTaC Ta aykadia.

WHZIMO XTO ®OYPNO: Tomobetrote TN HOTN Babid péoa otn
(0N, SlapopewvovTag To KAAWSIO YIa Va EMITUXETE TN BEATIOTN
Ywvia Tou aieBntripa. Av XpnotJomnoleite Tov alontrpa étav
Pr\veTe UE TIC Aermoupyieg 6™ Sense, To Prjolpo Ba oTapaTroel
QUTOHATA OTAV N EMAEYUEVN OLVTAYH QTACEL OTNV I6AVIKA
BeppoKpacia 0To KEVTPO, XwpiC va XpeldleTal va pUBUIcETE TN
Beppokpacia Tou poupvou.

Meydho pwpi

@ 2IFAZH

MatroTe 1o €lkovidIo yia aiyaon 1 Katdpynon oiyaong SAwv Twv
IXWV KOl TWV CUVAYEPHWV.

KAEIAQMA AIAKOMTQON

To"KAeibwpa Slakomtwv” oag EMTPENEL VA KAEIOWOETE T
KOUTTIAl OTOV TTVAKA aPriC TOL WOTE VA NV TiatnBouv Tuxaia.
Mo va evePyoTTOINOETE TO KAEIdWAL:

. TMotrote 10 elkovidio @ .

M0l VOl aTTEVEPYOTTOINOETE TO KAEIdWAL:

+ [Mathote TV 006vn.

+  2UPETE MPOC TA TTAVW TO UAVULA TTOU EUgavileTal.

MEPIZXOTEPEX AEITOYPTIEX

MNa tnv emAoyn tng Asttoupyiag Sabbath kat tnv mpdofacn otn
Awayegipion oxvoc.

H \ertoupyia Sabbath diatnpei To poupvo Ge Asrtoupyia Pnaipatog
LEx oL va amevepyoroinBel. H Asitoupyia Sabbath ypnaipomolel tn
oupPBatikr Asiroupyia. OMot ot dAot KUKAOL Pnailiatog Kal kaBapiopou
elval amevepyomolnuévol. Aev Ba akouaTouv Hyot Kal ol eVOeicelC dev
uriodelkvuouy aayeg Bepuokpaciag. Otav n mdETA ToU GoUpVoU
avoitel fy kheloel, n Auyvia Tou povpvou dev avaBel 1) orivel kal Ta
oTolxela B¢puavonc dev Ba evepyomnoinBolv | Ba anevepyomnoinBolv
QUEOWG,

Mot va armevepyomolfoeTe TNy 6080 amd T Aeroupyia Sabbath, méote
TO A 1o BJ, 0T CUVEXEID KPATHOTE TIATNEVN TNy 086vN yia 3
OeUTEPONETTTAL

E MPOTIMHZEIX
la aANayr ToAMwv puBicewv Tou poupvou.

WIFI

la aAayr| puBpicswv fi SlapoPPwWaon evoc VEOU OIKIOKOU SIKTUOU.

NMAHPOOOPIEX

la amevepyomoinon Tou “Aettoupyia emidelng kataotipaTod,
EMAVAPOPA TOU TTPOIOVTOC Kall YIA TIEPAITEPW TTANPOPOPIEC OXETIKA
JIE TO TTPOIOV.

Whj;lﬁool 7



NMINAKAZ YHZIMATOXZ

. . PADIA KA
SYNTAFH AEITOYPMIA TPOGEPMANSH OEPMOKPASIA (°C)  AIAPKEIA (Aemta) i
2
=] Nat 170 30-50 i
E:ll:: pe (0N Tou ouoKwvel/appdta Nat 160 30-50 -\...2...;-
4 1
Nat 160 30-50 S
_ ] 3
MNiteg pe yépon (TotlKEIK, OTPOUVTEN, Na 160 - 200 30-8 [ —
unAGmiTa) Nat 160 - 200 35-90 e
=] Nat 150 20-40 N
Nat 140 30- 50 4
Mmiokdta / Kouloupdkia
Nau 140 30-50 4 !
Nat 135 40- 60 P
=] Nau 170 20-40 3
Nau 150 30- 50 4
Mikpd K€k / Magiv
Nat 150 30-50 4 !
Nau 150 40-60 SIPEI
= Nau 180 - 200 30-40 3
SousaKa Nau 180- 190 35-45 .
5 3 1
Nat 180 - 190 3/-45% 2 3
=] Nau 90 110- 150 3
Mapéyka Nau 90 130- 150 -\!Ti:u- !
Nau 90 140-160* '\%lf‘ '\%lﬁ -\_r]
=] Nau 190 - 250 15-50 2
MNitoa / Ywui / ®okdtola
Na 190 - 230 20- 50 ]
Nitoa (\emTh, XoVTpH, POKATOLA) Nau 220-240 25-50% 2 3 ]
=] Nau 250 10-15 =
Katepuyuévn nitoa Nau 250 10-20 ..;Ti.,—n.,- A 1 -
Nat 220 - 240 15-30 CO 3,
Na 180- 190 45-55 —
&Ao*:)‘igiﬁ;‘fifc) Nat 180 - 190 45-60 A L
5 3 1
Nat 180 - 190 45-70% 2 o
E Nat 190 - 200 20-30 3
Eggggggc/ AAMUPA KPAKEP PE GUANO Nal 180 - 190 20 - 40 4 1
Nat 180- 190 20-40% 2 3]
Aeeennn vl al/=lr | O “~ M q\
AZESOYAP Tyl yevikric AITOCUANEKTNG/Tai
z , / ' A Al VEVIKAC  ATTOOUANE ATIOGUNE ,
Syépa yorione PYNGIHaTog A Tapi YeVIKAG  ATTOCUNNEKTNG / TOOUNEKTNG e Y m——

endvw og oxapa

Xprnong enévw oe

OUPHATIVN OXdpa

Tayi ynoiuatog

500 ml vepod

Whjr/lﬁool



PAOIA KAI

ZYNTATH AEITOYPIFIA  NPOGEPMANZIH OEPMOKPAZIA (°C) AIAPKEIA (Aemtd) ESAPTHMATA

Aalavia/Ohav/Zupapikd oto @olpvo/ . ) 3

Kaverovia EI Nau 190 - 200 45-65 L j

Apvi/ Mooxapt / Bodvo / Xoipvo 1 kg Izl Nal 190 - 200 80-110 L 3 j

Wnto xolptvé pe kpouota 2 kg | — 170 110 - 150 L 2 j

Kotdémouho / kouvéA / mamia 1 kg Izl Nat 200-230 50-100 L 3 j

Fahomoua / Xrva 3 kg = Na 190 - 200 80 - 130 L2

Wapt oto polpvo / oe hadokoAa ) ) 3

(OEro, DAOKAIO0) = Na 180 - 200 40-60 L3

leplotd Aaxavika . ) 2

(vTopdteg, KoAokUBAKIa, peEAITCAVEC) Nat 180 -200 2060 AF=r

Opuyaviopévo Ywpi lfl — 3 (LYnAr) 3-6 _\_”5“_'.

O\éta Yaptol/ pumpildeg Ifl — 2 (peoaia) 20-30** _\_‘f"n_’_ 1 3 [

NAoukdvika / coufAdkia / maidakia / Ifl o 2- 3 (peoala- 15 - 30 ** 5 4

XAUTTOUPYKEP uPnAr) Avennn r hoonf

¥Ynt6 kotomouAo 1-1,3 kg — 2 (ueoala) 55-70*** _\_”2“_’_ 1 ! r

MmnoUTt apviolo / Kotol — 2 (ueoala) 60 - 90 *** L 3 j

WYntég matdreg — 2 (peoaia) 35 - 55 *** L 3 j

Nayavikd oykpatév — 3 (LYnAr) 10-25 L 3 j

Cookies (Mmokdta) @ Nat 135 50-70 > _\|_i_,'_ _\|_i_,’_ !

Mmokéta e
. g 5 4 3 1

Tapteg I: Nat 170 >0-70 AFr AR, AFs ARER
Tapteg

STPOYYUAEG TTiTOEG E@‘l Nat 210 40-60 _‘_”5|__._,._'_ _\_'fl|__._,._'_ _\_”2|__._,._’_ _\171_“_,_’_
[itoa

MARpeg yeupa: Tapta @poutwy (emimedo

5) / NaCavia (emimedo 3) / Kpéag Nau 190 40-120% -‘%,- _\%ﬁ L 1 J

(emimedo 1)

MARpeg yevpa: Tapta (Eminedo 5) / Yntd N

Aaxavikd (emimedo 4) / Aaldavia (emimedo @ Nat 190 40-120% _‘___5|____,__'_ 4 _\___2|____,__’_ !

2) / koppdtia kpéag (emimedo 1) Mevou

Aalavia Kat Kp£ag Nat 200 s0-100% 2 1

Kpéag kat matdteg Nat 200 45-100* _\%’_ L ! J

Wapt kat Aaxavikd Nal 180 30-50% _\_”i_m’_ L ! J

MepoTd KoppaTIa YnTd é — 200 80-120* L 3 j

Koppdtia kpéatog o _ * 3

(KOUVEAL, KOTOTTOUNO, aPVi) ‘ 200 °0-100 J

* EKTIHWMEVN XPOVIKH Sidpkela: Mmopeite va agaipeite 1o @ayntd and 1o eoupvo oE SIapoPETIKOUE XPOVOUG, aVANOYA [E TNV TIOOCWTTIKY TTEOTINGN.
** TuplOTE TO PAYNTO GTO PECO TOU GUVOAIKOU XPOVOU YNGIHATOG,
*** [uploTe To aynTéd ota SUO TPITA TOU CUVOAIKOU XPAVOU YNGiLaToC (av eival armapaitnTo).

TPOMOZ ANATNQZHZ TOY MINAKA WHXIMATOX
>ToV TTiVOKA OVAPEPETAL N KAAUTEPN AelToupyia, e€apTtripata kat eminedo
TIOU TIPETIEL VA XPNOIOTTIOINBOVV YIa TOUC SIAQOPETIKOUE TUTTOUC (paynTou.
H didpkeia Ppnoiuatog Eekiva amd Tn oTlyur| Tou TOmoBETETal TO @aynTo
OTO (POUPVO, XWPIC va TepINauBAveTal n mpoBépuavan (eav xpelaletal).
O1 BepUOKPATIEC Kal Ol XpOVOL HAYEIPEUATOC Elval KATA TTPOCEYYION Kal
eCapTwvTal amd TNV mocdTNTA TOU GAyNnToU Kal ToV TUTIO AEECOUAP TTOU

Xpnotornolovval.

XPNOILOTOOTE TIC XAUNAOTEPEG CUVIOTWEVES PUOUICELS yia va
EEKIVAOETE Kal €AV TO payNTO SeV LAYEIPEVETAL APKETA, TOTE PETAPE(TE O
uPNASTEPEC puBTELC.

XpNOIUOTTOIOTE Ta AEeC0LAP TIOU TTAPEKXOVTAL KAl KATA TTPOTILINON

OKOUPOXPWHEG LETAMIKES POPHES YAUKOU Kal TaPLd YEVIKAG XPrionG.
Mrmopeite emiong va XenoILOTTOICETE OKELN Kal agecoudp amd mmpEE 1
OTEQTITN, WOTOCO MEETIEL VA AABETE LUTTOPN OTI O XPOVOC LAYEIPEUATOC Ba
efval Ayo peyahltepocd.

Whj;lﬁool



6 MINAKAZ YHZIMATOXZ

................ Katnyopieqtpogipwy . : Eminedokaiagecovdp . Mosétnra . . MAnpogopiecpayeipéparos
X = Nalavia 500 -3000 yp*
5 © Dpéoka : 3 :
= 4o Kavelovia o i 500-3000yp*
N § > e e [ |DOETOIMAOTE CUPPWVA E TNV AYATINEVN OOG OUVTAYT.
'<¥T: = % : Aaldvia 500-3000vyp.  Pi€teTn meoaué)\ EMEVW Kal OKOPTHOTE TO TUPI yIa TENELD
o=&: K : pOSOKOKKIVIOUQ
= h . Kartey. ;
ag N 3 5 :
5% PoPiHa KaveAovia =N 500 - 3000 yp.
PooT pme ; 600 - 2000 yp* ‘ NaomaNoTe pe EAAONABO Kal TPIPTE pE ANATL KAl TITTEPL
" KapukeloTe e okdpdo kat Bdtava Katd mpoTiunorn. 3to
. . i3 ) + | TENOG TOU HAYEIPEUATOC QPr\OTE TO YIA TOUAAXIOTOV 15
] #nTo pooxapt — F— 600 - 2500 vp. {NETTTA TPV TO TepayioeTe
: BoSwvo - NaomaNoTe pe Aadt kat SevtpohiBavo. TpIPTe pe aNaTt Kat
] Mmpiloha 2-4cm HaAUPOTTITEPO. ATTAWOTE OUOIOUOPMA OTN OXAPA.
‘Tupiote To oTa 2/3 TOU XPOVOUL PNOIATOC
XQWTOUpVKEp L ]5 3cm ; aoTaNOTE pe NGNS Kal TRIPTE e ANATL KAl TITTEQL.
WYNT6 YooV 600 - 2500 vo* QPUKEVOTE e okOpSo Kal BéTava Katd mpoTipnaon. Xto
nro xotp Ye- TENOC TOU PAYEPEUATOC APHOTE TO YId TOUAAXIOTOV 15
Xolpwo Kool 500-2000 ypx  NEMTATIPW O TEHaX(OETE
3 . {ANElPTE e AaSIL KAl TTAOTIANOTE e QAATL TPV artd TO
: Xolpwod 5 : ’
: Xopwd 500- 2000 yp. : Haye(pepa.
‘TupioTe To GTa 2/3 TOU XPOVOU PNGIIATOG
Mréikov 250y An%lu')om OUOIOHOPPQ OTrl1 oxapa. ,
B e, | UPIOTE TO OTOL 3/4 TOU XPpOVOU YNOIUATOG
Wnto apvi 600 - 2500 yp*
: 4 e e : NMaomaAioTe pe ehaldhado Kal TPIPTE He aAGTL Kal TITTEQL
w Apvi Maidakia 500 - 2000 yp* i KapukevoTe pe okopdo kal Botava Katd mpoTtiunaon. 21o
< apviou T ITENOC TOU HAYEIPEUATOC APHOTE TO YIA TOUAAXIOTOV 15
N P : Hayelpép on y X
s . . P NETTTA TPV TO TEPAXIOETE
MmouTtt apviov 500-2000yp*
Wnto : w , . . . ) ,
KOTOTIOUNO : : 600-3000yp* : MaomahioTe pe Madt Kat KAPUKEVOTE KaTd MPOTinon. Toiyte
Fe10T6 PNTod : , : | e AAGTL KL TTITEPL BANTE TO 0TO OUPVO HE TNV TTAEUPA TOU
‘ ‘ - * L oTBouc mPo¢ Ta EMAvw
miardieyl . S .~ 600-3000yp*  0TiBouCTIPOC
. . ‘Naoma)iote e ML Kal KapUKEVOTE KaTd mpoT{pnon.
: Kotémouro Egrglr?;t)c;\ou 3 o i 600-3000vyp* i ATTAWOTE OLOIOHOPPA OTOV AUTTOCUANEKTN HE TNV TAEUPE
{ Tou H€pUaTog MPOG Ta KATW
DO\éto / ANelPTe e AadL Kal TAoTIANCTE e aAATI TPV amd TO
6TABOG 1-5cm  Hayeipepa.
..................... KOTOTOUAOY | oo TUPIOTE TO AL 2/3 TOU XOOVOU YOiHOTOG
WntA méma - 600 - 3000 yp*
FE}UGTT'] ynm 2 O 600 - 3000 yp.*  MaoTahiote e eEAalOAASO Kal TPIPTE e AAGTL KAl THTTEQL.
nama ‘=’ ’ KapukeVoTe pe okopdo Kal BOTava KaTtd mpoTiunon
 Yntymama  Koppdtia 3 e 600 - 3000 yo* |
; namag — Co
OETo / ‘NaomaNoTe pe EAAONABO Kal TPIPTE PE ANATL KAl TITEPL.
orlr]SOT:c S— R5F 1 4 - 1-5cm : Kapukevote pe okopdo kat fotava katd mpotiunon.
SO SO OU OO O RO OOPRUPUON: SOOROPRPRRORORROOE 1. fupioTe 10 o1a 2/3 T0U XPOvoY Ynoluatog .
[ Y ~ alr L ~ s TS q\
AZESOYAP Tyl yevikric AITOCUANEKTNG/Tai
- . ' { ) { 1< A ANE A AN .
Sydpa YORONC PNoIHaTOC 1) TOWi YEVIKAG  ATTOCUANEKTNG / (MOCUAEKTNG HE AoBNTHOaC

Xpnong emévw oe 500 ml vepod

OUPHATIVN OXdpa

enMdvw o€ oxApa Tay{ ynoiuatog

’ Whjr/lﬁool



................ Katnyopies tpogipwy .} Eminebokaiateovde Mooétnra . MAnpogopiespayeipépatos
WnA xAva 2 . 600- 3000 yp* .
lepioth Y 2 e 600 - 3000 yp* ' NaomahioTe He ENAIGAABO Kal TPIPTE He aNAT! Kal TITTEpL.
: Wi xnva I " IKapukeuote he okopdo kal Botava katd mpoTiunon
cynm Koppdtia 3 .
ﬁgi‘;g\?:m yahomouhag T 600-3000p. :
3 { NMaoTiaNoTe pe S kal KapUKEUOTE katd Tipotiunon. Tpiyte
l;(‘l DO\éto / 5 4 1-5em e g)\(’m Kal TTITEPL. BdATs TO OTO POVPVO E TNV MAEUPA TOU
é otibog Ao b OTHBOUC TIPOC TA EMAVW.
.......................................... e 1UPIOTE TO 0T 2/3 TOU XPOVOU YOHATOG
ANelPTE pe AL Kat TaoTIANOTE e aAdTLTTPLY Ao TO
3 ToufAakia _‘__.5___,_ ] 4 ; 1 oxapa payelpepa.
Mmata luploTe To oTa 1/2 TOU XPOVOUL PNOIHATOG
: KpEatog ) ATTAWOTE OUOIOLOPPA OTN OXAPA. TOUTHOTE TA AOUKAVIKA
\//\ch)JLr):tZ\I“Ka kat _‘“.5“_’_ ; 4 ; 1,5-4cm [LE €va TIPOUVL YA VA ATTOPUYETE VA avoiEouv.
.......................................................................................................... [UpioTe 10 010 2/3 T0U XPOVOL Ynofuatog .
pXe) Yol ileYd q__?___F ] 2 P~ 02-15kg*
Moupouva ,\3,_1 2 B~ 02-15kg*
MmakaAidpog 1 2 P~ 02-15kg*
. /\GdeKl %—\...3...1- Ezz:::’ T 012 - 1/5 kg * :
i ONOKANpO ) 3 5 . MaomaAioTe pe ehaldAado Kal TRIPTE e aNATL KaL TIITEPL
ynto Yapr  Toutovpa e — 02-15kg : KapukeuoTe pe okopdo kat Bdtava katd mpotiunon
E Képahog H3F] 2 P~ 02-15kg*
ONoKAnpoO 3 2 ) .
Lpdpl §=\ ...... vl M C&a\ 012 115 kg
Ydap1 oe
alatiopévn ; I 02-15kg*
..................................... Kpovota B
O\éto TOVOL ! 1 2 r 1-3cm
D\éto Co3 2 .
g 00)\0“00 EF\ ...... l M 1 3 cm
< i
> DNéto Elpia ,\3,_ 1 2 r 05-3cm
: Di\éto 3 9 :
E . . i 100-300yp.
: :I;S\T;q Kat pmmakaAidpou %" """ " boood e - MNoaomaNoTe pe EAAGAAB0 Kal TPIPTE pE QAT KAl TIITEQL.
UTPICONEC DNéTO Co3 P 50- 150 yp : Kapukevote pe okopdo kat fotava kata npotipnon
: AaBpaxt R ) : :
D\éto C3 2 )
omovpa e s 50- 150 yp.
ANa @INéTa F‘BF 1 2 ; 05-3cm
OéTa Paplov 1 2 ; 05-3cm
XTévia 4 £vac Siokoc KoAuq{Ts HE TPLpEVO Pwpi Kat KapukeVoTe e ANadL, okdpdo
o S Kal paidavo
WHTA Mo0&1a ykpatév 4 évac Siokoc
: OANAZZINA ' :
© STO TKPIA Fapidec ¢vac Slokoc  : MNaomahioTe pe ehatdhado kal TP{PTE pe ATl KAl TITEPL
: i KapukevoTe pe okopdo kat Bétava katé mpotiunon
Fapideg ¢vac Slokog :

11



endvw og oxapa

................ Katnyopieq Tpogipwy .} Eminedokaiateovdp Mosétyra . MAnpogopiespayeipépatos
Notérec 3 . 500-1500 vo. Koyte O€ KOULATAKIQ, KAPUKEVOTE HE m@, ANATL KAl
: — - HUpWAIKA TTPIV TO TOMOBETAOETE GTO YOUPVO
P Wna lepioTd C3 © 100-500yp.TO
Aaxavika Aaxaviké — : Kabéva : MaomahioTe pe eAaioAado Kat TPIPTE Pe AAGTL KAl THTTEQL.
: ¢ KapukevoTe pe okopdo kal fotava Katd mpoTiuno
AN\ Aayavika £ 500-1500 yp. P v P g potiknon
- Motarec 1 Siokoc ouTe O€ KOPOTAKIO, KAPUKEVOTE pE )\agSl, aAGTLKal
< i { LUPWOIKA TPV TO TOTTOOETNOETE GTO POUPVO
=z : : . , , . . .
= . 3 : ) i KOAOYTE pE TPIUUEVO Pwii Kal KAPUKEVOTE e AAdL, okOpdo
X Ntopdteg P i 1 Slokog Kl L0ibavé
< 3 : : 4 . . i
: . 3 : . i [POETOIACTE CULPWVA PE TNV AYATTNUEVN 0AG OUVTAYN.
: NAXANIKA Minepte [nFn : 1 ioxog : YkoprioTe 1o TUpP{ Yl TEAEIO POOOKOKKIVIOUA
: TKPATEN : :
: Mmpokolo 1 Siokoc :
: { [TOOETOILAOTE CUHPWVA LE TNV AYATTNHEVN 0AG CUVTAY.
Kouvoumidi 1 biokog PiETe Tn umecauéN emMavw Kal OKOPTTIOTE TO TUPI YIA TEAEIO
: : pOSOKOKKIVIOUQ
ANa 1 8loko¢ ‘
Mavteomndvi o v [TpOETOAOTE €va pelypa amd anaxo appdto kéik 500-900
3 ©500-1200yp* . P2" , , AP
Popua {yp. Pi€te 10 01O YyepaTo Kal h\adwpévo Tayi Pnoiuatog
o e e o
: @POUTWV OE 500-1200 yp.* XS 1Y Xprotoror G TEAXIOEVA T) KOHHEVC
3 ) 5oUa | PETEC PPEDKA PPOUTA. PIETE TO OTO YEUATO Kal AadwHEVO
; /:gsam POPH {Tai Ynoipatog
A@PATO KEIK ) . . . . . .
GOKOAGTAC OE 2 e 500- 1200 yp* HpogTOlUGOTe €va Helypa ano anaxo agpAato Kk 500-900
PoENa e - yp. Pi€te 10 010 yepato kat hadwpévo tapi pnoipatog
Mavteomavi o M [poeTOIAGOTE €va pelypa amo anaxo agpdto kelk 500-900
; 500-1200yp* PO , , oo
..................................... LT L p. Pi€Te T0 0T0 yepdto kat Aadwpévo Tayi ynoiuatog
{ EtoipdoTe pia uun pe 500 yp. aheupt, 200 yp. aAaTIoEVO
. i Boutupo, 200 yp. Caxapn, 2 avyd. KapukeloTe e
Cookies ; . . \ . ,
. 200-600yp i apwuatikd @EOUTWY. AQPHOTE TO VA KPUWOEL ATTAWOTE
(Mmokéta) : . . ] . .
i opolopop@a tn (VN Kal SWOTE TO OXAHA TTOU TIPOTIUATE.
: { AMAWOTE Ta UIMOKOTA 0€ £va S{oKo PNnoiuatog
Kpovaodv L3 , . :
< :
< (opéaKa) N évag Slokog :
E Kpouaoav C3 £vac Siokoc An%g’)om ouo@popq)q oTo dioko Ynoiuatoc. AproTe To va
g (kateuypéva) \# KPUWOEL TIpWV TO 0epPipeTe
é Z0un yla oou 3 évag diokog
: : Avakatéte Ta aompddia 2 avywy, 80 yp. (dxapn kat 100 yp.
" Mukd Kat Mapéyka £ 3 10-30 Yp- 10 ong&npouevn Kapu§a. MNpocBéote Qavma Kal stgAlopa ,
; . — Kabéva S apuydalou. Txnuatiote 20-24 koppdtia oe A\adwpévo Tadl
! YEUIOTEG : : :
E i Ynoipatog
: TIiTEG ;
: i EtopdioTe pia Quun pe 500 yp. aAelpl, 200 yp. ahatiopévo
T4 i Boutupo, 200 yp. Caxapn, 2 auvyd. KapukeloTe pe
apta o€ i3 : . . ] . G
6pua e 400-1600yp. : APWHATIKA pPOUTWV. AQrOTE TO VA KPUWOEL ATAWCTE
@ i opolopopea tn CupN Kat SUTAWOTE TNV. TepioTe pe
 Hapuerada kat PrioTte
- Etopdorte eva peiypa and urAo og kKUBoUC, Koukouvdapla,
FTPOUVTER 400-1600yp. Gvel)\o Kal uoox'ompuéol. BaAte Aiyo IBouwpo ogéva
: oKkeVOoG, maoTaAoTe pe Caxapn Kat YioTe yia 10-15 Aemta.
{ TUNETE TO 0e QKN KAl SIMADOTE TO EEWTEPIKO KOUUAT
: Ka\owte 0WTEPIKA £va MATO pe (UUN Kai TTaoTIONOTE TO
MNita pe 500 - 2000 { KATW PEPOG HE YiXOUAQ YwHIOL yla va armoppo@rioouy TO
@pouTa ve- XUHO amo ta opouTa. [eploTe PE KOPPEVA PPEOKA GPOoUTA
B ... oot tnesedetre e ceee st enbecssbeesnineneseenseed SYOKOTEHEVO LE COXOON KALKAVER || | | e
Arnan o alr I ~ s e~ q\
AZESOYAP Tyl yevikric AITOCUANEKTNG/Tai
- SyGea xoronC pnoipotog i tTapi yevikng  ATOCUNNEKTNG/  AITOCUANEKTNG LE AlBnThpac

Xpnong emévw oe 500 ml vepod

OUPHATIVN OXdpa

Tayi ynoiuatog
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................ Katnyopie Tpogipwy .} Eminedokaiateovde Mooétnra . MAnpogopiepayeipépatos
lepioTe éva mato mitag yia 8-10 pepideg pe Tn Cuun Kat
I~ ANHUPO KEIK qéﬁ, 800-1200yp. :TPUMNOTE WE éva Tipouvl. lepiote TN OUN cLUYWVA UE TNV
e e QYOTIHEV OUVTAYA TG |
I MPOETOIAOTE €va PElyHa e KOPEVA AAXAVIKA.
g MaomaAioTe pe Aadt kal YrioTe o€ éva Tapi yia 15-20 Aemté.
< TTPOUVTEN AAXAVIKWV 2 500-1500yp. : AQrOTE TO va KPUWOEL MpocBéaTe ppEoko Tupl Kal
= KAPUKEVOTE Le aNdTL, Baroapiko USI kal pmayapikd. TuAiETe
LTIttt e vevevesae e onsessssens et saese s s s sa st sssnsssanns st nsannsbessnssansenansensnsesd 10.OC CORT] KOU OMAGIOTE To £EWTEQIKO KOMUATL | .
: : MpoeToIpAoTe TN CUHN CUUPWVA HE TNV aYaTNHEVN OAG
YwudKia 3 e 60 - 1SQ yp;eTo ouvtayn yia INel0lel¥] prgl. anuoﬂom'wwuama mpw
— : KaBéva | POUOKWOEL XPpNOIHOTOIAOTE TNV €I8IKA AelToupyia
e @OUOKWHATOGTOY QOPVOY
Yool pEcaiou eyEBouc 3 e 200 - SQO yg. TO ETO[pQOT; ™ Quun OUH@WVa HE TN OLVTAYN 00 KAl
S o Ao B kaBéva® | TomoBetiote Tv oe évatagiynoluatog
i i MpoeTolpdoTe T (VN CUUPWVA E TNV AYATTNHEVN OAG
. , 2 © 400-600yp.T0 | cuvtayn yia ehappey Ywul. Mptv armod To povcKwHA
_ KapBéh odvtourtq o @bppa -, F—~ KaBéva * : oxnuatiote éva doxelo CUUNG. XPNOIHOTOINGTE TNV EIOIKA
= e MEITOUPYIA QOUOKOUATOG TOU QOUPVOY
= 700 - 2000 yp* , . ,
T . ETOWMAOTE TN {OUN OUPQWVA PE TN CLVTAYH 0OG KAL
500 - 2000 yp.* TOMoBETAOTE TNV O€ éva Tayi Pnoilatog
Mmaykétec 3 e 200 - 3QO yg. TO ouvtayn yia eAappU LPUJHL XN UOTIOTE/LJ)U)UGKMG mpw
— ; KaBéva | POVOKWOEL XpnolpomoloTe Tnv eldIKn Aeltoupyia
e POUOKDPATOCTOU QOUVOY
Ei6ik6 poopl 2 e o ETOIUOOT§ ™ QOun OUMPWVA e TN oLvTayr 0ag Kal
e e e T et TOMORETAOTE TNV OE EVa TAYTYNOTOTOG
. 2 OTPOYYUAO MpoetolpdoTte TN QUUN yia miitoa pe 150 ml vepo, 15 yp.
T O e o 2 10KOG pEOKIG aYIE, 200225 yp, GAEUpL, AGS1 Kl QM.
DOUCKWOTE TO XPNOIHOTTOIWVTAG TNV EIOIKH AElTOUPYia TOU
L P OTPOYYUAO @oUpVoL. AMA\WOTe TN COUN O éva EANAPPWE ANadwuEVo Tapi
Xovtpn mitoa — - 8ioKoc PNoipaToc. MpooBEaTe UMKE TG TOHATEC, HOTGAPEN Kal
Capmoév
ﬁ ....................................................................................................................................................................................................................
- 2
= ~
4 1 s
L A — : : S 5 { 1 ®
E Karepuypévn niftoa . 1-40mpdosc | A(pglpsms amod TN CUOKeUAG(a. ATAWOTE OPOIOHOPPA OTN
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KAOAPIZMOZ KAI 2YNTHPHZH

BePaiwOeite 0TI N CUOKEUN €XEl
KPUWOEL TIPLV TIDOXWPICETE OE
cuvtipnon 1 Kabapiouo.

Mnv xpnoipomoleite
atpokafaploTéc.

Mnv xpnoipomnolgite peTalNika
G@POUYYapPAKLa, AElavVTIKA
OUPMATAKIA i} AElaVTIKA/
SlaPfpwtikad kabapioTikd, Kabw¢
MmopeEi va KataoTpéPouv TIG

QopdTte MPOOTATEVTIKA YAVTIA.

H ouokevun npénel va amocuvdeOei
amod TNV mapoxn pEVHATOG TIPLV
amnoé onmoladnmote epyacia
ouvtAPnoNnG.

EMPAVEIEG TNG OUOKEVUNAG.

EZQTEPIKEZ ENIOANEIEX

« KaBapiote TI¢ em@dveleg pue éva vypod mavi and
MIKPOIVEG.

Eav undpyouv moAAéG akaBapoieg, mpooBéote oTo
VEPO AiYEC OTAYOVEC ATTOPPUTTAVTIKOU E OUOETEPO
pH. ZkoumioTe ye éva oteyvo mavi.

«  Mnv xpnotuoroleite StafpwTikd i amoeoTikd
amoppumavTikd. Edv kdmolo and autd ta nmpoidévta
€p0Oel katd AdBo¢ o€ AP UE TIC EMIPAVELEC TNG
OUOKEUNG, KaBapioTe TO apéow PE €va Lypo Tavi
ME Hikpoivec.

EXQTEPIKEX ENIOANEIEX

«  Metd ano kdbe xprion, aprioTe TO0 YOUPVO
Va KPUWOEL Kal PETA KaBapioTte Tov, Katd
TPOTiPNON evw gival akdpa (€0TOC, yia va
AQAIPECETE TA UTTOAEIPATA 1) TOUG AeKEDEC amo

Ta TPOPLUa. [Na va oTeyvwoel TUXOV uypaacia mou
OnuiovpynBnke Adyw Ynaoipatog ayntou e
VYPNAR TTEPLEKTIKOTNTA OE VEPO, APOTE TO POoUPVO
VA KPUWOEL EVTEAWC KAl 0TN CUVEXELD KaBapioTe
TOV M€ €va LPAoHA 1 Eéva oouyydapl.

« KaBapilete o KpUOTAAO TNG MOPTAC UE EIOIKO
VYPO ATTOPPUTTAVTIKO.

« Ta va dleukoAUveTte Tov KaBAPIoUS TOU POUPVoU,
umopéeite va Byalete Tnv mopTa.

A=EXOYAP

AQAOTE TA VA POUAIACOUV O€ VEPO |UE ATTOPPUTTAVTIKO
META TN XPron. XpnOoIMoTmolAoTe YAVTIA @OUpPVOU

Yl TO XEIPIOMO TOUG, €AV gival akoun (eotd. Ta
UTTOAEIPMATA PaynTWV urmopolV va agalpebolv
€UKOAA pe KATAAANAN BoupToa 1 OPOLYYAPAKIL.

AOAIPEZH KAI ENNANATOMNOGETHXZH MNOPTAX

1. NMa va apalpéoete TNV MOPTA, AVoilTe EVTEAWC KAl
KateBdoTte Ta dyklotpa éwg 6Tou @Tdoouv o€ Béon
amac@AAiionc.

2. KAgiote TV mépTa 600 TTEPIOCOTEPO UTTOPEITE.
Midote KAAd TNV MOPTA Kal Pe Ta SVO XEPLa — NV
NV Kpatdte amd tn XePoAafn.

ATIAA a@alp€oTe TNV TTOPTA EVW TNV KAEIVETE
TPABWVTAG TTPOG TA EMAVW TAUTOXPOVA WG OTOU
Byel amd tnv €86pa TNC. AKOUPTTAOTE TNV MOPTA OTN
pia mAgvpd, MAVw O€ JIa LAAAKE ETTIPAVELQ.

EnavatomnoBeToTE TNV MOPTA HUETAKIVWVTAC TNV
TTPOG TNV MAEUPA TOU poUpvou, evBuypapuilovtag
TouC YavTt{oug TwV HeVTECESWVY PE TIC €5PEC TOUC Kal
ao@alifovtag Tnv emavw mMAeupd otV £6pa Tou KABE
MEVTECE.

3. XapunAWOoTE TNV MOPTA KAl OTN CUVEXELD AVOIETE
TNV eVTEAWG. XAUNAWOTE TA AYKIOTPA OTNV APXIKA
Tou¢ Béon: BeBaiwOeite 611 Ta KaTEBACATE EVTEAWG
KATW.

r

Aokriote eha@pld mieon yia va PePaiwbeite 6TI TA
ayklotpa Bpiokovtal otn ocwotr Béon.

| o

4. AokipydoTe va KAeioete TNV mopta Kal BeBatwBeite
OTL eival eVOUYPAUUIOHEVN PE TOV TTIVAKA EAEYXOU.
Ala@opeTIKd, emavaldPete Ta mapamdvw Pripnata:
Av dev Aertoupyei Kavovikd pumopei va mpokAnBei
{nuid otnv nopta.
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ANTIKATAXTAXH AAMNTHPA

«  AmoouvO£0TE TO OUPVO Ao TNV NAEKTPLKNA
Tpopodoaoia.

«  A@alpéote Ta pagla.

« Xpnotipomotjote éva katoafidi yia va BydAete To
KAAUUMa TNG Adumac.

+ AVTIKATOOTAOTE TOV AQUTTAPA.

« TomoBetriote {avd To KAAUUUA TOU AQUTITAPA, EVW
To méCeTe 0TABEPA PEXPL VA aoc@alioel otn Béon
ToU.

« TomoBetriote avd ta pdola.
« Juvbéote Eavd TO OUPVO OTNV NAEKTPIKN
Tpo@odoaoia.

WIFI ZYXNEZ EPQTHZEIX

> nueiwon: Na XpnOIUOTTOLEITE UOVO AAUTTTHPES AAOYOVOU
20-40 W/230 ~ V turou G9, T300°C. O Aapmtripag mou
XPNOIUOTIOIEITAl OTN CUOKEUN €lval e161KA OXeSIA0UEVOC YIa
OIKIOKEG OUOKEVEC Kal BeV elval KATAMNAOG YIA TO YEVIKO
QWTIoPO Sdwuatiou péoa oTo oriTl (Kavoviopog EK apib.
244/2009). Mropeite va mpopunBeVTE(Te TOUG AAUTTTHPES amd
10 Kévtpo TexvikNG Yoot pIENnG.

Mn ¥e1pICE0TE TOUC AAUTTTAPES LE YULVA XEPLa KAaBwE Ta
QTMOTUTIWHATA UITOPEL VA TOUG KATAOTREPOLV. Mnv
XONOILOTTOINOETE TO POUPVO TTPIV TOTTODETHOETE Eavd TO
KQTAKL TOU AQUTTrpa.

MNota mpwtokoANa WiFi umootnpilovrtay;

O eykateotnuévoc mpooapuoyéag vmmootnpilet WiFi
b/g/n yia Eupwnaikég Xwpeg.

Moleg puBpicelg mpémel va yivouv 0To AOYIGHULIKO TOU
SpopoloyntA (router);

AmartouvTal ol TapaKATwW pubuiosic Spopoloynth:
2,4 GHz evepyomoinuévn, WiFi b/g/n, DHCP kat NAT
EVEPYO.

MNoia ékdoon WPS unootnpiletat;

WPS 2,0 rj vedtepn. EAéy&Te TNV TEKUNpiwon Tou
Spouoioynth.

Yndpxouv dlagpopég avapesa otn Xpron evog
smartphone (n tablet) pe Android i i0S?

Mmopeite va XpnOIUOTIOINOETE OTTOLO AEITOUPYIKO
emBupeite, dev undpyel Stagpopd.

Mmopw va XpnoIHomolow Tnv Texvoloyia 3G
tethering (mpooPacn oto diadikTuo péow KIvnToU N
AAANG ouoKeUnC) avTi yia Spopoloynth;

Nai, aA\d ot unnpeoieg cloud €xouv oxedlaoTei yla
HOVIUA OUVOEDEUEVEC OUOKEVEC.

Nwg umopw va eAéyéw €dv n cuvdeon oto Aladiktuo
TOU OTITIOU MOV AEITOUPYEI Kal n acVppatn Aettoupyia
gival evepyomolnuévn;

Mmopeite va avalntioete 1o SikTud 0ag otnV £€uTvn
OUOKEUN 00¢. ATTEVEPYOTIOINOTE OTTOIAOATIOTE AAAN
ouvdeon dedouévwy Tptv SOKIPAOETE.

Nwc¢ umopw va eAéy&w av n CUCKEUNA gival
ouvdeSeévn 0TO OLKIAKO acUppato SikTvo;
Metafeite otn SlapudpPwaon Tou Spopoloyntr oag
(BA. eyxelpidio tou Spopohoyntny) Kat eEAEyETe av n
O1evBuvon MAC Tn¢g ouokeuC mapatiBetal otn oelida
acVpUATWY CUVOESEUEVWV CUCKEVWV.

MoV pmopw va Bpw tn dievBuvon MAC TnG GUGKEVAG;
Natiote & petd matote B WiFi 4 kotdéte
OUOKEUN 00¢: YITAPXEL UIa ETIKETA TTOU OEiXVEL TN
61evBuvon SAID kat MAC. H MAC address cuviotatatl

amé évav ouvéuaoud aplOuwy Kal YPappaTwy
EekvwvTag pe “88:e7"

Nw¢ pmopw va eAéy§w av n acvppatn Aettoupyia Tng
OUOKEUNG €ival evepyomoinuévn;

XpnoipomnolnoTte TNV £é€unvn CUOKEUN 0A¢ KAl TNV
epapuoyn 6™ Sense Live yia va eAéy€ete av to diktuo
TNC CUOKEUNC €ival opato Kal cuvOeSEUEVO UE TO
cloud.

Ymndpxet KAtL mou epumodifel To oA va PTAcEl 0Tn
ouoKeunR?

BeBalwbOeite 6TI 0l CUOKEVEC TTOU €XETE CUVOEDEL

Oev xpnotpomololv 6Ao 1o diabéaipo evpog {wvnc.
BeBawwbeite 6T1 o1 cuokevég pe Suvatotnta WiFi dev
unepPaivouv Tov péyloto aplBud mou emtpénetal anod
Tov SpopoloynTh.

Moco pakpld mpémel va givat o dpopoloyntig ané 1o
@oupvo;

Kavovikd to orjpa WiFi eivat apketd 1oxupo yia va
KAAOYEL pepIkA SwudTia, aAAd auTo e€apTtdtal O€
peydAo Babud amod 1o UAIKO amd To omoio gival
KOTOOKEVAOUEVOL Ol Toixol. Mmopeite va eAéyEete TNV
1oV TOU OAUATOG TOTTOBETWVTAG TNV £EUTTVN CUOKEUN
oag SimAa oTn CUOKEUN.

T umopw va Kavw £4v n acVppatn cuvdeon pou dev
PTAVEL OTN CUOKEUN;

Mmopeite va XpNOIUOTIOIOETE CUYKEKPLUEVEG
OUOKEUVEG Yla va emekTeiveTe TNV KAAuyn WiFi oto
omniti oag, 6nw¢ onueia mpoéoPfaong, avapetaddTeg
WiFi kal YéQupPEeC LETAPOPAC NAEKTPLKAG EVEPYELAG
(bev mapéxovTal Pe TN CUOKELN).

MNw¢ pmopw va Bpw Tov KWSIKO MpocBaong yia To
acvppato SikTuo pov;

EAéyEte TNV TEKUNpiwon Tou SpopoAoynTth. ZuvnBwg
UTTAPXEL €va aUTOKOAANTO oToV SpopoAoynTr TTou
ep@avilel TIc MANpo@opieg mou XpeldleoTe yia

va @TdoeTte 0Tn 0eAida pUBUIONG TNC CUOKEUNC
XPNOILOTIOIWVTAG Pia CUVOESEUEVN OUOKEUN.
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T umopw va Kavw av o SpopoAoynTAG pov
xpnotpomolei o kavaAt WiFi tng yeitovidg;

PuBuiote Tov §popoloyntr mMpokelpévou va
XPNOIMOTIOIAOEL TO OLKIaKS KavaAlt WiFi.

Ti UMOP®W Va KAVW av epgaviletal atnv 086vn 10 =
il av o @ovpvoc Sev umopei va Snuiovpynoel otabepn
oUvdEaN e TOV OIKIOKO SpopoloynTh;

H cuokeun umopei va €xel ouvoeBei pe emtuyia

otov dpopoloyntr, aAld Oev eival o B€on va €xel
npocofaon oto Aladiktuo. MNa va cuvoéoeTe Tn
ouokeun oT1o Aladiktuo, Ba mpémel va eAEYEETE TIC
puBuiocelc Tou dpopoloynTr ri/Kal Tou Yopéa.
PuBuioeic dpoporoyntr: NAT mpémel va eival on, TO TEIXOC
npocotaciag kat To DHCP mpénet va eival katdAAnAa
Slapopewuéva. YootneileTal KpUITTOYPAPnon KwdIKoU
npooPaonc WEP, WPAWPA2. Tia va dokipdoeTe SIApOPETIKN
KQUTTTOYPAPNON, AVATEELTE OTO gy XEIPIdlo Tou SpouoloynTH.
PuBuioeic popéa: Eav o mapoxog umnpeciv SIAdIKTUOU EXEl
KaBopioel Tov aplBud Twv dieuBuvoewv MAC TTou Umopoly va
ouvdeBolv oTo AladIKTUO, UTTOPE( va NV UIMOPE(TE va
OUVOEDETE TN ouoKeLn oag oo cloud. H dievBuvon MAC uiag
OUOKEUNG €ival TO Hovadikd avayvwploTiKO TNG. PwTroTe Tov
TIAPOXO LTTNPECIWV AlAOIKTUOU YIa TO TIWG VA OUVOECETE
AANEC CUOKEUEC EKTOC TWV UTIOAOYIOTWY 01O AladiKTuO.

N pumopw va eAéyéw av petadidovtal dedopéva;
A@oU puBuioete 10 iKTUO, ATTEVEPYOTIOINGOTE TN
OUOKEUN, TTEPIPEVETE 20 SeUTEPONETTA KA, OTN
OULVEXELD, avaPTe TO poupvo: EAEyETe OTI N epappoyn
eu@avilel Tnv katdotaon tou Ul (MepiBailov Xprotn)
NG OLOKEUNC. EMAEETE évav KUKAO | KAVTE pia AAAN
emAoYn yla va eAéyEETE TNV KATAOTACH TNG OTNV
gpapuoyn.

Oplopévec pubuioeic xpeialovTal ePIKA SEUTEPOAETITA YIa VA
EUPAVIOTOUV OTNV EQAPUOYN.

MNw¢ pmopw va aAAa&w 1o Aoyaptacpuo Whirlpool aAha
va S1aTtNPriow TIG CUCKEVEC MOV OUVOESENEVEG;
Mmopeite va dnuioupyrioeTe évav véo Aoyaplacuo,
AaAAG va BuPAOTE va KATAPYHROETE TIC CUOKEVEC 0AC
amoé Tov maAtd oag Aoyaplacuo mpiv TIG UETAKIVAOETE
OTOV VEO 00G AOYapLacuo.

AAN\aa Tov SpopoloynTh KOV - TL IPEMEL va KAVW;
Mmopeite €ite va dlatnpnoete Ti¢ idleg pubuioelg
(6vopa Siktuou Kal KwdIko Mpdofaong) eite va
SlaypayeTe TIC MponyoUUEVEC puBbuioelc amd
OUOKEUN Kal va pocapudoeTe avd Ti¢ pubuioelc.
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ANTIMETQIIZH MPOBAHMATQN

NpoBAnpa ;

O @oupvoc bev
AEITOUpPYEL.

>tnv 06o6vn

eugpavicetal
TO ypdAupa “F”

évav aptbuo n éva

yeappa.

To oiklakoé pevpa
SlaKoTTETAL.

H Aettoupyia Sev :
O TpomOC AelToupyiag
enidel&nc Ppioketal ot
e&ENEN.

Aettoupyia emideénc.

-0 dpoporoyntric WiFi givat
| OTIEVEPYOTIOINHEVOG. '
01 puBuioelg Tou

- SpopoloynTr éxouv
OANGEEL

EeKkivael.
H Aeitoupyia Sev
eivat 61006éo1un otn

MOavn artia

i Noon

;AIGKOTII"] PELUATOC.
. Amoouvdean amo Tnv
TTAPOXI| PEVHATOG.

BeBaiwBeite 6T1 0 poLPVOC TpoPodoTeital e peva

“Kal 0Tl eival owoTtd ouvdedeuévog otnv mpia. ZBnote
‘Kal avayte avda To oUpvo yla va SIamOoTWOETE €AV N
BAAPN mapapével.

akoAouBoUpevo amd %B)\an poupvou.

EmkowvwvnoTte pe o minoiéotepo Kévtpo EEumnpétnong
‘MeAatwv Kal ava@éPeTe ToV aplOuod petd to ypduua “F”
Matote & , matfiote "Info” kal 0Tn cuvéxela
-emAé€Te “Factory Reset” (Emavag@opd epyootaciakwyv

- pubuioewv). O\ec ol amoBnkeupéveg puBUioELg
Saypagovtal.

%Aaveaopévn puBuIon
‘loxvoc.

‘BeBaiwBeite 6T1 TO 0IKIAKO SIKTLO €XEL IOV TOUAAXIOTOV
mavw and 3 kW. Ala@opeTikd, auérnoTte tTnv 1oxL ota 13
Ampere. [0 va To aAN&&eTe, matnoTe & , eMAEETE
"MeploodTtepeg Aeltoupyieg” Kal petd emAE€Te “Alayeipion
-1oxVo¢"

Nathote &, mathote @ “Info” kat peta emAégTe
“Nertoupyia emidel€ng kataotuatog” yia é§obo.

EAéyEte av o Spoporoyntrc WiFi cuvdéetal oto
- Stadiktvo.
‘ENéy&te av eival kaAA n 1oxV¢ tou onpatog WiFi kovtd

Ol a0UpHaTEC OUVSEDEIC SV OTN OUOKEUR.
. QTAVOUV OTN CUCKEUN. - AOKIUAOTE va EMAVEKKIVAOETE TOV Spopoloynth.
O poUpvoc dev pmmopeiva  Avatpé€te otnv evotnta “WIFI YXNEZ EPQTHIEIS”.

‘Snuioupynoet otabepn  Av éxouv al\Géel ol puBIcEIC TOU acUPUATOU SIKTUOU
.0UvdeoN UE TO OIKIAKO '

To eikovibio =
eugavietal otnv
006vn.

Aev umootnpiletal n
ouvdeoipodTNTA.

H oBo6vn agpnic dev
AEITOUPYEL KAVOVIKA.

- SikTvo.
‘Aev unootnpiletal n
-ouvdeoipdtnTa.

-oag, ouvdebeite pe To Siktuo: Matote & , matote
WIFi” kat petda emAé€te “Xuvdeon oto Siktuo”

| 3TN XWwpea 6ag
 Sev emTpémeTal n
__amopakpuopevn Aettoupyia.

Mpwv amd tnv ayopdq, e)\ey&z—:av OTI’] Xwpa oagq
EMITPETIETAL N ATTOPOKPUGUEVN AEITOUPYIA NAEKTPOVIKWV

OUOKEUWV.

Mapatetapevn xprion.
200TNMA UTTEPPOPTWEVO.

 Kpatiote matnuévo 1o [O] yia touldyiotov 4
- deutepOAenTa. AvAPTE TO YOLPVO Yia va beite av 1o
- TTPOBANPA TAPAUEVEL

Mmnopeite va Bpeite MOAITIKEG, TUMIKN TEKUNPIWGON KAt MPpOcOeTeEC MAnpOo@opieg MPoidvTOoG:

Xpnrion Tou kwdikou QR 0T CUOKELH 0OG
Tnv 1otooelida pag docs.whirlpool.eu

EVOANOKTIKE, PUTTOPEITE Va EMKOIVWVNOETE HE TNV YIINnpeosia e§umnpétnong mehatwv (BA. tnA\epwvikéd aplOuo
o710 BiBAapdki eyyunong). Otav emikolvwveite Pe To Kévtpo e€umnpétnong meAatwy, ava@épate Toug KwSIKoUg Tou

avaypd@ovTal 0TV £TIKETA AVaYVWPLIoNG TTPOIOVTOG.
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400011687553




Vdsdrloi kézikonyv

KOSZONJUK, HOGY A WHIRLPOOL TERMEKET
VALASZTOTTA
Zz= ) Teljes kor( szolgaltatasaink eléréséhez, kérjiik, regisztralja

termékét honlapunkon: www.whirlpool.eu/register

A TOVABBI INFORMACIOK
ELERESEHEZ OLVASSA BE A
KESZULEKEN TALALHATO QR-
KODOT

iﬂf A késziilék hasznalata el6tt olvassa el figyelmesen a

Biztonsagi Gitmutatot.

TERMEKLEIRAS

1. Kezel6panel

2. Ventilator és kor alaku fiitéelem
(nem lathato)

3. Polcvezet6 sinek
(a szintek a stté elején vannak
feltntetve)

Ajto

Felsé fatbelem/grill
Vilagitas

Az ételszonda helye
Azonosité lemez
(ne tavolitsa el)

9. Also fltéelem

(nem lathato)

© N vk

e O ,
1 2 3 4 6 7
1. BE /KI 3. KEDVENCEK 6. TAVVEZERLES

A siit6 be- és kikapcsolasa.

2. KEZDOKEPERNYO
Gyors hozzéaférés a fémeniihoz.

Megnyitja a leggyakrabban
hasznalt funkciok listajat.

4. KIJELZO

5. ESZKOZOK

Itt szdmtalan opciod kozl
valaszthat, és médosithatja a stit6é
beallitasait.

A 6™ Sense Live Whirlpool
alkalmazas hasznalatanak
engedélyezése.

7. MEGSE

A siité minden funkciojat leallitja,
kivéve az 6rat, az id6zit6t és a
gombzarat.
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TARTOZEKOK

CSEPPFELFOGO TALCA

SUTORACS

Etelek sttésére vagy edények,
sUtéformak és egyéb héalld
tartozékok alatamasztasara

Hasznalhato sttétepsiként
hus, hal, zoldségek, focaccia
stb. készitéséhez, vagy a
sUtéracs ald helyezve a
sttéskor lecsopogd szaft
OsszegyUjtésére.

KIHUZHATO TARTOSINEK *

—

A tartozékok behelyezését és
kivételét seqiti.

SUTEMENYES TEPSI

Barmilyen kenyér vagy
sitemény jellegU étel
sUtésére, hus, papirban sult
hal stb. készitésére.

ETELSZONDA

\

B

Az ételek
maghdmérsékletének készités
kozbeni pontos mérésére
szolgdl. Négy
érzékel6pontjdnak és a merev
tdmasztéknak koszonhetéen
hasznalhaté husokhoz,
halakhoz, de akar kenyérhez,
tortakhoz és stiteményekhez
is.

* Kizarolag bizonyos tipusok esetén
A tartozékok széma és tipusa a megvasarolt modellté! fligg.

A készilékhez ingyenesen nem jard egyéb tartozékok a vevészolgalatnal kiilon megvasarolhatok.

A SUTORACS ES EGYEB TARTOZEKOK
BEHELYEZESE

Tegye be a sutéracsot vizszintesen a polcvezet6 sinek
mentén, és ligyeljen rd, hogy a racs felfelé hajlé vége
valéban felfelé alljon.

Mas tartozékokat, mint példdul a cseppfelfogo talcat
és a sutdtepsit is vizszintesen kell behelyezni a
sutbbe, a sttéracsokhoz hasonlé modon.

A POLCVEZETO SINEK ELTAVOLITASA ES

VISSZAHELYEZESE

« A polcvezetd sinek eltdvolitdsdhoz emelje
fel a sineket, majd 6vatosan huzza ki az alsé
részt a helyébdl: A polcvezetd sinek ekkor mar
eltavolithatok.

+ A polcvezetd sinek visszahelyezéséhez el8szor
illessze azokat vissza a felsé illesztésekbe. Felfelé
tartva csusztassa 6ket a stitétérbe, majd engedje le
Oket az als¢ illesztésben [évé helyzetiikbe.

A KIHUZHATO TARTOSINEK FELSZERELESE
(HA VANNAK)

Tavolitsa el a polcvezetd sineket a stitébdl,

és tavolitsa el a véd6é muianyagot a kihtizhaté
tartésinekroél.

Rogzitse a tartdsin felsé kapcsat a polcvezetd sinhez,
majd csusztassa végig annak mentén ttkozésig.
Engedje le a helyére a masik kapcsot. A polcvezetd
sin rogzitéséhez erbételjesen nyomja neki a kapocs
aljat a polcvezetd sinnek. Gy6z6djon meg arrél, hogy
a tartésinek szabadon tudnak mozogni. Ismételje
meg ezeket a |épéseket az azonos szinten [évé masik
polcvezetd sinnel is.

———

Megjegyzés: A kihizhato tartdsinek barmely szintre
felszerelhetdk.
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SUTESI FUNKCIOK

&D KEZI FUNKCIOK

GYORS ELOMELEGITES

A sut6 gyors el6melegitése.

HAGYOMANYOS (ALSO ES FELSO SUTES)
Tetsz6leges étel egyetlen szinten torténd sitése.
GRILLFUTOTEST

Steak, kebab és kolbaszok grillezése, rakott
zoldségek sttése és kenyérpiritas. Hus sutésekor
javasoljuk a cseppfelfogé télca hasznalatat a
kicsop0gd huslé és szaft 6sszegyljtéséhez:
Helyezze a talcat a stitéracs alatt 1évé barmelyik
szintre, és dntson bele 500 ml vizet.

TURBO GRILL

Nagy egybesiilt husok siitése (baranycomb,
marhahus, csirke). Javasoljuk a cseppfelfogé

talca hasznalatat a kicsopdg6 huslé és szaft
0sszegyUjtéséhez: Helyezze a talcat a sttéracs
alatt [évé barmelyik szintre, és 6ntson bele 500 ml
vizet.

HOLEGBEFUVAS

Ugyanazt az elkészitési hémérsékletet igényld, de
kiilonbozd ételek tobb (legfeljebb harom) szinten
torténd egyideju sutése. Ezzel a funkcidéval ugy

készithet el kiilonb6z6 ételeket egyszerre, hogy
azok nem veszik at egymas illatat.

COOK 4 FUNKCIOK

Ez akkor hasznos, ha egyszerre négy szinten olyan
kiilonbo6z6 ételeket siit, amelyek azonos héfokon
készilnek. Lehet vele kekszeket, tortakat, kerek
pizzat (akar fagyasztottan) siitni, vagy akar egy
teljes menit elkésziteni egyszerre. Kbvesse a
sutési tablazat javaslatait a legjobb eredmény
elérése érdekében.

LEGKEVERESES SUTES

Hus vagy toltott tortdk stitéséhez egyszerre csak
egy szinten.

SPECIALIS FUNKCIOK

» KIOLVASZTAS

Az ételek gyorsabb kiolvasztasa. Helyezze
az ételt a kozépso szintre. Hagyja az ételt
a csomagolasaban, hogy ne szaradjon ki a
kilseje.

» MELEGEN TARTAS
A frissen elkészilt ételek melegen és
ropogodsan tartasa.

» KELESZTES
Sés vagy édes tésztak optimalis mértéku
kelesztése. A kelesztés sikere érdekében ne

aktivalja ezt a funkcioét, ha az el6z8 stitési
ciklus miatt a stité még mindig forré.

» KENYELEM

Hdtében tarolt vagy szobahémérsékletd,
félkész ételek (keksz, siteménymix,

muffin, tésztaételek és péksitemények)
elkészitéséhez. A funkcié minden ételt gyorsan
és kiméletesen készit el. Hasznalhaté korabban
elkészitett fott ételek Ujramelegitésére is. A
sutét nem sziikséges elémelegiteni. Kbvesse a
termékek csomagoldsan taldlhaté utasitasokat.

» MAXI COOKING (MAXI SUTES)

Nagyobb darab husok sttése egyben (2,5 kg
felett). Stités kozben ajanlatos forgatni a hust,
hogy mindkét oldala egyenletesen tudjon
pirulni. Erdemes a hust idénként meglocsolni,
nehogy kiszaradjon.

» ECO HOLEGBEFUVAS

Toltott siiltek és husfilék egy szinten

torténd sitéséhez. A kiméletes, szakaszos
hélégbefuvas megakadalyozza az étel

tulzott mértékd kiszaradasat. Az ECO funkcié
hasznalatakor a ldmpa kikapcsolva marad a
sutés ideje alatt. Az ECO ciklus haszndlatdhoz
és igy az energiafogyasztas optimalizadlasahoz
a sttéajtét nem szabad kinyitni addig, amig az
étel el nem készult.

« FAGYASZTOTT TESZTA

Ez a funkcié automatikusan kivalasztja a legjobb
sutési hémérsékletet és modot a gyorsfagyasztott

«re7

nem szikséges elémelegiteni.

th

6 6" SENSE

Ez a funkcié barmilyen tipusu étel automatikus
sttéséhez valé. A funkcié megfeleld hasznédlatahoz
kovesse a vonatkozo sutési tablazat utasitasait.

A slitét nem sziikséges elémelegiteni.
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AZ ERINTOKEPERNYOS KIJELZO HASZNALATA

Bongészés a meniiben vagy a listakban:
Egyszerlen huzza végig az ujjat a kijelzén az
értékek vagy meniielemek mozgatasahoz.
Kivalasztas vagy mentés:

@/ Erintse meg a kijelz6t a kivant érték vagy
menuelem kivalasztasahoz.

ELSO HASZNALAT

Visszalépés az el6z6 képernyére:

Erintse meg a(z) € ikont.

A beallitasok mentéséhez vagy a kdvetkez6
képernyére lépéshez:

Erintse meg a,BEALLITAS” vagy a ,KOVETKEZO”
gombot.

A legels6 hasznalatkor meg kell adni a termék

alapbeallitasait.

Ezeket a bedllitdsokat késébb barmikor megvaltoztathatja, ha a
& gombot megnyomva belép a ,Tools” (Eszkdzok) mendibe.

1. ANYELV KIVALASZTASA

A készUlék elsé bekapcsoldsakor be kell allitani a kivant

nyelvet és a pontos id6t.

« Huzza végig az ujjat a kijelzén, és vélassza ki a kivant
nyelvet a listabdl.

. Erintse meg a kivant nyelv nevét.

A gombot megérintve visszaléphet az el6z8 képernydre.

2. A WIFI BEALLITASA

A készilék 6™ Sense Live funkcidja segitségével

tavolrdl is iranyithatja a siit6t egy okoseszkozrdl.

A sutd tavvezérléséhez el6szor el kell végeznie a

tavvezérlés bedllitasat. Ez a mivelet elengedhetetlen

a készlilék regisztracidjahoz és otthoni halézatra valoé

csatlakoztatasahoz.

- Erintse meg a,BEALLITAS MOST” gombot a kapcsolat
beallitdsahoz.

Ha a ,UGRAS" gombot valasztja, a kapcsolatot bedllithatja egy

késébbi idépontban.

A KAPCSOLAT BEALLITASA

Ehhez a funkcidhoz a kovetkezbkre lesz sziiksége:

Okostelefon vagy tablet és az internetre csatlakoztatott

vezeték nélkuli router. Egy okoseszkdz segitségével

ellendrizze, hogy a késziilék kozelében kelléen erés-e az

otthoni vezeték nélkuli halézati jel.

Minimalis rendszerkdvetelmények.

Okoseszkdz: Android, 1280x720 (vagy nagyobb) feloontasu

képernydvel vagy iOS.

Az App Store-ban ellendrizheti, hogy az alkalmazas kompatibilis-e

az Android vagy i0S verzidjaval.

Vezeték nélkUli router: 24 GHz WIFI b/g/n.

1. A 6™ Sense Live alkalmazas letoltése

Az elsé 1épés a sutd csatlakoztatasahoz az alkalmazas

letSltése az okoseszkdzre. A 6™ Sense Live alkalmazas

végigvezeti Ont a kapcsolat bedllitasanak itt felsorolt

[épésein. A 6™ Sense Live alkalmazast letoltheti az iTunes

Store-bdl vagy a Google Play Store-bdl is.

2. Fidk létrehozasa

Ha még nem tette meg, most létre kell hoznia egy

sajat fiokot. Ennek segitségével hdldzatba rendezheti

késziilékeit, és tavolrdl felligyelheti és vezérelheti azokat.

3. Regisztralja késziilékét

Kovesse az alkalmazas utasitasait a késziilék

késziilék Smart Appliance IDentifier (SAID) kédjara. Ezt az
egyedi azonositd kddot a termék azonositd tablajan talalja.
4. Csatlakozas a WIFI-hal6zathoz

Kovesse a beallitasi folyamat (,scan-to-connect”) lépéseit.
Az alkalmazas végigvezeti Ont a késziilék otthoni vezeték
nélkuli halézathoz valé csatlakoztatasanak Iépésein.

Ha az On routere tdmogatja a WPS 2.0 (vagy ujabb)
rendszert, valassza a,KEZI" opciét, majd érintse meg a
WPS bedllitds” gombot: Nyomja meg a vezeték nélkiili
routeren a WPS gombot a két késziilék kdzotti kapcsolat
létrehozasahoz.

Ha sziikséges, a terméket manualisan is csatlakoztathatja a
LSearch for a network” (Halézat keresése) opciéval.

Az SAID-kdd az okoseszkdz és a készUlék szinkronizélasdhoz
szUkséges.

Megjelenik a WIFI-modulhoz tartozd MAGcim.

A csatlakoztatast csak akkor kell Ujra elvégezni, ha On
megvaltoztatja a router bedllitasait (pl. halézat neve, jelszé
vagy adatszolgaltato).

3.DATUM ES IDO BEALLITASA

A siit6 otthoni haldzatra valo csatlakoztatasakor az id6t és
a datumot a rendszer automatikusan beallitja. Ellenkezé
esetben ezeket manudlisan kell beéllitani.

. Erintse meg a vonatkozé szamjegyeket, és allitsa be a
pontos id6t.

« Erintse meg a,BEALLITAS” gombot a mentéshez.
Az id6 bedllitasa utan be kell allitani a datumot.

- Erintse meg a megfeleld szamokat a datum
beallitasahoz.

- Erintse meg a,BEALLITAS” gombot a mentéshez.

Hosszabb dramkimaradas utan ismét be kell allitani az id6t
és a datumot.

4. AZ ENERGIAFOGYASZTAS BEALLITASA

A sit6é ugy van beprogramozva, hogy annyi elektromos

aramot fogyasszon, amennyi kompatibilis a 3 kW-nal (16

amper) nagyobb besorolasu lakossagi aramhalézattal: Ha az

On halézata ennél alacsonyabb teljesitménydi, a késziiléken

ezt az értéket 13 amperre kell csékkentenie.

. Erintse meg a jobb oldali értéket a teljesitmény
kivalasztasahoz.

. Erintse meg az,0KAY” gombot az alapbeallitas
mentéséhez.
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5. A SUTO FELMELEGITESE

Az Uj suitd a gyartasbdl visszamaradt szagot bocsathat ki:
ez teljesen normalis.

Ezért miel6tt a stit6t étel készitésére hasznalnd, azt
javasoljuk, hogy melegitse fel Giresen a lehetséges szagok
eltavolitasa érdekében.

NAPI HASZNALAT

Tavolitson el minden véddékartont vagy atlatszo filmréteget
a suitérol, és tavolitson el minden tartozékot a belsejébdl.
Melegitse a stitét 200 °C-on nagyjabol egy 6ran keresztuil.
A készUlék elsé haszndlatat kovetéen érdemes kiszelléztetni a
helyiséget.

1. A FUNKCIO KIVALASZTASA

+ Asté kikapcsolasahoz nyomja meg a gombot,
vagy érintse meg a kijelzét barhol.
A kijelzén vélaszthat a Kézi és a 6™ Sense funkciok kozil.

. Erintse meg a kivant funkciét. Ekkor megjelenik a
funkcidhoz tartozé mendi.

« Mozgassa a listat fel-le, és ismerkedjen meg az elérhetd
opciokkal.
- Erintse meg a kivant opciét a kivalasztashoz.

2. KEZI FUNKCIOK BEALLITASA

A kivant funkcio kivalasztasa utdn megvaltoztathatja a
funkcié bedllitasait. A kijelzén lathatok a médosithatd
beallitasok.

HOMERSEKLET / GRILLFOKOZAT
- Léptessen végig a javasolt értékeken, és valassza ki az
Onnek legmegfelelébbet.

Ha a funkcié engedélyezi, a *l gombot megérintve
elindithatja az elémelegitést.

IDOTARTAM

Ha a stitést manualisan kivanja vezérelni, nem kell sitési

idétartamot megadnia. Idézitett izemmddban viszont a

sitd a bedllitott id6tartamig mikadik. A stitési idé végén a

sités automatikusan leall.

. Azid6tartam beallitdsahoz érintse meg a,Allitsa be a
sttési id6ét” gombot.

« A medfeleld szamokat megérintve allitsa be a kivant
sttési id6t.

.« A KOVETKEZO” gombot megérintve mentse el a
beallitast.

Ha egy eldre bedllitott stitési idétartamot tordlni szeretne, hogy

manuadlisan fejezze be a sitést, érintse meg az idétartam értéket,

majd a ,STOP” gombot.

3. A 6" SENSE FUNKCIOK BEALLITASA

A 6" Sense funkciok segitségével szamtalan olyan ételt

elkészithet, amelyek a listaban is szerepelnek. A legtdbb

sttési beallitast a készllék automatikusan elvégzi a legjobb

sttési eredmény elérése érdekében.

«+ Valasszon egy receptet a listabadl.

A funkciokat ételkategoridkra bontva taldlja a 6™ SENSE

FLELMISZERLISTA” meniiben (lasd vonatkozo téblazat), illetve a

receptek sajatossagai alapjan csoportositva a ,LIFESTYLE”

menUben.

+ Afunkcié kivalasztasa utdn csupan az elkészitendé
étel jellemzéit kell megadnia (mennyiség, suly stb.) a
tokéletes eredmény eléréséhez.

Bizonyos 6™ Sense funkcidkhoz ételszondat kell hasznalni. A funkcié

kivdlasztdsa elétt csatlakoztassa a szondét. A legjobb eredmény

elérése érdekében kdvesse a vonatkozd részben taldlhato

javaslatokat.

« Kovesse a kijelz6n megjelend utasitasokat a stitési
folyamat soran.

4. INDITASI IDO KESLELTETESENEK BEALLITASA

A slitést elhalaszthatja a funkcié inditasa el6tt: A funkci6 az

On altal elére beallitott idépontban kapcsol be.

- Erintse meg a,KESLELTETES” gombot a kivant inditasi idé
megadasahoz.

« Akivant késleltetés bedllitasa utan érintse meg a
,KESLELTETETT INDITAS” gombot a véarakozasi idé
inditasahoz.

+ Helyezze az ételt a stit6be, és csukja be az ajtot: A készilék
kiszamitja a szlikséges varakozasi id6t, majd a megfeleld
idépontban automatikusan elinditja a funkciot.

Ha a sUtéshez késleltetett inditast allit be, az elémelegitést ki kell

kapcsolni: A siitd a sziikséges hémeérsékletet fokozatosan éri e,

tehdt a sUtési idék kissé hosszabbak lesznek a sttési tablazatban

megadott idétartamoknal.

+  Afunkcié azonnali inditdsahoz és a késleltetés
kikapcsolasahoz érintse mega ® gombot.

5. A FUNKCIO INDITASA

. Abedllitasok elvégzése utan érintse meg a,INDITAS”
gombot a funkcié inditasahoz.

Ha a suté forrd, és a funkcidnak egy adott maximum

hémérsékletre van sziiksége, a kijelzén értesités jelenik meg.

Akivant értéket megérintve, sutés kdzben barmikor modosithatja a

bedllitott értékeket.

« Az éppen futd funkcié barmikor ledllithato az
gombbal.

6. ELOMELEGITES

Ha eléz6leg aktivalta, a funkcio inditasa utan a kijelzén
nyomon kovethetd az elémelegités allapota.

/////

kijelz6 kiirja, hogy a sutd elérte a sziikséges hémérsékletet.

+ Nyissa ki az ajtot.

+ Helyezze be az ételt.

. Csukja be az ajtét, és érintse meg a,KESZ” gombot a
stités megkezdéséhez.

sutési eredmeény elmaradhat a varttol. Az ajto kinyitasakor az
elémelegités ledll/szlinetel. A sttési idébe nem szamit bele az
elémelegitési szakasz.

Az el6melegitési opcidra vonatkozo alapértelmezett
beallitas modosithaté azoknal a siitési funkcidknal, ahol
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lehetséges a manualis beallitas.

« Valasszon olyan funkciét, amelynél manualisan
kivalaszthato az elémelegitési funkcio.

. Erintse meg az ikont off az elémelegités be- vagy
kikapcsolasahoz.

Ekkor ez lesz az alapértelmezett beallitas.

7.A SUTES SZUNETELTETESE

Egyes 6™ Sense funkcidknal sziikség lehet az étel

megforditasara stités kdzben. Hangjelzés hallatszik, és a

kijelz6n lathaté a végrehajtandd muvelet.

« Nyissa ki az ajtot.

« Kovesse a kijelz6n megjelend utasitast.

. Csukja be az ajtét, majd érintse meg a,KESZ” gombot a
sutés folytatadsdhoz.

A suités befejezése el6tt a stité ugyanigy felkérheti arra, hogy
ellendrizze az étel dllapotat.

Hangjelzés hallatszik, és a kijelzén lathato a végrehajtandd
muvelet.

+ Ellendrizze az ételt.
. Csukja be az ajt6t, majd érintse meg a,KESZ” gombot a
sutés folytatadsdhoz.

8. A SUTES VEGE

Hangjelzés hallatszik, és a kijelz6 jelzi, hogy a stités

befejez6dott.

Bizonyos funkciok esetében, miutan a stités befejez6dott, az

ételt meg is lehet piritani a stitési idé meghosszabbitasaval,

vagy el lehet menteni a funkciét a kedvencek kozé.

- A QR gombot megérintve a funkciot elmentheti a
kedvencek kozé.

Az, Extra barnitas” opciét vélasztva elindul egy befejezé, 5
perces piritasi ciklus.

. Erintsemega (® gombot asiités
meghosszabbitasahoz.

- Erintse meg az élelmiszerek ikont a vonatkozo listak
megjelenitéséhez.

A ® ikont megérintve megjelenitheti a legutdbb hasznalt

funkciok listajat is.

+ Léptessen végig a listaban.

. Erintse meg a kivant receptet vagy funkciot.

. Erintse meg a,INDITAS” gombot a siités megkezdéséhez.

BEALLITASOK MODOSITASA

A Kedvencek képernydn akar képet is hozzaadhat, vagy
elnevezheti kedvenc receptjeit a személyre szabottabb
felhasznal6i élmény érdekében.

« Valassza ki a mddositani kivant funkciét.
«  Erintse meg az,SZERKESZTES” gombot.
« Valassza ki a médositani kivant tulajdonsagot.

. Erintse meg a,KOVETKEZO” gombot: A kijelzén
megjelennek az Uj tulajdonsagok.

. Erintse meg a,MENTES” gombot a valtozasok
mentéséhez.

A Kedvencek képernydn a korabban elmentett funkcidkat ki
is torolheti:

- Erintse meg az adott funkcidhoz tartozd @ jelet.
. Erintse meg a,TAVOLITSA EL” gombot.

Médosithatja azt is, hogy milyen napszakban jelenjenek

meg az egyes receptek:

- Nyomjamega & gombot.

. Vélasszaa [3 ,Preferenciak” opciot.

« Vdlassza a,lddk és datumok” opciét.

. Erintse meg a, Etkezési id6” gombot.

« Valassza ki a listabdl a vonatkozo idét.

. Erintse meg azt az ételt, amelynek siitési id6pontjat erre
kivanja modositani.

Minden idéponthoz csak egy ételt lehet hozzarendelni.

10. ESZKOZOK

9.KEDVENCEK

A Kedvencek funkciéval elmentheti kedvenc receptjei
beallitasait.

A stité automatikusan felismeri a leggyakrabban hasznalt
funkciokat. Ha egy funkciét gyakran hasznal, a készilék felajanlja,
hogy mentse a funkciét a kedvencek kozé.

FUNKCIO MENTESE

Amikor egy funkcié befejezédik,a P gombbal elmentheti
azt a kedvencek kézé. igy a jévében gyorsabban hozzaférhet
ugyanezekhez a bedllitdsokhoz.

A kijelzén elmentheti a funkciot akdr 4 kedvenc étkezési
idéponthoz (reggeli,ebéd, nassolnivalé, vacsora).

- Valasszon legaldbb egyet ezek kozll, a megfelel6 ikont
megérintve.

. Erintse meg a,KEDVENC” gombot a funkcié mentéséhez.

MENTES UTAN

Miutan elmentett néhany funkciot a kedvencek kozé,

a féképernyd megjeleniti ezeket az adott napszakhoz
elmentett funkcidkat.

A kedvencek menii megnyitasahoz nyomja meg a Q0
ikont: A készuilék a funkcidkat napszak szerint csoportositja,
és néhany javaslattal szolgal.

Nyomja meg a & gombot a,Eszkdzok” menii
megnyitasahoz.

Ebben a meniiben szamtalan opcié koztl valaszthat,
beallitdsokat modosithat, vagy személyre szabhatja a
késziilék vagy a kijelz6 miikodését.

TAVOLI ENGEDELYEZES

A 6™ Sense Live Whirlpool alkalmazas hasznalatanak
engedélyezése.

@ KONYHAI IDOZITO

Ez a funkcié egy suitési funkcié kézben vagy 6nalléan,
idémérésre is hasznalhato.

Inditas utan az idézité a funkciét nem befolyasolva, attol
fliggetlendl szamol tovabb.

Az id6zit6 a kijelzd jobb felsd sarkaban folytatja a
visszaszamlalast.

Az idézité folytatja a visszaszamlalast, amely a képernyd jobb felsé
sarkdban lathato.

A konyhai id6zit6 ledllitasa vagy atallitasa:
- Nyomja meg a & gombot.
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. Erintsemega(z) © ikont.

Amikor az id6zitén bedllitott idétartam letelik, hangjelzés
lesz hallhato, és a kijelz6 is jelzi.

. Erintse meg a,ELUTASITAS” gombot az idézité
ledllitdsahoz vagy Uj id6zités bedllitasahoz.
«  Erintse meg a,ALLITSON BE UJ IDOZITOT” gombot az
id6zit6 ujboli bedllitasahoz.
VILAGITAS
A suitévilagitas bekapcsoldsa vagy kapcsolasa.

@ ONTISZTITAS

A belsé felliletek optimalis tisztitasahoz hasznalja az

,Ontisztitas” funkciot.

Atisztitasi ciklus ideje alatt lehetéleg ne nyissa ki a sUté ajtajat, mert

ekkor vizg&z tavozhat, ami hatranyosan befolyasolja a végs®

tisztftasi eredményt.

« Afunkcié bekapcsolasa el6tt ki kell venni a stitébél a
tartozékokat.

+ Haasutd lehilt, 6ntsén 200 ml ivovizet a sitd aljara.
. Erintse meg a,START” gombot a tisztitas inditasahoz.

A ciklus inditasa utan még be lehet dllitani egy késleltetést, igy az
automata tisztitas késébb fog elindulni. Erintse meg a
KESLELTETES" gombot, és allitson be eqgy befejezési idépontot a
vonatkozd bekezdés utasitasai szerint.

@ SZONDA

A szonda a hus maghdmérsékletének készités kozbeni
mérésére szolgal az optimalis hémérséklet eléréséhez. A
sitd hémérséklete a kivalasztott funkcidnak megfeleléen
eltérd lehet, de a stitési folyamat a megadott hémérséklet
elérésekor mindig befejezédik.

Helyezze az ételt a stitGbe, és csatlakoztassa a szondat

az aljzathoz. A szondat tartsa a lehet6 legtavolabb a
héforrastol. Csukja be a siité ajtajat.

Erintse meg a(z) @ ikont. Valaszthat a manualis (siitési
modszer szerint) és a 6™ Sense (élelmiszertipus szerint)
funkciok kozott, ha a szonda hasznalata engedélyezett vagy
szukséges.

Ha egy sutési funkcid kdzben kihuzza az ételszondat, a funkcio ledll.
Miel6tt kiveszi a stitdbdl az ételt, elészor mindig hizza ki a szondat
a csatlakozdbdl, és vegye ki az ételbdl.

AZ ETELSZONDA HASZNALATA

Helyezze be az ételt a siit6be, majd csatlakoztassa a
csatlakozédugét a siitd sutéterének jobb oldalan Iévé
aljzatba.

A kabel kozepesen merev és sziikség esetén hajlithaté
annak érdekében, hogy a szondat a leghatékonyabb médon
helyezze az ételbe. Gy6z8djon meg arrdl, hogy a sités soran
a kabel nem ér a felsé flitéelemhez.

HUS: Szurja az ételszondat a husba, de lehetéleg ne a
csontok és a zsiros részek kdzelébe. Szarnyasok esetében
hosszanti iranyban szurja a szondat a mellhus kdzepébe, de
kerilje el az Ureges részeket.

HAL (egész): Helyezze a szonda hegyét a hus legvastagabb
részébe, és kerulje ki a csontokat.

SUTES: Szlrja a szonda hegyét mélyen a tésztaba, Ugy
alakitva a kabelt, hogy a szonda optimalis szogben legyen.

Ha a szondat a 6™ Sense funkcidkkal egyiitt hasznalja, a
stités automatikusan befejezédik, amint az étel eléri az
idealis maghémérsékletet, anélkuil, hogy be kellene dllitania
a sité hémérsékletét.

Nagy kenyér

e NEMITAS

Erintse meg az ikont a siit6é 6sszes hangjanak és riasztasanak
elnémitasahoz vagy a némitas feloldasahoz.

KEZELOSZERVEK ZAROLASA

A, Kezelbszervek zarolasa” lezarja az érintéképernydt, igy azt
nem lehet véletlentl megnyomni.

A gombzar aktivalasahoz:

« FErintsemega @ ikont.

A gombzar feloldasahoz:

« Erintse meg a kijelzét.

+ Huzzafelfelé a megjelend lizenetet.

TOVABBI UZEMMODOK

A Sabbath Gizemmadd kivalasztasa és az Energiagazdalkodas

meni elérése.

Amig a Sabbath Gzemmad aktiy, a sttd sttési lzemmaddban van.

A Sabbath Uzemmaéd hagyomanyos funkciot hasznal. Minden

egyéb stési és tisztitasi ciklus ki van kapcsolva. Nincs hangjelzés, és

a kijelz6 nem mutatja a hdmérséklet valtozasait. Amikor a sUté

ajtajat kinyitja vagy becsukja, a stté vildgitasa nem kapcsol be vagy

ki, és a fltéelemek sem fognak azonnal be- vagy kikapcsolni.

A Sabbath Uzernmdd kikapcsoldsahoz nyomja meg a vagy az
gombot, majd tartsa lenyomva a kijelzét 3 masodpercig.

E PREFERENCIAK
A stité szamtalan beallitdsanak mddositasa.

WIFI

Bedllitdsok médositasa vagy Uj otthoni halézat konfiguralasa.

INFO

A ,Demo lizemmad tarolasa” kikapcsoldsa, a termék
visszaallitasa és a készlilékkel kapcsolatos tovabbi informaciok
megjelenitése.
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FOZESI TABLAZAT

Whjr/lﬁool

. . .o HOMERSEKLET . POLC ES
RECEPT FUNKCIO  ELOMELEGITES Q) IDOTARTAM (perc) TARTOZEKOK
=] Igen 170 30-50 i
Kelt stitemények / Piskota Igen 160 30-50 -\...i—...,-
) ] 3
Toltott pitek Igen 160 - 200 30-85 L3
(sajttorta, rétes, almas pite) Igen 160 - 200 35.90 -\...4|——.—'..,- ‘%F
Izl lgen 150 20-40 - 3 -
Igen 140 30-50 4
Aprosiitemények / Keksz
Igen 140 30-50 4 1
Igen 135 40-60 PR
=] Igen 170 20-40 3
Igen 150 30-50 4
Kisebb torta / Muffin
Igen 150 30-50 4 1
Igen 150 40-60 MIPDVEEU
= Igen 180 - 200 30-40 3
Képviseléfank Igen 180-190 35-45 — !
Igen 180-190 35-45% e e o
=] Igen 90 110- 150 3
Habcsok igen 90 130-150 A ]
=] Igen 190-250 15-50 2
Pizza / kenyér / focaccia
Igen 190 - 230 20-50 N
Pizza (vékony, vastag, focaccia) Igen 220 - 240 25-50% -u%u- -u%u- !
=] Igen 250 10-15 3
Fagyasztott pizza lgen 250 10-20 _\_'fl|__._,._’_ !
Igen 220 - 240 15-30 C3 03,
3
igen 180-190 45- 55 =
S6s pite B N 4 1
(zoldséges pite, quiche) Igen 180-190 45-60 B
Igen 180-190 45-70* I
E Igen 190-200 20-30 3
Vol-au-vent / leveles tésztabol késziilt i 4 1
temensol Igen 180-190 20- 40 A
Igen 180-190 20-40* e e |
[ Y ~ abFr | ~  r M @\
TARTOZHOK Sutéracs Sustgtfggc?rlr\r/ggy ngﬁepr;ee!?%z E:lcj / Cseppfelfogo talca/  Cseppfelfogo télca Etelszonda
A JICMENYEs tepst Siteményes tepsi 500 ml vizzel
a sutoracson vagy sutotepsi a sttoracson
8



. « .y HOMERSEKLET “ POLC ES
RECEPT FUNKCIO ELOMELEGITES °C) IDOTARTAM (perc) TARTOZEKOK
Lasagna/felfujtak/tepsis tészta/ 3
cannelloni EI Igen 190-200 45-65 J
Barany/borji/marha/sertés, 1 kg =] igen 190-200 80-110 L3
B6ros sertéssiilt 2 kg | - 170 110-150 ! 2 j
Csirke/nyul/kacsa, 1 kg Izl lgen 200-230 50-100 L 3 j
Pulyka/liba, 3 kg = Igen 190-200 80- 130 L
Sult/sttépapirban silt hal . B 3
(filé, egész) =] Igen 180 - 200 40-60 L3
Toltott z6ldségek . ) 2
(paradicsom, cukkini, padlizsan) 'gen 180 -200 2060 AF=r
Piritos @ - 3 (magas) 3-6 o
Halfilék / Sult szelet Ifl - 2 (kozepes) 20-30** _\_‘f"n_’_ 1 3 [
Kolbasz / Kebabfélék / Oldalas / Ifl ) 2-3 (kdzepes- 1530 % 5 4
Hamburger magas) Aeeeer oo
Silt csirke 1-1,3 kg - 2 (kozepes) 55-70 *** _\_”2“_’_ 1 ! [
Baranycomb/csilok - 2 (kdzepes) 60 - 90 *** L 3 j
Sult burgonya - 2 (kozepes) 35 - 55 *#** ! 3 j
Csében siilt zoldség - 3 (magas) 10-25 L 3 j
Aprosiitemények Clc%s Igen 135 50-70 ‘ir _‘__f|_i__,__'_ _\___3|____,__'_ 1;
r=y 5 4 3 1
Tarts I% \gen 170 50-70 alrs afbr alr AR
. r=
Kerek pizza S lgen 210 40-60 _‘_”5|__._,._’_ _‘_”4|__._,._'_ _\_”2|__._,._'_ _\_”1|__._,._'_
izz
Teljes fogds: Gyuimolcsos pite (5. szint) / 190 * 5 3 1
lasagne (3. szint) / hus (1. szint) Igen 190 40-120 A, A L
Teljes fogds: Gylimdlcsos pite (5. szint) N
/ suilt zéldségek (4. szint) / lasagne (2. @ Igen 190 40-120* _\_”i_m’_ 4 -\...é—...,- 1
szint) / husszeletek (1. szint) Menu
Lasagne és hus Igen 200 50-100* -\...i—....- L ! j
Hus és burgonya Igen 200 as-100% A1
Hal és z6ldségek Igen 180 30-50* _\%’_ L ! j
Toltstt siiltek &® - 200 80-120* Lo
Husszeletek . Can ® 3
(nyul, csirke, barany) 200 >0-100 —J

* Becsilt id6tartam: Az ételek kiveheték a stitébdl ettél eltérd idépontokban is, személyes preferencidktdl figgéen.

** A sutési id6 felénél forditsa meg az ételt.

*** Forditsa meg az ételt a sutési id6 kétharmadandl (ha szikséges).

A SUTESI TABLAZAT HASZNALATA

Ez a tdblazat a kulonb6zd tipusu ételekhez legjobban hasznalhatd funkcidt,

tartozékokat és szintet tartalmazza.

A sttési id6 az étel stitdbe helyezésével kezdédik, nem tartalmazza az

elémelegitést (@hol ez szlikséges).

A fézési hdmérsékletek és id6k hozzavetéleges értékek, a pontos érték az
étel mennyiségétdl és a hasznalt tartozéktipustol fiigg.

ElBszor a javasolt legalacsonyabb bedllitast haszndlja, és ha az étel nem
készul megfeleléen, valtson magasabb bedllitasra.

Hasznélja a mellékelt tartozékokat, valamint lehetéleg sétét szint fém
sliteményes formakat és tepsiket. Ugyancsak hasznélhat jénai vagy
kétélakat és tartozékokat, de ne feledje, hogy a sutési idétartamok kissé
hosszabbak lesznek.

Whj;lﬁool
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FOZESI TABLAZAT

sense
Elelmiszer-kategériak Szint és tartozékok Mennyiség Sutési informaciok
Gt Lasagna o e 500-3000 g *
¢ Friss N
E E Cannelloni L 2w 500-3000 g *  Készitse el a kedvenc receptje szerint. Ontson
\ZI — 0 s beSamelSZéSZt a ’[etejél’e, éS a tOké|eteS pm’téShOZ SZOI’ja
£ i Lasagna 500-30009 i meg sajttal
Chrl Fagyasztott
w Cannelloni 500-3000 g
Marhasiilt 600-2000 g * : Kenje meg olajjal, sézza és borsozza. izesitse fokhagymaval
o és zoldfliszerekkel izlés szerint. Sttés utan pihentesse
Borjusult 600-25009 ™ i legalabb 15 percig, mieltt felvagna
Marha i Kenje meg olajjal, és flszerezze rozmaringgal. Sézza és
: Steak 2-4cm borsozza. Teritse szét egyenletesen a racspolcon.

: Sertés

HUS

Csirke

Silt kacsa

Salt pulyka és
: liba

Husételek

A sttési id6 2/3-anal forditsa meg

Hamburger

1,5-3¢cm

.- Kenje meg olajjal, sézza és borsozza. Izesftse fokhagymaval

Sertéssilt 600-2500g* i észoldflszerekkel izlés szerint. Sités utdn pihentesse
o 3 ‘legaldbb 15 percig, miel6tt felvagna
Sertéslabszar o 500-2000 g *
, Siités elStt kenje meg olajjal és sézza meg.
Sertésoldalas > 4 500-2000 :
mereser hand g ¢ A sttési id6 2/3-andl forditsa meg
Szalonna 2504 Ossza szét egyenletesen a sttéracson.

Baranysdilt

A siitési id6 3/4-énél forditsa meg

600-2500 g *

Baranyborda

500-2000g *

Baranycomb

Kenje meg olajjal, sézza és borsozza. [zesitse fokhagymaval
i s zOldfUszerekkel izlés szerint. SUtés utan pihentesse

: 500-2000 g * legaldbb 15 percig, miel6tt felvagna

Siilt csirke 600-3000g* |, e o
I ; : Kenje meg olajjal, és izlés szerint fliszerezze. Szza és
T0_|t|?tt sult 600-3000g* | borsozza. Tegye a siitébe a mellehtsaval felfelé
csirke i :
. 3 B M Kenje meg olajjal, és izlés szerint fliszerezze. Oszlassa el
Csirkedarabok — F— 600-30009 i egyenletesen a cseppfelfogd télcan a béros résszel lefelé
N S Siités elstt kenje meg olajjal és s6zza meg.
Csirkefilé /Mell > . 4 15 ;
ENSSAUMIE crocoer IS TN POt do 2/3anal forditsameg
Kacsasiilt L2 e 600-3000g*
Toltott sult ) S 600-3000 g * ‘ Kenje meg olajjal, sézza és borsozza. [zesitse fokhagymaval
kacsa o 9 i és zoldf(iszerekkel izlés szerint
Kacsadarabok 3 600-3000g* !
Kenje meg olajjal, s6zza és borsozza. izesitse fokhagymaval
Kacsafilé / mell _\5’ 1 4 r 1-5¢m  és zoldfuszerekkel izles szerint.
........................ et DSOS A0 273 A0d forditsameg
Libasilt e 600-3000g*
. 2 B « i Kenje meg olajjal, sézza és borsozza. izesitse fokhagymaval
Tolttt siiltliba 1, = e 600-30009 - és zoldflszerekkel {zlés szerint
Pulykadarabok 3 o 600-3000g*

Filé / mell

Kenje meg olajjal, és izlés szerint fliszerezze. Sézza és
i borsozza. Tegye a stit6be a mellehuséval felfelé.
A sUtési id6 2/3-anél forditsa meg

 Sutés elétt kenje meg olajjal és sozza meg.
i A sttési id¢ felénél forditsa meg

Ossza szét egyenletesen a sttéracson. Szurkélja meg a
i kolbaszokat, hogy ne hasadjanak meg.

“ A sitési id6 2/3-anél forditsa meg

[ PR ~ abF—r | E—| ~ s oS @\
TARTOZEKOK o Sutgtgpm vagy ngppfe!fogo talca / Cseppfelfogod tdlca/  Cseppfelfogd télca .
Sutéracs sttéforma sttemenyes tepsi - . . 7 Etelszonda
A AR Siteményes tepsi 500 ml vizzel
a sutoracson vagy sutotepsi a sttoracson
10
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Elelmiszer-kategériak

HAL

©slt filek és
szeletek

Grillezett
: tengeri
: élelmiszerek

©Silt
: zoldségek

ZOLDSEGEK

Cs6bensiilt
: zOldségek

Szint és tartozékok Mennyiség : Sutési informaciok
Lazac q3f, 1 2 P~ : 0,2-1,5 kg * '
Szlrke tékehal H3F] 2 P~ 0,2-1,5 kg *
Tékehal Ll — 0215 kg *
s i3 2 : .
Tengeri siigér P Yo F— 02-15kg™ Kenje meg olajjal, s6zza és borsozza. Izesitse fokhagymaéval
Vorss durbincs F‘BF 2 e 02-15 kg * és zoldfliszerekkel izlés szerint
Marna F‘BF 1 2 P~ 0,2-1,5kg*
Egész hal F‘B” 2 P~ 0,2-1,5kg*
Hal sékéregben I . 0,2-1,5 kg *
Tonhalsteak EF‘"%"F 1 2 ; 1-3cm
Lazacsteak qgf. 1 2 ; 1-3cm
Kardhalsteak ,\3,_ 1 2 ; 0,5-3cm
Toékehalsteak 1,3 .. 2 100-300 ,
T R —— 9 : Kenje meg olajjal, sézza és borsozza. Izesitse fokhagymaval
engeri suger 3.2 - | és zoldfliszerekkel izIés szerint
filé e, 0109
Véros durbincs 3 2 )
il vl 50-150 g
Egyéb filék s 0,53 cm
Halfilé s 053cm
Féstikaavlo : cqy talca Bundazza zsemlemorzséba, izesitse olajjal, fokhagymaval,
9y ‘ 9y i borssal és petrezselyemmel
Csébensiilt L4 eay tilca :
kékkagylo — oy :
Koktélrak ,\4,_ 1 3 r egy talca ‘Kenje meg olajjal, sézza és borsozza. [zesitse fokhagymaval
: és zoldfliszerekkel izIés szerint
Rakok q4f. 1 3 ; egy télca :
........................ PPN
: : : Darabolja fel, izesitse olajjal, séval és zoldfszerekkel, mielStt
Burgonya 5‘—’3 >00-15009 a sUtéb(Je teszi !
Toltott S 3 ,
z6ldségek [ 100-500 g/db i Kenje meg olajjal, sézza és borsozza. Izesitse fokhagyméval
Egyéb z6ldségek 3 500-1500 g és zoldfliszerekkel izlés szerint
L3 , Darabolja fel, izesitse olajjal, séval és zoldfliszerekkel, mieldtt
Burgonya Afs egy talca “asttébe teszi
paradicsom 3 cqv talca Bundazza zsemlemorzséba, izesitse olajjal, fokhagymaval,
it 9y ‘ borssal és petrezselyemmel
. 3 , ‘Készitse el a kedvenc receptje szerint. Szérja meg sajttal,
Paprika N egy talca hogy szépen megpiruljon
Brokkoli 3 egytilca )
i 9 Készitse el a kedvenc receptje szerint. Ontsén
Karfiol _\,%h_ egy talca i besamelszoszt a tetejére, és a tokéletes piritashoz szorja
i 3 ) meg sajttal
Egyéb s egy talca

Whj;lﬁool
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Elelmiszer-kategériak Szint és tartozékok Mennyiség Sutési informaciok
Piskota Allitson ssze 500-900 g zsirszegény piskotatésztat.
formaban Aﬁé‘: B 500-1200g* i Vajazzon ki egy sutéformat, tegyen bele sttépapirt, és
ontse bele a tésztat
Gviimalcsss kelt Készitsen tésztat kedvenc receptje szerint darabolt vagy
toyrta formaban Ré‘: B 500-1200g*  iszeletelt gyumolccsel. Vajazzon ki egy sttéformat, tegyen
: Kelt tortik bele sttépapirt, és dntse bele a tésztat
: Kelt torta .
: iy Allitson 6ssze 500-900 g zsirszegény piskétatésztat.
Csokoladés kelt 2 ) - " - P
A T 500-1200g* i Vajazzon ki egy stutéformat, tegyen bele sttépapirt, és
abrls
torta formaban Ontse bele a tésztat
Allitson ssze 500-900 g zsirszegény piskotatésztat.
Piskota tepsiben s...i# T 500-1200g* i Vajazzon ki egy sttétélcat, tegyen bele sutépapirt, és dntse
bele a tésztat
; i Gydrjon tésztat 500 g lisztbdl, 200 g sézott vajbdl, 200 g
- . i3 ) “ cukorbdl és 2 tojashol. [zesftse gylimaslcsaroméaval. Hagyja
~ Aprosiitemények i 200-6009 “lehdilni. Terftse szét a tésztét egyenletesen a kivant formara.
; i Tegye az aprosuteményt a sutétepsire
‘w Croissant-ok i3 eqv télca ;
B (frissen) — 9y §
5 Croissant -3 e tilca Oslsza' szﬂe’t egyenletesen a tepsin. Talalas el6tt varja meg,
& (fagyasztott) — 9y . mig kihal
g Fank 3 egytdlca |
= Készitsen el egy adagot 2 tojasfehérje, 80 g cukor és 100 g
O ) : ‘ kokuszreszelék felhasznalasaval. [zesitse vaniliaval és
= 3 - :
3 Habcsok i 10-30g/db i mandulaaromaval. Forméazzon bel6le 20-24 darabot, és
: Stitemény, : tegye a kizsirozott sttétepsire
: toltott pite : | GyUrjon tésztat 500 g lisztb6l, 200 g sézott vajbél, 200 g
; Omlés siitemén ‘ cukorbdl és 2 tojasbol. Izesitse gyimaolcsaromaval. Hagyja
formaban y ;‘%F 400-1600g i lehdini. Teritse szét egyenletesen a tésztat, és hajtogassa
: “egy sttéforméba. Toltse meg narancslekvarral, és stisse
- meg
| Készitsen tolteléket szeletelt almabdl és fenydmagbdl, majd
Rétes ©3 400-1600 izesitse fahéjjal és szerecsendioval. Tegyen az edénybe egy
— 9 : kis vajat, szdrja meg cukorral, és fézze 10-15 percig. Tekerje
i fel, és hajtsa be a végeit
; : Oszlassa el a tésztat egy piteformaban, majd szérjon ra
G 3 B ‘ zsemlemorzsat, hogy az felszivja a gyimalcs levét. Toltse
Gylimdlesos pite >00-2000 9 meg feldarabolt friss gyimolcsbdl, cukorbdl és fahéjbdl
készUlt keverékkel
3 Egy 8-10 személyes piteformét béleljen ki tésztdval, és
Z © S6ssitemények Réﬂ 800-1200g  : szurkdlja meg egy villaval. Téltse meg a tésztat kedvenc
L R S R
= Készitsen keveréket darabolt z6ldségekbdl. Locsolja meg
D g ges . 2 B olajjal, és stsse serpenyében 15-20 percig. Hagyja lehdlini.
2 Zldséges rétes — 500-15009 Adjon hozza turot, izesitse soval, balzsamecettel és
) flszerekkel. Tekerje fel, és hajtsa be a végeit
[ Y ~ abFr | ~  r M @\
TARTOZEKOK o Sutgtgpa vagy ngppfe!fogo talca / Cseppfelfogod tdlca/  Cseppfelfogd télca .
Sutéracs sttéforma sttemenyes tepsi Siiteményes tepsi 500 ml vizzel Etelszonda
a sttdéracson vagy sutbtepsi a sitéracson y P
12
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Elelmiszer-kategériak ' Szint és tartozékok Mennyiség Sutési informaciok

‘ Készitsen egy kénnyU kenyértésztat kedvenc receptje
Zsemlefélék 3 e 60-150 g/db * : alapjan. Kelesztés el6tt formazzon beldle kifliket. A
elesztéshez hasznalja a sutd kelesztés funkciojat
Kézepes méretd kenvér 3 e 200-500 a/db * i Készitsen egy konny( kenyértésztat kedvenc receptje
P y — 9 alapjan és helyezze egy stitményes tepsibe
: Készitsen egy konnyU kenyértésztat kedvenc receptje
o«  Szendvicskenyér formaban -\;,..,i,.;,. = 400-600 g/db * ' alapjan. A kelesztéshez tegye egy kenyérsité formaba. A
L kelesztéshez hasznalja a stté kelesztés funkcidjat
TTIE o e 1 e
. 2
L Nagy ey er T 700720009 | Készitsen egy konny(i kenyértésztat kedvenc receptje
Teljes ki6rlés( 2 e 500-2000 g * lapjan és helyezze egy sitményes tepsibe
] Készitsen egy konnyU kenyértésztat kedvenc receptje
: Baguette 3 e 200-300 g/db * ialapjan. Formazzon bagetteket kelesztés el6tt. A
: kelesztéshez hasznalja a stté kelesztés funkcidjat
Specialis kenvér 2 e : . i Készitsen egy kdnny( kenyértésztat kedvenc receptje
P Y — : i alapjan és helyezze egy sitményes tepsibe
. Pizza, vékony 2 kerek talca Készitse el a pizzatésztat a kovetkezd dsszetevékbdl: 150 ml
. ............................................................................................................................................................................. VIlZ, 15 g éleszté, 200-225 g “SZt, Olaj, Sé. A kelesztéshez
. ) ; ) i haszndlja a sutd kelesztés funkciojat. Nyujtsa ki a tésztat egy
Pizza, vastag . kerek talca enyhén kivajazott sttétepsire. Tegyen ra példaul
< paradicsomot, mozzarella sajtot és sonkat
N T S
N
E —r
4 1 . o ,
Pizza. fagvasztott S 14 réte egye ki a csomagolasbol. Teritse szét egyenletesen a
+fagy 5 3 ] 9 Utéracson
afe als M
5 4 2 1
....................................................... e N A A
[ Y ~ aFr I ~_ r M q\
TARTOZEKOK Sutétepsi vagy Cseppfelfogd télca / L s )
SUtdéracs sttéforma sUtemeényes tepsi ngppfe\/fogo talcq / Cseppfelfogo talca Ftelszonda
e o SR SUteményes tepsi 500 ml vizzel
a sutoracson vagy sutotepsi a sttoracson
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TISZTITAS ES KARBANTARTAS

Barmilyen karbantartasi vagy
tisztitasi munka el6tt gy6z6djon
meg arrdl, hogy a siit6 teljesen
kihdilt.

Ne hasznaljon g6zzel tisztito
berendezéseket.

KULSO BURKOLATOK

« A feluleteket nedves, mikroszalas térl6kenddvel
tisztitsa.

Ha erésen szennyezett a fellilet, par csepp pH-
semleges tisztitdszert tegyen a kendére. Torolje le
egy szaraz torl6kendével.

« Ne hasznaljon maré vagy surolé hatasu
tisztitdszereket. Ha ezek kozil barmelyik termék
véletlenil kapcsolatba keriil a késziilék feltiletével,
azonnal tisztitsa meg a késziléket egy nedves,
mikroszalas torl6kendével.

BELSO BURKOLATOK

« Minden haszndlat utan hagyja kihlni a siit6t, de
lehetéleg akkor takaritsa ki, amikor még meleg,

fellileteit.

Ne hasznaljon fémbdl késziilt vagy
egyéb suroléparnat vagy maré/
surolé hatasu tisztitdszereket,
mert ezek karosithatjak a késziilék

Viseljen védékesztyiit.

A sutét barmilyen karbantartasi
munka el6tt le kell valasztani az
elektromos halézatrol.

és tavolitsa el az ételfoltokat és lerakédéasokat.
A magas nedvességtartalmu ételek stitése soran
kicsapddott parat a teljesen kihlt stit6bdl egy
ronggyal vagy szivaccsal torolje ki.

« Az ajto Uvegét megfelel6 folyékony tisztitdszerrel
tisztitsa.

« A sUté ajtajat a tisztitds megkonnyitése érdekében
le lehet venni.

TARTOZEKOK

A tartozékokat minden hasznalat utdn aztassa be
mosogatdszeres vizbe, hasznaljon sitbékesztylt, ha
még forrék. Az ételmaradékok mosogatokefével vagy
szivaccsal tavolithatok el.

AZ AJTO LEVETELE ES VISSZAHELYEZESE

1. Az ajté levételéhez nyissa ki teljesen, és engedje
le a kallantyukat, amig kioldasi helyzetbe nem
kerilnek.

erésen az ajtot két kézzel - ne a fogantyunal fogva
tartsa.

EgyszerUen tavolitsa el az ajtot ugy, hogy folytatja
a becsukasat, és ezzel egyidejlileg huzza felfelg,
amig kireteszel6dik az illesztésébdl. Helyezze le az
ajtot az egyik oldalara egy puha feliileten.

lllessze vissza az ajtét Ugy, hogy a siit6 elé emeli, az

ajton talalhatd mélyedéseket a zsanérok kampdira

illeszti, majd rogziti a felsé részt a zsanérba.

3. Engedje le az ajtot, majd nyissa ki teljesen.
Engedje le a kallantyukat az eredeti helyzetiikbe:
gy6z6djon meg arrdl, hogy teljes mértékben
leengedte Oket.

Ovatos nyomassal ellenérizze, hogy a kallantyuk
megfeleld helyzetben vannak-e.

| o

4. Prébalja meg becsukni az ajtot, és ellendrizze,

hogy illeszkedik-e a kezel6panelhez. Ha nem,
akkor ismételje meg a fenti [épéseket: Az ajtd
megsérilhet, ha nem megfelel6en makodik.
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A BELSO VILAGITAS CSEREJE

« Vdlassza le a stit6t az elektromos halézatrdl.

« Vegye ki a polcvezet6 sineket.

« Csavarhuzoval emelje ki a [dmpaburat.

« Cserélje ki az izzot.

« Helyezze vissza a [Ampaburat, és nyomja be
hatarozottan, amig a helyére nem kattan.

« Tegye vissza a polcvezetd sineket.

« Csatlakoztassa vissza a stit6t az elektromos
halozatra.

WIFI GYIK

A

Ne feledje: Kizarélag 20-40 W/230 V, G9, T300 °C tipusu
halogénizzokat hasznaljon. A termékben lévé izzot
kifejezetten haztartési gépekhez tervezték, ezért helyiségek
megvilagitasara nem alkalmas (244/2009/EK rendelet). Az
izzolampak beszerezhetdk a vevdszolgalattol.

Ne nyuljon az izzohoz csupasz kézzel, mert az ujjlenyomatok
kdrosfthatjak az izzét. Ne mUkodtesse a sttdt, ha a ldmpabura
nincs visszahelyezve.

Milyen WIFI-protokollt tdmogat a késziilék?

A beszerelt WIFl-adapter az eur6pai orszdgokban
érvényes WIFI b/g/n beéllitast tdmogatja.

Milyen bedllitasokat kell hasznalni a router
szoftverénél?

A szuikséges routerbeallitasok: 2,4 GHz, WIFI b/g/n,
aktiv DHCP és NAT.

Melyik WPS-verziot tamogatja a késziilék?

WPS 2,0 vagy ujabb verzio. Olvassa el a router

Van kiilonbség az Android és az iOS rendszert
hasznalé mobiltelefonok (vagy tablagépek) kozott?
Barmelyik operacios rendszert hasznélhatja, ezek
kozott nincs kiilonbség.

A tetheringhez hasznalhato router helyett
3G-adatatvitel?

Igen, de a felhd alapu szolgaltatasokat allandé
internetkapcsolattal rendelkez6 késziilékekhez
tervezték.

Hogyan ellenérizhetd, hogy az otthoni
internetkapcsolat és a vezeték nélkiili funkcié
mukodik-e?

A halozatot egy okoseszkoz segitségével tudja
megkeresni. Miel6tt megkeresné, kapcsolja ki a tobbi
adatkapcsolatot.

Hogyan ellenérizhetem, hogy a késziilék csatlakozik-e
az otthoni vezeték nélkiili hal6zatra?

Lépjen be a router konfigurdciés oldalédra (Iasd router
utmutatoja), és ellendrizze, hogy a késziilék MAC-
cime szerepel-e a vezeték nélkil csatlakoztatott
eszkozok listajan.

Hol taldlom meg a késziilék MAC-cimét?

Nyomja meg a " ikont, majd érintse meg a
WIFI-t, vagy keresse meg a késziiléken: keresse meg a
cimkét, amelyen megtalalhato az SAID-kod és a
MAC-cim. A MAC-cim szamok és betlik kombinacidja,
amely a,88:e7” kéddal kezdddik.

Hogyan ellenérizhetd, hogy be van-e kapcsolva a
késziilék vezeték nélkiili funkcidja?

Az okoseszkoz és a 6™ Sense Live alkalmazas
segitségével ellendrizze, hogy a késziilék halézata
l[athato-e, illetve csatlakozik-e a felhé alapu
szolgdltatashoz.

Mi akadélyozhatja meg, hogy a jel eljusson a
késziilékhez?

Ellenérizze, hogy a csatlakoztatott eszk6zok nem
foglaljak-e le a teljes elérhet6 savszélességet.
Ellendrizze, hogy a WIFI-t hasznalhato eszkdzok
szama nem haladja-e meg a router altal
engedélyezett maximalis szamot.

Mekkora tavolsag lehet a router és a siité kozott?

Normal esetben a WIFI-jel elég er6s ahhoz, hogy
néhany szobaval arrébb is fogni lehessen, de ez
nagyban fligg a falak anyagatoél. A jelerésség
ellenérzéséhez tegye az okoseszkozt a készilék mellé.
Mi a teendd, ha a vezeték nélkiili kapcsolat nem
elérhet6 a késziiléknél?

Az otthoni WIFI-hal6zat lefedettsége megnovelhetd
bizonyos készulékekkel, mint pl. hozzaférési pontok,
WIFI jelismétlék és powerline adapterek hasznalataval
(ezek nem tartozékok).

Hol talalom a vezeték nélkiili hdl6zatom nevét és
jelszavat?

altaldban talalhato egy cimke azokkal az adatokkal,
melyek segitségével a csatlakoztatott eszkozrdl
hozzaférhet a késziilék beallitasaihoz.

Mi a teendd, ha a routerem valamelyik szomszéd WIFI-
csatorndjat hasznalja?

Allitsa be a routert Ugy, hogy az otthoni wifi-csatornat
hasznalja.

Whjr/lﬁool :



Mi a teendé, ha a kijelzén az =" ikon lathatd, vagy
a siité nem tud megfelelé6en csatlakozni az otthoni
routerhez?

El6fordulhat, hogy a készilék csatlakozik a routerhez,
de az internetre nem sikerl csatlakoznia. Ha
csatlakoztatni kivanja a készuléket az internetre,
ellendrizze a router és/vagy a szolgaltatd beallitasait.

Routerbedllitdsok: A NAT legyen bekapcsolva, a tlizfalat és a
DHCP-t pedig megfeleléen kell konfiguralni. Téamogatott
jelszotitkositas: WEP, WPA, WPA2. Mas titkositasi tipus
hasznalatahoz 1&sd a router Utmutatoéjat.

Szolgaltatoi bedllitasok: Ha az internetszolgaltato korlatozza az
internetre csatlakoztathaté MAG-cimek szamat, eléfordulhat,
hogy a készulék nem csatlakoztathatd a felh alapu
szolgadltatashoz. A MACG-cim a készllék egyedi azonositdja.
Forduljon az internetszolgaltatohoz, ha tudni szeretné, hogyan
csatlakoztathatdk az internetre a szamitogéptdl eltérd
eszkdzok.

Hogyan ellenérizhetd, hogy miikodik-e az adatatvitel?
A halozat létrehozéasa utan kapcsolja ki a sutét, varjon
20 masodpercet, majd kapcsolja vissza: Ellendrizze,
hogy az alkalmazas kijelzi-e a késziilék felhasznaloi
felliletének allapotat. Valasszon egy masik ciklust
vagy opciot, és ellenérizze annak allapotat az
alkalmazasban.

Bizonyos bedllitdsok esetén néhany masodperc szikséges
ahhoz, hogy az adatok megjelenjenek az alkalmazasban.

Hogyan valthatok Whirlpool fiokot ugy, hogy a
csatlakozé késziilékeim megmaradjanak?

Létrehozhat egy Uj fidkot, de ne feledje a késziiléket
kitorolni a régi fiokbol, miel6tt megprébalna az uj
fiokhoz tarsitani.

Kicseréltem a routert, mi a teend6?

Megtarthatja a meglévé beallitasokat (halézati nevet
és jelszét), vagy torolheti az el6z6 beallitasokat

a késziilékbdl, és ismét elvégezheti a beallitasi
folyamatot.
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A PROBLEMAK MEGOLDASA

Probléma

A készilék nem
muakodik.

A kijelzén az ,F” betd,
majd egy szdm vagy

egy betu lathato.

Aramkimaradas.

Afunkcié nem indul.

A funkcié nem
elérhet6 Demo

tizemmoédban.

A kijelzén a =" ikon
lathato.

A csatlakozast nem

tamogatja a rendszer..

Az érintéképerny6

nem mkodik
megfeleléen.

i Lehetséges ok

Megoldas

Aramkimaradas.

'Nincs csatlakoztatva a
“halézathoz.

_Ellendrizze, hogy van-e haldzati fesziltség, és hogy a

:sUt6 elektromos bekotése megtortént-e. Kapcsolja ki a
:sit6ét, majd kapcsolja be uUjra, hogy lassa, fennall-e még
‘a probléma.

iSUt(’jhiba.

'Hivja a legkozelebbi tigyfélszolgélatot, és olvassa be az
,F" betl utan lathatd szamot.

‘Nyomja meg a & gombot, érintse meg az @ ,Info” jelet,
'majd valassza a ,Factory Reset” (Gyari beallitasok
-visszaallitasa) opciét. Minden mentett beallitas torl6dik.

Helytelen dramfogyasztasi
‘beallitas.

_Ellenérizze, hogy a haztartasi elektromos halézat
‘teljesitménye legaldbb 3 kW. Ha nem ez a helyzet,
.csOkkentse a teljesitménybeallitast 13 amperre. A
‘médositashoz nyomja meg a & gombot, vélassza a
. ,Jovabbi izemmaddok” opciét, majd a
Teljesitménykezelés” opciot.

A Bolti demo lizemmad fut.

‘Nyomja meg a & gombot, érintse meg az @ ,Info”
‘opciot, majd valassza a,Demo izemmad taroldsa” opcidt
.a kilépéshez.

A WIFI router ki van
kapcsolva.

A router bedllitasai
megvaltoztak.

‘A vezeték nélkuli kapcsolat
‘nem éri el a készliléket.
‘A sité nem képes stabilan

kapcsolédni az otthoni
halézatra.

A kapcsolédast nem
tamogatja a halézat.

halézathoz” parancsot.

Ellendrizze, hogy a WIFI-router csatlakozik-e az

internetre.

Ellendrizze, hogy a WIFI-jel kell6en erds-e a késziilék
kozelében.

 Probalja ujrainditani a routert.
Lasd a,WIFI GYIK” fejezetben.
'Ha az otthoni vezeték nélkili hal6zatanak beallitasai

megvaltoztak, ujra csatlakoztatni kell a késziléket a
hélozatra: Nyomja meg a & gombot, érintse meg a
+WIFI” opciét, majd valassza a,Csatlakozas

Az On orszagéban nem
‘engedélyezett a tavoli
vezérlés.

Vasarlas el6tt nézzen utana, hogy az On orszagaban
‘engedélyezett-e az elektromos késziilékek tavoli
-vezérlése.

'Elhasznalodas.
A rendszer tultoltédése.

%Tartsa lenyomva a gombot legaldbb 4 masodpercig.
- Kapcsolja be a siit6t, és ellenérizze, hogy a hiba
tovabbra is fennall-e.

A szabalyzatok, a szabvanyos dokumentacié és a termékkel kapcsolatos tovabbi informaciék elérheték:

A készilléken [évé QR-koéd hasznadlata
a docs.whirlpool.eu honlapon

Vagy vegye fel a kapcsolatot a vevdszolgalattal (a telefonszamot lasd a garanciafiizetben). Amennyiben a
vevészolgalathoz fordul, kérjuk, adja meg a termék adattablajan feltlintetett kodokat.
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Instrukcja uzytkownika
DZIEKUJEMY ZA ZAKUP PRODUKTU WHIRLPOOL

W celu uzyskania kompleksowej pomocy
Z ) prosimy zarejestrowac urzadzenie na stronie

www.whirlpool.eu/register

W CELU UZYSKANIA
SZCZEGOLOWYCH INFORMACJI,
NALEZY ZESKANOWAC KOD QR NA
URZADZENIU

iﬂf Przed uzyciem urzadzenia nalezy uwaznie przeczytac

instrukcje bezpieczenstwa.

OPIS PRODUKTU

1. Pulpit sterujacy
2. Wentylator i grzatka okragta
(niewidoczne)

3. Prowadnice pétek
(poziom jest zaznaczony na
froncie piekarnika)

4. Drzwiczki

5. Grzatka gérna/grill

6. Oswietlenie

7. Miejsce umieszczenia sondy do
potraw

8. Tabliczka znamionowa
(nie usuwac)

9. Dolna grzatka
(niewidoczna)

preseeee ™ | 1 L. :

L o . 2 I

1 2 3 4 6 7
1. WLACZANIE/WYLACZANIE 3. ULUBIONE 6. ZDALNE STEROWANIE
Wigczanie i wylgczanie piekarnika. | Odtworzenie listy ulubionych Mozliwoé¢ skorzystania z aplikacji
2. MENU GLOWNE funkgji. 6" Sense Live Whirlpool.
Szybki dostep do gtéwnego menu. | 4. WYSWIETLACZ 7. ANULUJ

5. NARZEDZIA Przerwanie dziatania danej

Do wybierania sposréd kilku
opcji piekarnika oraz do zmiany
ustawien i preferencji.

funkcji urzadzenia poza zegarem,
minutnikiem kuchennym oraz
blokada elementéw sterujacych.
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AKCESORIA

BLACHA NA SCIEKAJACY
TLUSZCZ

RUSZT

Do stosowania jako blacha do
pieczenia miesa, ryb, warzyw,
focaccii itp. lub w przypadku
umieszczenia pod rusztem, do
zbierania ociekajacego
ttuszczu i sokow.

Stuzy do pieczenia potraw lub
jako miejsce do potozenia
patelni, form do pieczenia i
innych naczyn zaroodpornych

SZYNY PRZESUWNE *

=

Utatwiajg wktadanie i
wyjmowanie akcesoriow.

BLACHA DO PIECZENIA

Stuzy do pieczenia wszelkiego
rodzaju ciast i chleba oraz
miesa, ryb w folii itd.

SONDA DO POTRAW

\

i

Stuzy do doktadnego pomiaru
temperatury wewnatrz
potraw podczas pieczenia.
Dzieki jej czterem punktom
pomiarowym i sztywnemu
podparciu moze by¢
stosowana do miesa i ryb, a
takze do chleba, ciast i
wypiekow.

* Dostepne tylko w wybranych modelach

Liczba i rodzaj akcesoridw moze roznic sie w zaleznosci od zakupionego modelu.

Dodatkowe akcesoria mozna nabyc oddzielnie w serwisie.

UMIESZCZANIE RUSZTU | INNYCH AKCESORIOW

Umiescic¢ ruszt poziomo, przesuwajac go wzdtuz
prowadnic i upewniajac sig, ze strona z uniesiong
krawedzig jest skierowana ku gérze.

Inne akcesoria, takie jak blacha na sciekajacy ttuszcz

czy blacha do pieczenia, s3 wsuwane poziomo, w taki

sam sposob, jak ruszt.

WYJMOWANIE | PONOWNY MONTAZ DRABINEK

« Aby wyja¢ prowadnice poétek, nalezy je podniesc¢
i nastepnie delikatnie wyciggna¢ dolng czes¢
z miejsca zamocowania: Teraz mozna wyja¢
prowadnice.

« Aby z powrotem wtozy¢ prowadnice potek,
najpierw trzeba je umiesci¢ w gérnym miejscu
zamocowania. Trzymajac prowadnice uniesione
ku gorze, wsunac je do piekarnika, a nastepnie
opusci¢ do dolnego miejsca zamocowania.

MONTOWANIE PRZESUWNYCH PROWADNIC
(JESLI TA OPCJA JEST DOSTEPNA)

Wyjac¢ prowadnice potki z piekarnika i zdja¢
plastikowe zabezpieczenie z przesuwnych prowadnic.
Zamocowac gorny zacisk szyny do prowadnicy

potki i przesunac jg wzdtuz tak daleko, jak to
mozliwe. Opusci¢ drugi zacisk tak, aby znalazt

sie w odpowiednim miejscu. Aby zabezpieczy¢
prowadnice, nalezy docisng¢ mocno dolng czes¢
zacisku do prowadnicy potki. Sprawdzi¢, czy
prowadnice przesuwajg sie swobodnie. Powtérzyc¢
powyzsze czynnosci dla drugiej prowadnicy pétki na
tym samym poziomie.

———

Uwaga: Prowadnice wysuwane mozna montowac na
dowolnym poziomie.
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FUNKCJE PIECZENIA

&D FUNKCJE RECZNE
« SZYBKIE PODGRZEWANIE WSTEPNE

W celu szybkiego nagrzania piekarnika.
« KONWENCJONALNE

Do pieczenia dowolnego rodzaju potraw na
jednym poziomie.

- GRILL

Do grillowania stekéw, kebabéw i kietbasek,
do zapiekania warzyw lub do przyrumieniania
pieczywa. Podczas grillowania miesa zaleca
sie zastosowanie blachy na $ciekajacy ttuszcz:
Blache na sciekajacy ttuszcz mozna umiescic¢ na
dowolnym poziomie ponizej rusztu i nala¢ do niej
500 ml wody pitnej.

« TURBO GRILL

Do pieczenia duzych kawatkéw miesa (udziec,
rostbef, kurczak). Zalecamy zastosowanie blachy
na $ciekajacy ttuszcz: Blache na sciekajacy ttuszcz
mozna umiesci¢ na dowolnym poziomie ponizej
blachy do pieczenia i nala¢ do niej ok. 500 ml
wody pitnej.

« WYMUSZONY NADMUCH
Do gotowania réznych potraw wymagajacych tej
samej temperatury gotowania na kilku pétkach
(maksymalnie trzech) jednoczesnie. Funkcja
ta pozwala na pieczenie bez wzajemnego
przenikania sie zapachéw pieczonych potraw.

+ FUNKCJE COOK 4
Do pieczenia réznych potraw w tej samej
temperaturze, jednoczesnie na czterech
poziomach. Funkcji tej mozna uzywac do
pieczenia ciasteczek, ciast, okragtej pizzy
(rbwniez mrozonej) oraz do przygotowywania
catych positkdw. Nalezy postepowac zgodnie
ze wskazéwkami z tabeli pieczenia, aby uzyskac
najlepsze rezultaty.

« KONWEKCYJNE PIECZENIE
Do pieczenia miesa, ciast z nadzieniem tylko na
jednej potce.

« FUNKCJE SPECJALNE
» ROZMRAZANIE

Do przyspieszania rozmrazania artykutéw
spozywczych. Zaleca sie umieszczenie
potrawy na srodkowym poziomie. Zaleca sie
pozostawienie potrawy w opakowaniu, aby
zapobiec wysuszeniu jej powierzchni.

» UTRZYMAJ CIEPLE

Pozwala utrzymac ciepto i chrupkos¢ swiezo
upieczonych potraw.

»  WYRASTANIE

Zapewnia optymalne wyrastanie réznych
rodzajow ciast. Aby zachowac wysoka jakos$¢
wyrastania ciasta, nie nalezy wtaczac tej
funkgji, kiedy urzadzenie jest wcigz nagrzane
po poprzednim cyklu pieczenia.

» WYGODA

Do podgrzewania gotowych potraw,
przechowywanych w temperaturze pokojowej
lub w lodéwce (biszkopty, rézne ciasta,
muffinki, dania z makaronu oraz pieczywo).
Za pomoca tej funkcji mozna szybko i
delikatnie upiec wszelkie potrawy oraz
podgrzac¢ wczesniej upieczong potrawe.
Nie trzeba wstepnie nagrzewac piekarnika.
Nalezy przestrzegac wskazéwek dotyczacych
przygotowania podanych na opakowaniu.

»  MAXI COOKING
Do pieczenia duzych kawatkéw mies (powyzej
2,5 kg). Zaleca sie obrécenie miesa podczas
pieczenia w celu zapewnienia rownomiernego
przyrumienienia z obu stron. Od czasu do
czasu nalezy podla¢ mieso, aby nie dopuscic
do jego nadmiernego wysuszenia.

» TERMOOBIEG ECO

Do pieczenia nadziewanych kawatkow

miesa i filetdw na jednej potce. Potrawy

sq zabezpieczone przed nadmiernym
wysychaniem dzieki tagodnemu,
przerywanemu obiegowi powietrza. Jezeli
funkcja ECO jest wtaczona, swiatetko kontrolki
pozostanie wytaczone podczas pieczenia.

Aby skorzystac z funkcji ECO i tym samym
zoptymalizowac zuzycie energii, drzwiczki
piekarnika nie powinny by¢ otwierane, dopdki
potrawa nie bedzie gotowa.

MROZONY WYPIEK

Funkcja automatycznie dobiera optymalng
temperature oraz tryb pieczenia dla 5 réznych
kategorii gotowych dan mrozonych. Nie trzeba
wstepnie nagrzewac piekarnika.

th

6 6" SENSE

Funkcja ta umozliwia w petni zautomatyzowane
pieczenie wszystkich rodzajéw potraw. Aby najlepiej
wykorzysta¢ mozliwosci tej funkcji, nalezy stosowac
sie do wskazowek zawartych w danej tabeli pieczenia.
Nie trzeba wstepnie nagrzewac piekarnika.
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JAK KORZYSTAC Z DOTYKOWEGO WYSWIETLACZA

Aby przewina¢ menu lub liste:

Wystarczy przeciggnac palcem wzdtuz wyswietlacza,
aby przewina¢ pozycje lub wartosci.

Aby wybra¢ lub zatwierdzi¢:

@ Dotkna¢ ekranu, aby wybra¢ wymagang wartos¢ lub
pozycje zmenu.

PIERWSZE UZYCIE

Aby powrdci¢ do poprzedniego ekranu:

dotkng¢ < .

Aby potwierdzi¢ ustawienia lub przej$¢ do nastepnego ekranu:
Dotkna¢,USTAW” lub,,DALE)".

Przy pierwszym uruchomieniu urzadzenia nalezy je
skonfigurowac.

Ustawienia mozna ponownie zmieni¢ poprzez nacisniecie & , aby
wejs¢ do menu ,Narzedzia"

1. WYBOR JEZYKA

Przy pierwszym uruchomieniu urzadzenia nalezy ustawic jezyk

i czas.

«  Przeciggna¢ palcem wzdtuz ekranu, aby przewina¢ liste
dostepnych jezykdw.

+  Dotkna¢ wybranego jezyka.

Dotkniecie € umozliwi powrdt do poprzedniego ekranu.

2. USTAWIENIE WIFI

Funkcja 6" Sense Live pozwala na zdalng obstuge piekarnika

z urzadzenia mobilnego. Aby umozliwi¢ zdalne sterowanie

urzadzeniem, nalezy najpierw pomysinie wykona¢ procedure

konfiguracji pofaczenia. Ta procedura jest konieczna w celu

rejestracji posiadanego urzadzenia oraz podigczenia go do

sieci domowe;j.

« Dotkna¢, SKONFIGURUJ TERAZ’, aby rozpoczac
konfiguracje potaczenia.

W przeciwnym razie dotkng¢ ,POMIN', aby odtozy¢ potgczenie

urzadzenia na poznie.

W JAKI SPOSOB SKONFIGUROWAC POLACZENIE

Aby uzy¢ tej funkgji, nalezy posiadac: Smartfon lub tablet

oraz bezprzewodowy router podtaczony do internetu. Nalezy

uzy¢ inteligentnego urzadzenia, aby sprawdzi¢, czy sygnat

domowej sieci bezprzewodowej w poblizu urzadzenia jest

silny.

Minimalne wymagania.

Urzadzenie mobilne: Android z ekranem o rozdzielczosci 1280x720

(lub wyzszej) lub iOS.

Sprawd? na App store (platforma z aplikacjami) kompatybilnos¢

aplikadji z wersja systemu Android lub iOS.

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

1. Pobranie aplikacji 6" Sense Live

Pierwszym krokiem do pofgczenia urzadzenia jest pobranie

aplikacji na urzadzenie mobilne. Aplikacja 6™ Sense Live

poprowadzi uzytkownika przez wszystkie opisane tutaj kroki.

Mozna pobrac aplikacje 6™ Sense Live ze sklepu iTunes 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 wskazéwkami
aplikacji. Potrzebny bedzie numer identyfikacyjny urzadzenia
mobilnego (SAID), aby zakonczy¢ proces rejestracji. Unikalny
kod mozna znalez¢ na tabliczce znamionowej dotaczonej do
urzadzenia.

4. Podigczenie do WiFi

Postepowac zgodnie z procedura scan-to-connect
(skanowanie w celu pofaczenia). Aplikacja poprowadzi
uzytkownika przez proces podtaczenia urzadzenia do
bezprzewodowej sieci domowe;.

Jedli posiadany router obstuguje WPS 2,0 (lub wyzszy),
wybra¢,RECZNE’, a nastepnie dotkna¢, Konfiguracja WPS™:

W bezprzewodowym routerze nacisna¢ przycisk WPS w celu
nawiazania potaczenia miedzy dwoma urzadzeniami.

Jesli bedzie to konieczne mozna réwniez potaczy¢ urzadzenie
recznie za pomoca opcji,Szukanie sieci".

Kod SAID jest uzywany do synchronizacji urzadzenia mobilnego z
posiadanym urzadzeniem.

Adres MAC jest wyswietlany dla modutu WiFi.

Procedura potaczenia bedzie musiata by¢ powtdrzona, jedynie
jesli zmienione zostang ustawienia posiadanego routera (np.
nazwa sieci lub hasto lub dostawca danych).

3. USTAWIANIE GODZINY ORAZ DATY

Pofaczenie piekarnika zdomowa siecia sprawi, ze godzina
i data ustawig sie automatycznie. W przeciwnym razie
konieczne bedzie reczne ustawienie godziny i daty.

+  Wprowadzi¢ odpowiednie liczby, aby ustawi¢ godzine.
+  Dotkna¢,USTAW’, aby potwierdzic.

Po ustawieniu godziny nalezy ustawic date.

Wprowadzi¢ odpowiednie liczby, aby ustawic date.

+  Dotkna¢,USTAW’, aby potwierdzic.

Po diugiej przerwie w zasilaniu nalezy ponownie ustawic
godzine i date.

4. USTAWIANIE ZUZYCIA ENERGII

Piekarnik jest zaprogramowany tak, aby zuzywac energie
elektryczna w stopniu zgodnym z poborem mocy przez domowa
instalacje elektryczng, wiekszym niz 3 kW (16 amperéwy): Jesli w
gospodarstwie domowym wykorzystywana jest mniejsza moc,
nalezy zmniejszy¢ te wartos¢ (13 amperéw).

+  Dotkna¢ wartosci po prawej 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 produkgiji: jest to zjawisko normalne.

Przed przystgpieniem do przygotowywania potraw zaleca
sie rozgrzanie pustego piekarnika w celu pozbycia sie
niepozadanych zapachéw.

CODZIENNA EKSPLOATACJA

Nalezy usunac z piekarnika karton ochronny lub przezroczysta
folie i wyjac z jego wnetrza wszelkie akcesoria.
Rozgrzac piekarnik do 200° C na okotfo godzine.

Po pierwszym uzyciu urzadzenia zaleca sie przewietrzyc
pomieszczenie.

1. WYBIERANIE FUNKCJI

«  Aby wigczyc piekarnik, nacisna¢ lub dotknac¢ ekranu w
dowolnym miejscu.

Wyswietlacz pozwala na wybdr pomiedzy funkcjg Reczne a
funkcjami 6™ Sense.

« Dotknac gtéwnej zadanej funkgji, aby przejs¢ do
odpowiedniego menu.

+  Przewijac¢ do gory lub w dot, 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 beda pojawiac sie ustawienia, ktdre
mozna zmieniac.

TEMPERATURA / POZIOM GRILLA

+  Przewing¢ sugerowane wartosci i wybra¢ zgdang wartosc.

Jesli pozwala na to dana funkcja mozna dotkna¢ »§ , aby
aktywowac nagrzewanie wstepne.

CZAS TRWANIA

Nie trzeba ustawiac czasu pieczenia, jesli ma by¢ uzywany
tryb reczny. W trybie ograniczonym czasowo piekarnik piecze
potrawe przez ustawiony wczes$niej okres. Po zakorczeniu
czasu pieczenia konczy sie ono automatycznie.

+  Aby ustawic czas trwania pieczenia, dotkna¢, Ustaw czas
gotowania”.

«  Wprowadzi¢ odpowiednie liczby, aby ustawi¢ zgdany czas
pieczenia.

« Dotkna¢,DALEJ; aby potwierdzic.

Aby anulowac ustawiony czas trwania pieczenia podczas pieczenia i

dalej zarzadzac recznie koricowym etapem pieczenia, dotknac

ustawionego czasu trwania pieczenia i wybrac¢ ,STOP”.

3. USTAWIANIE FUNKCJI 6*" SENSE

Funkcje 6" Sense umozliwiaja przygotowywanie szerokiej
gamy potraw poprzez wybranie potrawy z listy. Wigekszo$¢
ustawien pieczenia jest wybierana automatycznie przez
urzadzenie w celu osiggniecia najlepszych rezultatéw.

« Wybrac przepis z listy.

Funkdje wyswietlaja sie wedtug kategorii jedzenia w menu
,POTRAWA 6™ SENSE” (patrz odpowiednie tabele) oraz wedtug
wiasciwosci przepisu w menu ,LIFESTYLE".

+  Po wybraniu funkgji nalezy po prostu wskazac¢ cechy
potrawy (ilos¢, waga itp.), ktéra ma byc pieczona, aby
uzyskac idealny efekt.

Niektdre z funkgji 6 Sense wymagajg uzycia sondy do potraw.

Wihaczyc sonde przed wybraniem funkgji. Aby uzyskac najlepsze

wyniki z sonda, postepowac zgodnie ze wskazdwkami w

odpowiedniej sekcji.

+ Postepowac zgodnie z instrukcjami wyswietlanymi na
ekranie, aby przejs¢ przez proces gotowania.

4. USTAWIANIE OPOZNIENIA STARTU PIECZENIA
Mozna opdzni¢ pieczenie przed rozpoczeciem dziatania
funkgji: Funkcja rozpocznie dziatanie o godzinie, ktéra zostanie
wczesniej ustawiona.

- Nacisnij, OPOZNIENIE’, aby ustawi¢ wymagang godzine.

- Po ustawieniu zagdanego opdznienia, dotkna¢, OPOZNIENIE
ROZPOCZECIA', aby rozpoczac¢ czas oczekiwania.

«  Wiozyc¢ potrawe do piekarnika i zamkna¢ drzwiczki: Funkcja
rozpocznie dziatanie automatycznie po okresie, ktéry zostat
obliczony.

Aby zaprogramowac opdzniony czas rozpoczecia gotowania, faza

nagrzewania piekarnika musi by¢ wytaczona: Piekarnik bedzie

stopniowo nagrzewat sie do wymaganej temperatury, co 0znacza, ze

Czas pieczenia bedzie nieco dtuzszy niz podany w tabeli pieczenia.

«  Aby natychmiast wigczy¢ funkcje i anulowac
zaprogramowany czas opéznienia, dotkng¢ ® .

5. WEACZANIE FUNKCJI

+ Po skonfigurowaniu ustawien, dotkng¢,ROZPOCZNLJ', aby
aktywowac funkcje.

Jesli piekarnik jest goracy, a funkgja wymaga konkretnej temperatury

maksymalnej, na wyswietlaczu pojawi sie komunikat.

W kazdym momencie podczas pieczenia mozna zmienic¢ wartosci,

ktdre zostaty ustawione, dotykajac wartosci, ktora ma byc zmieniona.

« Nacisna¢ , aby zatrzymac aktywng funkcje w kazdym
momencie.

6. NAGRZEWANIE

Jesli wezesniej zostata aktywowana, po wigczeniu funkgji

wyswietlacz pokazuje status fazy wstepnego nagrzewania.

Po zakonczeniu tej fazy zostanie wyemitowany sygnat

dzwiekowy, a na wyswietlaczu pojawi sie komunikat, ze

piekarnik osiggnat ustawiona temperature.

+  Otworzy¢ drzwiczki.

+  Wiozy¢ danie.

+  Zamknac drzwiczki i dotkna¢, WYKONANO', aby rozpoczac¢
pieczenie.

Umieszczenie potraw w piekarniku przed koricem procesu

wstepnego nagrzewania moze mie¢ wptyw na jako$¢

przygotowywanych potraw. Otwarcie drzwiczek w trakcie fazy

wstepnego nagrzewania wstrzyma nagrzewanie piekarnika. Czas

pieczenia nie zawiera fazy wstepnego nagrzewania.

Mozna zmieni¢ domyslne ustawienie opcji podgrzewania dla

funkcji gotowania, ktére umozliwiajg robienie tego recznie.

«  Wybierz funkcje, ktéra umozliwia reczne wybranie funkgji
podgrzewania.
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« Nacisnij ikone »f] , aby wigczy¢ lub wytaczy¢ wstepne
podgrzewanie.
Zostanie to ustawione jako opcja domysina.

7.WSTRZYMYWANIE PIECZENIA

Niektore funkcje 6 Sense wymagaja obracania potrawy

podczas pieczenia. Urzadzenie wyda sygnat dzwigkowy, a na

wyswietlaczu pojawi sie wskazéwka méwigca o koniecznosci

wykonania czynnosci.

«  Otworzyc¢ drzwiczki.

+  Przeprowadzi¢ czynnos¢ wskazang na wyswietlaczu.

«  Zamknac drzwiczki, nastepnie dotkna¢, WYKONANO', aby
wznowi¢ pieczenie.

Przed zakoriczeniem pieczenia piekarnik moze wyswietli¢

polecenie sprawdzenia potrawy w ten sam sposdéb.

Urzadzenie wyda sygnat dzwiekowy, a na wyswietlaczu pojawi

sie wskazéwka mowigca o koniecznosci wykonania czynnosci.

«  Sprawdzi¢ potrawe.

«  Zamkna¢ drzwiczki, nastepnie dotkna¢, WYKONANO', aby
wznowi¢ pieczenie.

8. KONIEC PIECZENIA

Sygnat dzwiekowy i wskazanie na wyswietlaczu oznaczajg, ze
pieczenie zostato zakonczone.

Przy niektérych funkcjach, po zakorficzeniu pieczenia mozna

dodatkowo przyrumieni¢ potrawe, wydtuzyc¢ czas pieczenia

lub zapisac funkcje jako ulubiona.

- Dotkna¢ QR , aby zapisa¢ w Ulubionych.

+  Wybrac¢,Dodatkowe przyrumienienie’, aby rozpoczac
pieciominutowy cykl przyrumieniania.

« Dotkna¢ @ ,aby przedtuzy¢ pieczenie.

9.ULUBIONE

Funkcja Ulubione przechowuje ustawienia piekarnika dla
ulubionych przepiséw uzytkownika.

Piekarnik automatycznie wykryje najczesciej uzywane funkdje. Po
kilku uzyciach danego przepisu urzadzenie zaproponuje dodanie
funkgji do Ulubionych.

JAK ZAPISAC FUNKCJE

Po zakonAczeniu funkcji mozna dotkng¢ ¥, aby zapisac ja
jako ulubiong. Umozliwi to szybkie uzywanie danej funkcji w
przysztosci przy zachowaniu tych samych ustawien.

Wyswietlacz umozliwia zapisanie funkcji, wskazujac
maksymalnie cztery pory ulubionych positkdw, w tym
$niadania, obiadu, przekaski i kolagji.

- Dotkna¢ ikony, aby wybra¢ przynajmniej jeden positek.
«  Dotkna¢,ULUBIONY’, aby zapisac funkcje.

WCZESNIEJ ZAPISANE

Funkcje, ktdre zostang zapisane jako ulubione, beda
wyswietlane na gtéwnym ekranie dla danej pory dnia.

Aby zobaczy¢ menu Ulubione, nacisng¢ Q) : Funkcje beda
podzielone wedtug pory positku i podane beda pewne
sugestie.

+ Dotkna¢ ikony positkdw, aby wyswietli¢ odpowiednie listy.
Dotkniecie @ umozliwia rowniez przegladanie historii ostatnio
uzywanych funkgji.

+  Przewing¢ zaproponowana liste.

+ Dotknac zadanego przepisu lub funkgji.
+ Dotkna¢,ROZPOCZNLJ; aby rozpocza¢ pieczenie.
ZMIANA USTAWIEN

Na ekranie Ulubionych mozna dodac obraz lub nazwe, aby
dostosowac funkcje do swoich preferencji.

«  Wybrac funkgje, ktéra ma by¢ zmieniona.

+ Dotkna¢,EDYCJA"

«  Wybra¢ wtasciwosc, ktora ma by¢ zmieniona.

+ Dotkna¢,DALEJ": Wyswietlacz pokaze nowe wiasciwosci.
« Dotkna¢,ZAPISZ’, aby zatwierdzi¢ zmiany.

Na ekranie Ulubionych mozna réwniez usuwac funkcje, ktére
zostaty zapisane:

- Dotkna¢ @ na danej funkgji.

. Dotkna¢,USUNTO”,

Mozna réwniez zmienic godzine, o ktorej sg wyswietlane rézne
positki:

. Nacisna¢ & .

« Wybra¢ (8 ,Preferencje”

«  Wybrac¢,Godziny i daty”

«  Dotkna¢,Twoje godziny positkéw”

+  Przewingc liste i dotkna¢ odpowiedniej godziny.

+  Dotkna¢ nazwy odpowiedniego positku, aby go zmienic.
Kazdy przedziat czasowy mozna potaczy¢ tylko z jednym positkiem.

10. NARZEDZIA

Nacisna¢ & , aby otworzy¢ menu,Narzedzia” w dowolnym
momencie.

To menu umozliwia wybdr sposréd kilku opcji oraz zmiane
ustawien lub preferencji dla urzadzenia lub wyswietlacza.

UAKTYWNIANIE ZDALNE
Mozliwos¢ skorzystania z aplikacji 6™ Sense Live Whirlpool.

@ MINUTNIK KUCHENNY
Te funkcje mozna aktywowac podczas uzywania jakiejs funkcji
pieczenia lub jedynie do zachowania czasu.

Po wigczeniu funkcji minutnik kuchenny bedzie nadal
niezaleznie odliczac czas, nie zaktdcajac dziatania funkgji.

Minutnik bedzie nadal odliczat czas w prawym gérnym rogu
ekranu.

Minutnik kuchenny bedzie nadal odliczat czas w prawym gormym
rogu ekranu.

Aby przywréci¢ lub zmieni¢ minutnik kuchenny:

. Nacisna¢ & .

. Dotkna¢ © .

Kiedy odliczanie wybranego czasu dobiegnie korca, pojawi sie
komunikat na wyswietlaczu i rozlegnie sie sygnat dzwiekowy.

. Dotkna¢,ODRZUC’, aby anulowac¢ ustawienia minutnika
lub ustawi¢ nowy czas trwania.

+  Dotkna¢,USTAW NOWY MINUTNIK’, aby ponownie ustawic
minutnik.

OSWIETLENIE
Aby wiaczy¢/wytaczy¢ lampe piekarnika.

6 Whjr/lﬁool



@ SAMOCZYSZCZENIE

Uruchomi¢ funkcje ,Samoczyszczenie” w celu optymalnego
oczyszczenia wewnetrznych powierzchni urzadzenia.

W trakcie cyklu czyszczenia zaleca sie nie otwierac drzwiczek

piekarnika. W przeciwnym razie wydostajaca sie z komory

piekarnika para wodna moze negatywnie wptyna¢ na rezultat

Czyszczenia.

+  Przed wigczeniem tej funkcji wyja¢ wszystkie akcesoria z
piekarnika.

+ Kiedy piekarnik jest zimny, wla¢ na jego dno 200 ml
wody pitne;j.

« Dotkna¢,ROZPOCZNIJ, aby aktywowac funkcje
czyszczenia.

Po wybraniu cyklu mozna opdZnic rozpoczecie automatycznego
czyszczenia. Dotkng¢ ,OPOZNIENIE", aby ustawi¢ czas zakoriczenia
czyszczenia, zgodnie z opisem w odpowiednim paragrafie.

@SONDA

Sonda do miesa umozliwia mierzenie temperatury
wewnatrz potraw podczas pieczenia. Zapewnia to
osiggniecie optymalnej temperatury potrawy. Temperatura
w piekarniku rézni sie w zaleznosci od wybranej funkgji, ale
zakonczenie gotowania jest zawsze zaprogramowane po
osiggnieciu okreslonej temperatury.

Umiesci¢ potrawe w piekarniku i podtaczy¢ sonde do
potraw do gniazda. Trzymac sonde jak najdalej od zrodta
ciepfa, jak to mozliwe. Zamkna¢ drzwiczki piekarnika.

Dotkna¢ @ . Jezeli uzycie sondy jest dozwolone lub
wymagane, mozna wybra¢ pomiedzy funkcjami recznymi
(wg metody gotowania) i 6™ Sense (wg rodzaju potrawy).
Jesli po rozpoczeciu funkdji pieczenia sonda zostanie usunieta,
woéweczas funkcja zostanie anulowana.

Odtaczy¢ od gniazda i wyjac z piekarnika podczas kazdego
wyjmowania potraw.

KORZYSTANIE Z SONDY DO POTRAW

Wiozy¢ potrawe do piekarnika i podtaczy¢ wtyczke,
wkfadajac jg do gniazdka znajdujacego sie na prawej
stronie komory piekarnika.

Kabel jest pétsztywny i moze byc¢ uksztattowany zgodnie
z potrzebg, aby wtozy¢ sonde do potrawy w najbardziej
efektywny sposéb. Upewnic sig, czy kabel nie dotyka
gdrnego elementu grzejnego podczas gotowania.
MIESO: Umiescic¢ sonde do potraw gteboko w pieczonym
miesie, omijajac kosci i ttuste fragmenty. W przypadku
drobiu, umiesci¢ sonde na catej dtugosci w srodku piersi,
omijajac puste przestrzenie.

RYBY (w catosci): Umiescic¢ koncéwke sondy w
najgrubszym miejscu, omijajgc osci.

PIECZENIE W PIEKARNIKU: Wtozy¢ koncowke gteboko
do ciasta, ksztattujac kabel, aby uzyska¢ optymalny kat
sondy. Jesli uzytkownik uzyje sondy podczas gotowania
z funkcjami 6™ Sense, gotowanie zostanie przerwane
automatycznie, gdy wybrany przepis osiggnie idealng
temperature wewnetrzng, bez koniecznosci ustawiania
temperatury piekarnika.

Chleb duzy

: Ciasto

e WYCISZ

Dotknac ikony, aby wyciszy¢ lub anulowac wyciszenie
wszystkich dzwiekow i alarméw.

BLOKADA ELEMENTOW STERUJACYCH

Funkcja, Blokady elementéw sterujgcych” umozliwia
zablokowanie przyciskdw na ekranie dotykowym, aby nie
mozna ich byto nacisnac¢ przez przypadek.

Aby aktywowac blokade:

«  Dotknac¢ikony ® .

Aby dezaktywowac blokade:

+  Dotknac¢ wyswietlacza.

+  Przeciggnac palcem w gére po wyswietlonym
komunikacie.

WIECEJ TRYBOW

Aby wybrac tryb szabatu lub uzyskac¢ dostep do pozycji Moc.
Tryb szabatu umoZliwia dziatanie piekarnika w trybie pieczenia do
momentu jego wytaczenia. Tryb szabatu wykorzystuje dziatanie
konwencjonalne. Wszystkie pozostate cykle pieczenia i czyszczenia sa
wylaczone. Nie s3 emitowane ostrzezenia dZzwiekowe, a na
wyswietlaczu nie pokazujg sie zmiany temperatury. W przypadku
otwarcia lub zamkniecia drzwiczek piekarnika oswietlenie piekarnika
nie wiaczy sie ani nie wylaczy, a elementy grzewcze nie wigcza sie
natychmiast ani nie wytacza sie.

W celu wylaczenia i wyjscia z trybu szabatu nacisngc lub &3 ,a
nastepnie nacisna¢ i przytrzymac ekran wyswietlacza przez 3
sekundy.

E PREFERENCJE
Do zmiany kilku ustawien piekarnika.

WIFI

Do zmiany ustawier lub konfigurowania nowej domowsej sieci.

INFO

Do wyfaczania ,Zapamietaj tryb demonstracyjny”, resetowania
urzadzenia oraz pozyskiwania dalszych informagji o urzadzeniu.
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TABELA PIECZENIA

TEMPERATURA CZAS TRWANIA BLACHY I
PRZEPIS FUNKCJA NAGRZEWANIE C) (Min.) AKCESORIA
2
=] Tak 170 30-50 i
Leavened cakes / Sponge cakes (Ciasta 2
drozdzowe / biszkopty) Tak 160 30-50 el
4 1
Tak 160 30-50 aFr AR
Filled cakes (Ciasta z nadzieniem) Tak 160 - 200 30-85 L 3 J
(cheesecake (sernik), strudel, apple pie
(szarlotka)) Tak 160 - 200 35-90 e
=] Tak 150 20-40 LR
_ 4
Ciasteczka / Shortbread (Kruche Tak 140 30-50 —
ciasteczka) Tak 140 30-50 4 1
5 3 1
Tak 135 40-60 =N
=] Tak 170 20-40 3
Tak 150 30-50 4
Small cakes / Muffin (Ciastka / Muffiny)
’ Tak 150 30-50 £
5 3 1
Tak 150 40-60 —
= Tak 180 - 200 30-40 3
Choux buns (Ptysie) Tak 180 - 190 35-45 _\___4|____,__’_ !
5 3 1
Tak 180 - 190 35-45% e
=] Tak 90 110- 150 3
Bezy Tak 90 130-150 4]
5 3 1
Tak 90 140-160* AFPr AR A
=] Tak 190-250 15-50 2
Pizza/ Chleb/ Focaccia
Tak 190 - 230 20-50 ]
Pizza (Thin, thick, focaccia) ((na cienkim ) e 5 3 1
lub grubym ciescie, focaccia)) Tak 220- 240 25-50 AR AR,
= Tak 250 10-15 L2
. - 4 1
Mrozona pizza Tak 250 10-20 —_—r
Tak 220-240 15-30 LS 3
Tak 180 - 190 45 -55 —
Savoury pies (vegetable pie, quiche) — 1 _ 1 T
(Tarty pikantne Tak 180 - 190 45-60 o
warzywne, zapiekanki
arey g ) Tak 180 - 190 45-70* > >
alr aFr
E Tak 190-200 20-30 3
Vols-au-vent / Puff pastry crackers
(Nadziewane ciasto francuskie/ Tak 180-190 20-40 L 4 J !
przekaski z ciasta ptysiowego) . 3 1
Tak 180 - 190 20-40* e e
Aeeennn ~ al=r L . r TS q\
Blacha na $ciekajacy s Blacha na $ciekajacy
AKCESORIA Taca Iub forma do tuszcz / Blacha do Blacha na $ciekajacy tuszcz
Ruszt ciasta . . ttuszcz/ blacha do : Sonda do potraw
. pieczenia ; ! napetniona 500 ml
na ruszcie . pieczenia
lub taca na ruszcie wody
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TEMPERATURA CZAS TRWANIA BLACHY I
PRZEPIS FUNKCJA NAGRZEWANIE C) (Min.) AKCESORIA
Lazania / flan/ Baked pasta (zapiekanka 3
makaronowa) / cannelloni E Tak 190-200 45-65 —J
Jagniecina / Cielecina / Wotowina / B 3 3
Wieprzowina 1kg EI Tak 190-200 80-110 t j
Roast pork with crackling (Kotlety s ) ) 2
wieprzowe z chrupigca skérka) 2 kg = 170 110150 —J
Kurczak / Rabbit (Krélik) / Duck (Kaczka) 3
" ko = Tak 200-230 50-100 3
) N B 2
Turkey / Goose (Indyk / Ges) 3 kg Izl Tak 190-200 80- 130 L j
Baked fish / en papillote (fillets, whole)
(Ryba pieczona/ potrawy pieczone w ) B 3
Dapione = Tak 180 - 200 40-60 L3
(filet, w catosci))
Warzywa faszerowane
(pomidory, courgettes (cukinia), Tak 180 - 200 50-60 _“_i_,’_
aubergines (baktazan)) T
Toast (TOSt) ‘fl - 3 (WySOka) 3-6 -«...5...1-
Fish fillets / Steaks (Filety / kawatki ryb) lfl - 2 (Srodkowa) 20-30** _\_'f"n_r 1 3 [
Sausages (Kietbaski)/ kebab/ Spare ribs EI . 2 -3 (Srodkowa 15 - 30 ** 5 4
(zeberka)/ hamburger — Wysoka) L
Pieczony kurczak 1-1,3 kg - 2 (Srodkowa) 55-70 *** _\_”2“_'. 1 ! f
Udziec jagniecy/ Shanks (golonka) - 2 (Srodkowa) 60 - 90 *** L 3 j
Roast potatoes (Pieczone ziemniaki) - 2 (Srodkowa) 35-55*** i 3 j
Vegetable gratin (Zapiekane warzywa) - 3 (Wysoka) 10 - 25 ! 3 j
Ciasteczka @1 Tak 135 50-70 5 _\é,’_ _\é,,_ 1
Ciastecska i aFRe A -
=y 5 4 3 1
Tarty Tak 170 50-70 AFrs ARRr AFRAr AR
Tarty
. = 5 4 2 1
Pizza okragta Igza Tak 210 40-60 e Al A~ a1
Petne danie: Fruit tart (Tarta owocowa)
(poziom 5)/lazania (poziom 3)/mieso Tak 190 40-120* -\...i—...n -\...i—...:- L ! J
(poziom 1)
Petne danie: Fruit tart (Tarta owocowa)
(poziom 5)/ pieczone warzywa (poziom @4 Tak 190 40-120* 5 4 2 1
4) / lazania (poziom 2) / cuts of meat Menu Ar v A, s
(plastry miesa) (poziom 1)
Lazania i mieso Tak 200 50-100% A
Mieso i ziemniaki Tak 200 45-100* _\%’_ L 1 j
Ryby i Vegetebles (warzywa) Tak 180 30-50% -\...i—....- L ! j
Stuffed roasting joints (Nadziewane i ) 1o % 3
pieczone kawatki miesa) 200 80-120 —J
Cuts of meat (Plastry miesa) 3
é_ - 200 50-100*
—J

(rabbit (krolik), kurczak, jagniecina)

* 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).

JAK POSEUGIWAC SIE TABELA PIECZENIA

Tabela zawiera liste najkorzystniejszych funkgji, akcesoridw i poziomow

pieczenia dla réznych rodzajow potraw.

Czasy pieczenia s3 liczone od momentu wtozenia potrawy do piekarnika, z

wyjatkiem potraw wymagajacych nagrzewania wstepnego.

Temperatura i czas przyrzadzania sa przyblizone i zaleza od ilosci potraw i

rodzaju uzytych akcesoridw.

Na poczatku nalezy stosowac najnizsze zalecane ustawienia, a jesli
potrawy nie sg wystarczajaco dobrze przyrzadzane, nalezy przejs¢ do

wyzszych ustawien.

Zaleca sie stosowanie akcesoriéw 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.
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O TABELA PIECZENIA

Kategorie zywnosci Poziom i akcesoria llos¢ : Informacje dotyczace przygotowywania potraw
Z: . V ) :
: L : B 500-3000g*
- %  Fresh azania = g
S 2 (Swieze) .
z<: Cannelloni ,\!mi,_,, T 500-3000g* | Przygotowac wedtug ulubionego przepisu. Aby uzyskac
% = . ‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘ b doskonate przyrumienienie, polac’ sosem beszamelovvym i
T % Lazania Ré‘: 500-3000g posypac serem
ffl U : Mrozone 5
= Cannelloni [ 500-30004g
Pieczenrh wotowa 3 e 600-2000g* :Posmarowac olejem i natrzec solq i pieprzem. Doprawic
: i czosnkiem i ziotami zgodnie z preferencjami. Po
Pieczen cieleca C3 e 600-2500 g * i zakoiczeniu pieczenia, a przed rozkrojeniem, odstawi¢ na
3 — i przynajmniej 15 minut
: Wotowina Posmarowac olejem i rozmarynem. Natrzec solg i czarnym
Stek 2-4cm i pieprzem. Roztozy¢ réwnomiernie na ruszcie.
Obroci¢ przy 2/3 czasu pieczenia
‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘ Hamburger N s 15 3cm Posmarowac olejem i natrze¢ solg i pieprzem. Doprawic
Plfi‘CZO”a ) o 600 - 2500 g * i czosnkiem i ziotami zgodnie z preferencjami. Po
WléiperOWIna B— i zakonczeniu pieczenia, a przed rozkrojeniem, odstawic na
Golonka 3 i x| przynajmniej 15 minut
3 wieprzowa e T >00-20009
: Wieprzowina  Zeberka 5 4 i Przed pieczeniem nalezy natrze¢ olejem i posolic¢.
i ; 500-2000g i " . 4
wieprzowe meeee b  Obrocic przy 2/3 czasu pieczenia
Bekon 2504 Roz’rfJZ‘y'c' rownomiernie na ruszcie. A A
: Obrdci¢ na drugg strone przy 3/4 czasu pieczenia
Pieczona
o : jagniecina B 600-25009* i Posmarowac olejem i natrze¢ solg i pieprzem. Doprawic
2, 3 Jagniecina Zeberka P . i czosnkiem i ziolami zgodnie z preferencjami. Po
s gnie jagniece s~ : 500-20009 i zakonczeniu pieczenia, a przed rozkrojeniem, odstawi¢ na
Udziec jagniecy 2 e 500-2000g * przynajmniej 1> minut
Biecseny Ty T L e
kurczak — 600-3000¢ i Posmarowac olejem i doprawi¢ wedtug gustu. Natrze¢ solg
Pieczony i pieprzem. Umiesci¢ w piekarniku czescig piersiowa do
kurczak e 600-3000g*  gory
: faszerowany :
: Kurczak ip “olejem i d i¢ wedt tu. Roztozyc
: . 3 ) « : Posmarowac olejem i doprawic¢ wedtug gustu. Roztozyc
Porcje kurczaka ., = e 600-3000g i rownomiernie w blasze na $ciekajacy thuszcz, skorka do dotu
Filet / Piers z 5 4 15 em Przed pieczeniem nalezy natrze¢ olejem i posolic.
kurczaka meeen b Obrécic przy 2/3 czasu pieczenia
Pieczona kaczka 2 ¥~ 600 - 3000 g *
: Pieczona kaczka 2 e 600-3000g* Posmarovva; Qlejem i natrze¢ solg i pieprzem. Doprawic¢
: faszerowana — i czosnkiem i ziotami wedtug gustu
: Pieczona . . i3 v
: kaczk Porcje kaczki ; R 600 - 3000 g
E aCzKa : H
] . o, : : Posmarowac olejem i natrze¢ solg i pieprzem. Doprawi¢
E!(ce;(iplers z 5 3 4 c 17-5cm : czosnkiem i ziotami zgodnie z preferencjami.
: : {Obrdci¢ przy 2/3 czasu pieczenia
e R L ~ TS B
AKCESORIA Taca lub forma do Ei',{iigizn/‘agl(;ceﬁ?ggy Blacha na sciekajacy  Blacha na sciekajacy
Ruszt ciasta ; ! ttuszcz/ blachado  ttuszcz napetniona Sonda do potraw
. pieczenia lub taca na ; :
na ruszcie . pieczenia 500 ml wody
ruszcie
10
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Kategorie zywnosci

Pieczony
indyk i ges$

MIESO

: Pieczona
P rybaw
: catosci

RYBY

Pieczone
: filety i steki

. Owoce morza
: grillowane

: Pieczone
: warzywa

WARZYWA

Zapiekane
: warzywa

Poziom i akcesoria llos¢ Informacje dotyczace przygotowywania potraw
Pieczona ges 2 e _ 600-3000g*
Pieczona ges 2 ) «  Posmarowac olejem i natrzec solg i pieprzem. Doprawic¢
faszerowana i 600-3000g : czosnkiem i ziotami wedtug gustu
Porcje indyka 3 e 600-3000g*
Posmarowac olejem i doprawi¢ wedtug gustu. Natrze¢ solg
Filet / Pieré ; 5’. 4 ; 1-5em ; ig%irefrzem. Umiesci¢ w piekarniku czescig piersiowg do
Obroci¢ przy 2/3 czasu pieczenia
5 4 Przed pieczeniem nalezy natrze¢ olejem i posolic.
K 1 kratk
ebab R ] ratka Obroci¢ przy 1/2 czasu pieczenia
Kietbasy i ‘ Roztozyc¢ rownomiernie na ruszcie. Naktu¢ kietbaski
lefbasy | ) 4 15-4cm ‘widelcem, aby zapobiec ich pekaniu.
parowki e b e ‘ .
: : Obroci¢ przy 2/3 czasu pieczenia
tosos D~ 02-15kg*
Morszczuk 3,\___3___,_1 2 P~ 02-15kg*
Dorsz ,\3,_1 2 P~ 02-15kg*
3 2 . .
Labraks i =) T 02-15kg i Posmarowac olejem i natrze¢ solg i pieprzem. Doprawic
Morlesz _‘3’_ 2 e 02-15kg* czosnkiem i ziofami wedtug gustu
Barwena ,\3,_1 2 P~ 02-15kg*
Ryba w catosci ,\3,_ 1 2 P~ 02-15kg*
Ryba w posypce 3 e 02-15kg*
STe ]2 O e s
Stek z tunczyka 1 2 ;
Stek z tososia . 1 2 r
Stek z miecznika ,\3,_ 1 2 ; 05-3cm
Cod Steak (Stek i 3 2 100 - 300 ;
z dorsza) ) 9 : Posmarowac olejem i natrze¢ solg i pieprzem.
Filet z labraksa =‘3F 2 50-150 g Doprawi¢ czosnkiem i ziotami wedtug gustu
Filet z morlesza q3f. 1 2 ; 50-150 g
Other Fillets : B
(Inne filety) ] 05-3cm
Filety rybne 1 2 ; : 05-3cm :
Przegrzebki jedna taca Ppsypac butka tarta i doprawic olejem, czosnkiem, papryka i
§ pietruszkg
Zap{ekane jednataca :
matze ;
Krewetki jedna taca ‘ Posmarowac olejem i natrze¢ solg i pieprzem. Doprawic
i czosnkiem i ziotami wedtug gustu
Krewetki jedna taca E
koktajlowe : J :
........................ é...............................é.......................é............l..........‘..........'.......‘...........'.,.............‘.........
Ziemniaki 3 500-1500g Przed umieszczeniem w .p|ekarn|ku pokroi¢ na kawatki,
i i doprawic olejem, solg i ziotami
Warzywa C3 100-500gna
faszerowane [ kazde i Posmarowac olejem i natrzec solg i pieprzem. Doprawic
Inne warzywa 3 500- 1500 g czosnkiem i ziotami wedtug gustu
7i s 3 ‘Przed umieszczeniem w piekarniku pokroi¢ na kawatki,
iemniaki e 1 taca ; o ! ,
i doprawic olejem, solg i ziotami
Pomidory ?.\,,_,.i,_,,. 1 taca quypac butka tarta i doprawic olejem, czosnkiem, papryka i
3 i pietruszka
Papryka % 1 taca : Przygotovvac vve‘d’ru‘g qlub\onegg przepisu. Aby uzyskac
N idealne przyrumienienie, posypac serem
Brokut 3 1 taca :
Y i : Przygotowac wedtug ulubionego przepisu. Aby uzyskac
Kalafior _\,%h_ 1 taca i doskonate przyrumienienie, pola¢ sosem beszamelowym i
3 posypac serem
Inne a— 1 taca
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Kategorie zywnosci *  Poziomiakcesoria llos¢ Informacje dotyczace przygotowywania potraw

Biszkopt w : : “ Przygotowac bezttuszczowe ciasto biszkoptowe o wadze
blaszep Ré‘: B ¢ 500-1200g* §500-900 g. Wyla¢ na wytozong papierem do pieczenia i
{ i nasmarowang ttuszczem forme
Owocowe ciasto g Przygotoyvac ciasto vved’rug ulubionego przepisu, uzywajac
2 : + rozdrobnionych lub pokrojonych w plastry $wiezych

: rosngce w : I ¢ 500-1200g : . , . ; . L

E : i : : owocow. Wylac na wytozong papierem do pieczenia i

: Ciasta formie :

: {nasmarowana ttuszczem forme

: rosnace : ; . .

: Ciasto Przygotowa¢ bezttuszczowe ciasto biszkoptowe o wadze
czekoladowe w _\é"_ R 500-1200g* {500-900 g. Wyla¢ na wytozong papierem do pieczenia i
formie nasmarowang ttuszczem forme
Biszkobt w tac Przygotowa¢ bezttuszczowe ciasto biszkoptowe o wadze
do bi ptw tacy 2 e 500-1200g* 1500-900 g. Wla¢ na wytozona papierem do pieczenia i

o pieczenia e : ;
............................................................................................................................................................................... nasmarowang thuszczem blache do pieczenia S

: Przygotowac ciasto z 500 g maki, 200 g solonego masta,

g 200 g cukru i 2 jajek. Do smaku dodac¢ aromat owocowy.

= Ciasteczka 3 200-600 g Pozostawi¢ do ostygniecia. Rozciggna¢ réwnomiernie ciasto

= i uformowac zadany ksztatt. Potozy¢ ciasteczka na blasze do

g pieczenia

= Croissanty 3

(e Jo : jedna taca :

> (fresh) ((Swieze)) —— : :

3 Croissanty i3 P : Roztozy¢ rownomiernie na blasze do pieczenia. Przed

« (mrozone) — . Jednataca  ,oqaniem pozostawic do ostygniecia

= Ciasto ptysiowe . 3 jednataca

< ; :

5o : Zrobi¢ mase z 2 biatek, 80 g cukru i 100 g widrkow

< 10-30gna i kokosowych. Przyprawi¢ wanilig i aromatem migdatowym.

© V\{yroby. Bezy sztuke Uformowac 20-24 porcji na nattuszczonej blasze do

. piekarnicze L X

E ; i pieczenia

: iplackiz : : :

* nadzieniem i Przygotowac ciasto z 500 g maki, 200 g solonego masta,
Tartawblasze | 3 L 400- 1600 g 200 g cukAr,u i 2 jajek. Do ;maku dpdac gr(?mat owocowy.

inF : : Pozostawi¢ do ostygniecia. Rozciggna¢ réwnomiernie ciasto
: i1 ufozy¢ na blasze. Wypetni¢ marmolada i piec
: Przygotowad mieszanke z jabtka pokrojonego w kostke,
orzeszkéw piniowych, cynamonu i gatki muszkatotowej.
Strudel 3 400-1600g Wiozy¢ na patelnie troche masta, posypac cukrem i piec
przez 10-15 minut. Zawina¢ nadzienie w ciescie, zaginajac
zewnetrzng czesc
Wytozy¢ ciastem naczynie do wypieku ciasta i posypac jego
Ciasto z 3 spod butka tarta, by wehtoneta sok wyciekajgcy z owocow.
: 500 - 2000 g ! Y .
owocami R Wypetic¢ masg przygotowang ze $wiezych, krojonych
owocow zmieszanych z cukrem i cynamonem
[ Y ~ afr - J ~ s '\W_\Nf q\
AKCESORIA Taca lub forma do Blacha na $ciekajacy Blacha na {ciekajacy Blacha na $ciekajacy
. ttuszcz / Blacha do ttuszcz
Ruszt Ciasta . . ttuszcz/ blacha do : Sonda do potraw
) pieczenia : ! napetniona 500 ml
na ruszcie . pieczenia
lub taca na ruszcie wody
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Kategorie zywnosci *  Poziomiakcesoria llos¢ Informacje dotyczace przygotowywania potraw

...................................................................................... R T T S R kT R R

: : “Wylozy¢ ciastem naczynie pozwalajace na wypiek 8-10
< : Stone ciasto qéﬁ, ¢ 800-1200g i porcjiinaktu¢ ciasto widelcem. Dodac farsz zgodnie ze
e SVOIM UlUDIOTYM przepise
O “ Przygotowac mieszanke krojonych warzyw. Skropic olejem i
= “smazyc¢ na patelni przez 15-20 minut. Pozostawic¢ do
Q : Strudel warzywny 2 i 500-1500g :ostygniecia. Dodac swiezy ser i doprawic sola, octem
v o : i balsamicznym i przyprawami. Zawing¢ nadzienie w ciescie,
{ zaginajac zewnetrzng cze$¢
: Przygotowac ciasto wedtug ulubionej receptury na
Bulki 3 e 60-150gna :pieczywo lekkie. Uformowac butki przed wyrosnieciem.
; — sztuke * Uzy¢ funkdji piekarnika przeznaczonej specjalnie do
S N O ... S
Chleb éredniei wielkosci 3 e 200-500g na 3 Przygotowac ciasto zgodnie z ulubionym przepisem i
4444444444444444444444444444444444444 e e T S2UKE T umiedcicje na blasze do pieczenia B
; i Przygotowac ciasto wedtug ulubionej receptury na
. 2 i 400-600gna ipieczywo lekkie. Przed wyrosnieciem umiesci¢ w formie do
@ Bochenek kanapkowy w formie ., “— sztuke * i pieczenia chleba. Uzy¢ funkcji piekarnika przeznaczonej
= SR spedjalnie do wyrastania
T : S R
L Chlebduzy = /007200097 przygotowac ciasto zgodhie z ulubionym przepisem |
Petnoziarniste 2 e 500- 2000 g * : umiesci¢ je na blasze do pieczenia
‘ Przygotowac ciasto wedtug ulubionej receptury na
Bagietki 3 o 200-300gna ipieczywo lekkie. Uformowac bagietki przed wyrosnieciem.

— sztuke * ‘ Uzy¢ funkdji piekarnika przeznaczonej specjalnie do
: i wyrastania

Chleb nietypowy 2 @ ) Przygp@yvac ciasto zgodnA|e z ulgb|onym przepisem i
— umiescic je na blasze do pieczenia
i Pizza na cienkim ciescie 2 okragta - taca  ; Przygotowac ciasto na pizze, uzywajac 150 ml wody, 15 g
E ............................................................................................................................................................................. éW\eZyCh drozdzyl 200_225 g mqkl | SOlI + OleJU. POZOStaWIé

do wyrosniecia, uzywajac specjalnej funkgcji piekarnika.

Pizza na grubym ciescie 2 okragta - taca Rozprowadzi¢ ciasto na lekko nattuszczonej blasze do
— pieczenia. Doda¢ dodatki, np. pomidory, ser mozzarella i
T SRS M | R e
N :
= 2
4 1 : Wd ‘ . Rozlonve & N
Pizza Frozen (Pizza mrozona) e . 1-4poziomy | yja¢ danie z opakowania. Roztozyc¢ rownomiernie na
5 3 1 iruszcie
aFe als Y H
5 4 2 1
....................................................... B e S PN
[ Y ~ AaFr L J s M @\
AKCESORIA Taca lub forma do Blacha na $ciekajacy Blacha na ciekajacy Blacha na $ciekajacy
R : ttuszcz / Blacha do ttuszcz
uszt Ciasta . : ttuszcz/ blacha do : Sonda do potraw
. pieczenia ; ! napetniona 500 ml
na ruszcie : pieczenia
lub taca na ruszcie wody
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CZYSZCZENIE | KONSERWACJA

Przed przystapieniem do
jakichkolwiek czynnosci
serwisowych lub czyszczenia
upewnic sie, ze piekarnik ostygt.
Nie stosowac urzadzen
czyszczacych para.

POWIERZCHNIE ZEWNETRZNE

« Powierzchnie nalezy czysci¢ wilgotng sciereczka z
mikrofibry.

Jesli sg silnie zabrudzone, dodac kilka kropel
detergentu o neutralnym pH. Wytrze¢ do sucha
Sciereczka.

« Nie stosowac zragcych ani $ciernych detergentéw.
Jesli tego rodzaju substancje zostaty przypadkowo
rozprowadzone po powierzchni urzadzenia, nalezy
natychmiast je usuna¢ za pomocga wilgotne;j
$ciereczki z mikrofibry.

POWIERZCHNIE WEWNETRZNE

« Po kazdym uzyciu pozostawic¢ piekarnik do
schtodzenia, a nastepnie oczysci¢, najlepiej
jezeli urzadzenie jest jeszcze ciepte i usungc

Nie stosowac wetlny szklanej,
szorstkich gabek lub sciernych/
zracych srodkéw do czyszczenia,
poniewaz moga one uszkodzi¢
powierzchnie urzadzenia.

Uzywa¢ rekawic ochronnych.

Przed przystapieniem do
jakichkolwiek czynnosci
serwisowych upewni¢ sig, ze
piekarnik zostat odtaczony od
zasilania.

resztki jedzenia lub plamy. Aby usung¢ wilgo¢
zgromadzong podczas pieczenia produktow o
duzej zawartosci wody, pozostawi¢ piekarnik do
catkowitego schtodzenia, a nastepnie osuszy¢
szmatka lub gabka.

«  Wyczysci¢ szybe drzwiczek odpowiednim ptynem
do mycia.

« Aby utatwic¢ sobie czyszczenie piekarnika, mozna
zdemontowac drzwiczki.

AKCESORIA

Po kazdym uzyciu zanurzy¢ akcesoria w wodzie z
dodatkiem ptynu do mycia naczyn. Jesli akcesoria
sq jeszcze gorace, do przenoszenia zatozy¢ rekawice
kuchenne. Resztki zywnosci mozna tatwo usunac za
pomoca szczoteczki lub gabki do mycia naczyn.

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 tatwo zdja¢ drzwiczki, dociskajac je
przez caty czas i jednoczesnie wyciagajac do gory,
az wysung sie z miejsc zamocowania. Odtozy¢
drzwiczki na bok, umieszczajac je na miekkim
podtozu.

Zatozy¢ drzwiczki, przysuwajac je w strone
piekarnika, wyrownujac haki zawiaséw z miejscami
ich zamocowania i blokujgc gérng czes¢ na swoim
miejscu.

3. Opusci¢ drzwiczki, a nastepnie catkowicie je
otworzy¢. Opuscic¢ zaczepy do ich pierwotnego
potozenia: Upewnic sie, czy zostaty opuszczone do
konca.

| [b P

Delikatnie nacisng¢, aby sprawdzi¢, czy potozenie
zaczepOw jest prawidtowe.

| o

4. Sprébowac zamknac¢ drzwiczki i sprawdzi¢, czy ich
potozenie jest wyréwnane z panelem sterowania.
Jesli nie, powtodrzy¢ wyzej opisane czynnosci:
Drzwiczki moga ulec zniszczeniu, jesli nie dziataja
prawidtowo.

14
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WYMIANA LAMPY

« Odtaczy¢ piekarnik od zasilania.

«  Wyja¢ prowadnice poziomow.

« Za pomoca $rubokreta otworzy¢ ostone lampy.

«  Wymieni¢ lampe.

« Zamontowac ostone lampy, dociskajac ja mocno,
az zatrzasdnie sie na miejscu.

+  Wtozyc¢ z powrotem prowadnice potek.

« Ponownie podtaczy¢ urzadzenie do zasilania.

A

Uwaga: Stosowac tylko zaréwki halogenowe o mocy 20-40
W/230 V typ G9, T300°C. Zaréwka stosowana w tym
piekarniku jest przeznaczona do urzadzerh domowych i nie
nadaje sie do ogdinego oswietlania pomieszczen

w gospodarstwie domowym (dyrektywa WE 244/20009).
Zarowki mozna kupi¢ w autoryzowanym serwisie.

Nie dotykac zarowek gotymi rekami - $lady palcow
pozostawione na powierzchni mogg doprowadzi¢ do
uszkodzenia zarowek. Nie uzywac piekarnika, dopoki ostona
lampy nie zostanie ponownie zamontowana.

Najczesciej Zadawane Pytania (FAQ) dot. WIFI

Ktére protokoty WiFi sg obstugiwane?

Zainstalowany adapter WiFi obstuguje standardy
przesyfania danych WiFi b/g/n dla krajéw europejskich.
Ktére ustawienia nalezy skonfigurowac w
oprogramowaniu routera?

Wymagane sg nastepujgce ustawienia routera:
wiaczone 2,4 GHz, WiFi b/g/n, aktywne DHCP i NAT.

Ktéra wersja WPS jest obstugiwana?

WPS 2,0 lub wyzsza. Sprawdzi¢ w dokumentacji
routera.

Czy saq jakies$ réznice miedzy uzywaniem smartfona (lub
tabletu) 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 funkcji tetheringu z
telefonu komérkowego jako modemu do sieci 3G?

Tak, lecz ustugi chmury sg opracowane dla urzadzen na
state potaczonych z internetem.

Jak moge sprawdzi¢ czy moje domowe potaczenie
internetowe dziata a funkcja fgcznosci bezprzewodowej
jest wlaczona?

Mozesz poszukad swojej sieci na swoim urzadzeniu
typu smart. Wytgcz wszystkie inne potaczenia
transmisji danych, zanim sprébujesz wyszukaé swoja
siec.

Jak moge sprawdzi¢, czy urzadzenie jest podtaczone do
mojej domowej sieci bezprzewodowej?

Nalezy wejs¢ w konfiguracje routera (patrz instrukcja
obstugi routera) i sprawdzi¢, czy adres MAC urzadzenia
jest wymieniony na liscie urzadzen potgczonych z dana
siecig bezprzewodowa.

Gdzie moge znalez¢ adres MAC urzadzenia?

Nacisng¢ @, a nastepnie dotkna¢ & WiFi lub spojrze¢
na swoje urzadzenie: jest na nim umieszczona etykieta
z adresem SAID oraz MAC. Adres MAC sktada sie z
kombinacji cyfr i liter rozpoczynajacych sie od "88:e7"

Jak moge sprawdzi¢, czy obstuga bezprzewodowa
urzadzenia jest wiaczona?

Uzyj swojego urzadzenia typu smart oraz aplikacji

6'" Sense Live, aby sprawdzi¢ czy sie¢ urzadzenia jest
widoczna i potgczona z chmura.

Czy jest cos, co moze utrudnia¢ dotarcie sygnatu do
urzadzenia?

Nalezy sprawdzi¢, czy urzadzenia, ktére sg potaczone z
siecia, nie zuzywajg catej dostepnej szerokosci pasma.
Upewnic sig, czy ilos¢ urzadzen z wtaczona funkcja
potaczenia z WiFi nie przekracza maksymalnej liczby
dozwolonej dla routera.

Jak daleko powinien by¢ ustawiony router od
piekarnika?

W normalnych warunkach sygnat WiFi jest dostatecznie
mocny, aby pokry¢ kilka pomieszczen, lecz zalezy to w
duzym stopniu od materiatu, z ktérego wykonane sa
$ciany. Mozna sprawdzi¢ moc sygnatu, umieszczajac
inteligentne urzadzenie obok sprzetu.

Co moge zrobig, jesli moje potaczenie bezprzewodowe
nie dociera do urzadzenia?

Aby rozszerzy¢ zasieg swojego domowego WiFi, mozna
uzyc specjalnych urzadzen, takich jak punkty dostepu,
wzmachniacze sygnatu WiFi oraz adaptery sieciowe
power line (nie sg one dostarczane w komplecie z
urzagdzeniem).

Jak moge znalez¢ nazwe oraz hasto do moje;j sieci
bezprzewodowej?

Nalezy sprawdzi¢ w dokumentacji routera. Zazwyczaj
na routerze znajduje sie naklejka z informacjami,
ktérych potrzebuje uzytkownik w celu uzyskania
dostepu do strony konfiguracji za pomoca urzadzenia
podfaczonego do internetu.

Co mam zrobi¢, jesli méj router korzysta z kanatu WiFi
znajdujacego sie w sasiedztwie?

Nalezy wymusi¢ uzywanie przez router domowego
kanatu WiFi.
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Co moge zrobi¢, jesli na wyswietlaczu pojawi sie
symbol = lub piekarnik nie bedzie w stanie nawiagza¢
stabilnego potaczenia z routerem domowym?
Mozliwe, ze urzadzenie zdotato potaczyc sie z
routerem, ale nie moze potaczyc sie z Internetem. Aby
potaczyc¢ urzadzenie z internetem, nalezy sprawdzic¢
ustawienia routera oraz dostawcy Internetu.

Ustawienia routera: Funkcja NAT musi by¢ wigczona, zapora
sieciowa i DHCP musza by¢ prawidtowo skonfigurowane.
Obstugiwane szyfrowanie haset: WEP, WPA, WPA2. Aby
wyprobowac inny rodzaj szyfrowania, skorzystac¢ z informacji
zamieszczonych w instrukcji obstugi routera.

Ustawienia dostawcy internetu: Jesli liczba adresow MAC,
ktére mogg potaczyc sie z Internetem, zostata okreslona przez
dostawce ustug internetowych, pofgczenie urzadzenia z
chmurg moze nie by¢ mozliwe. Adres MAC urzadzenia jest
jego unikalnym identyfikatorem. Nalezy zapyta¢ dostawce
ustug internetowych, jak podtaczy¢ do Internetu urzadzenia
inne niz komputery.

Jak moge sprawdzi¢, czy dane sg przesytane?

Po skonfigurowaniu ustawien sieci nalezy wytaczy¢
urzadzenie, odczekac 20 sekund i ponownie wiaczyc
piekarnik: Sprawdzi¢, czy aplikacja pokazuje status Ul
urzadzenia. Wybrac cykl lub inng opcje i sprawdzic jej
status w aplikacji.

Niektore ustawienia wyswietlaja sie w aplikacji dopiero po
kilku sekundach.

Jak moge zmienié swoje konto Whirlpool i
jednoczesnie mieé caly czas potaczenie z moimi
urzadzeniami?

Mozna stworzy¢ nowe konto, ale nalezy pamietac,
aby usuna¢ swoje urzadzenia ze starego konta przed
przeniesieniem ich na nowe konto.

Zmienitem router - co powinienem zrobi¢?

Mozna albo zachowac 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 ktérej nastepuje

Mozllwa przyczyna

: Rozwiqzanie

§Awaria zasilania.
-Urzadzenie odtgczone od
- zasilania.

Sprawdzi¢, czy dziata zasilanie i czy urzadzenie jest

prawidtowo podtaczone do sieci. Wytaczy¢ piekarnik i
‘wiaczy¢ go ponownie, aby sprawdzi¢, czy usterka nie
-ustapita.

- Skontaktowac sie z najblizszym Biurem Obstugi Klienta i
‘podac¢ numer nastepujacy po literze ,F".

‘Nacisng¢ &, dotkna¢ @ "Info”i wybraé ,Factory Reset”
(Reset fabryczny). Wszystkie zapisane ustawienia

liczba lub litera. .
~ uzytkownika zostaja anulowane.

‘Sprawdzi¢, czy pobor mocy domowej siec elektrycznej
: ‘ma wartos¢ nie mniejsza niz 3 kW. W przeciwnym
' Btad ustawien poboru mocy.: wypadku zmniejszy¢ moc do 13 amperow. W tym celu
: ‘nalezy nacisna¢ & , wybra¢ M ,Wiecej Trybow”, a
‘nastepnie wybra¢,Moc”.

Zasilanie w domu
zostaje wylaczone.

Funkcjanie wlacza

Nacisna¢ &, dotkna¢ @,Info’, a nastepnie wybrac
»Zapamigtaj tryb demonstracyjny’, aby wyjsc.

sie. o
Ta funkcja nie jest ;E%E:;r:izrr‘];tracymweﬂ

dostepna w tryb ,
demonstracyjny.

Router WiFi jest WWQCZOHY %Sprawdzic’:, czy router WiFi jest potgczony z internetem.
‘Ustawienia routera zostaty g awdzi¢, czy sita sygnatu WiFi blisko urzadzenia jest

;Zmienione. -wystarczajgco mocna.

Pofaczenie bezprzewodowe .~ . ., .
o . - :Spréobowac uruchomic router ponownie.
‘nie dociera do urzadzenia. P P

2. Urzadzenie nie jest w stanie  Zobacz rozdziat, Najczeéciej Zadawane Pytania (FAQ)
_uzyskac statego potaczenia dot- WiFi"
-z domowg siecia. :Jesli ustawienia domowej sieci bezprzewodowej zostaty
_Pofaczenie nie jest .zmienione, nalezy potaczy¢ sie z siecia: Nacisna¢ &,
~obstugiwane. ‘dotkna¢ & ,WiFi", a nastepnie wybrac,Potacz z siecia”.

Na wyswietlaczu
pojawi sie ikona

| .Obstuga zdalna nie H
jest dozwolona w kraju
~ uzytkownika.

Nalezy sprawdzi¢ przed zakupem czy w danym kraju
.dozwolona jest zdalna obs’ruga urzqdzen elektrycznych.

Potaczenie nie jest
obstugiwane.

Przytrzymac [@] przez co najmniej cztery sekundy.
- Wiaczyc¢ piekarnik i sprawdzi¢, czy problem nadal
-wystepuje.

Wysw|et|acz T
dotykowy nie dziata
prawidtowo.

%Zbyt dtugie uzytkowanie.
;Przeciqzenie systemu.

Zasady, standardowa dokumentacje oraz dodatkowe informacje o produkcie mozna znalez¢:
Korzystanie z kodu QR w urzadzeniu
Odwiedzajac naszg strone internetowa docs.whirlpool.eu

Ewentualnie mozna, skontaktowac sie nasza obstugq posprzedazowa (patrz numer telefonu w ksigzeczce
gwarancyjnej). W przypadku kontaktu z nasza obstuga posprzedazowa, prosimy podac kody z tabliczki znamionowe;j

produktu.
Whirigool Qe
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Manual de utilizare

VA MULTUMIM CA ATI ACHIZITIONAT UN PRODUS

WHIRLPOOL
Pentru a beneficia de servicii complete de
=/ asistenta, va rugam sa va inregistrati produsul pe

www.whirlpool.eu/register

A inainte de a utiliza aparatul, cititi cu atentie INFORMATII

instructiunile privind siguranta.

SCANATI CODUL QR DE PE
APARATUL DUMNEAVOASTRA
PENTRU A OBTINE MAI MULTE

DESCRIEREA PRODUSULUI

'l @ :

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

1. Panou de comanda

2. Ventilator si rezistenta circulara
(nu sunt vizibile)

3. Ghidaje pentru gratar
(nivelul este indicat pe
partea frontala a cuptorului)

4. Usa

5. Rezistenta superioard/grill

6. Bec

7. Punct de insertie sonda pentru
alimente

8. Placuta cu date de identificare
(a nu se demonta)

9. Rezistenta inferioara
(nu este vizibild)

e D :
V)
1 2 3 4 6 7

1. PORNIT / OPRIT
Pentru pornirea si oprirea

3. PREFERINTA
Pentru accesarea listei de functii

cuptorului. favorite.
2. ECRAN PRINCIPAL 4. AFISAJ
Pentru accesarea rapida a meniului | 5. UNELTE

principal. Pentru a alege din mai multe
optiuni si, de asemenea, pentru
a modifica setarile cuptorului si

preferintele.

6. CONTROL LA DISTANTA

Pentru a activa utilizarea aplicatiei
Whirlpool 6™ Sense Live.

7. ANULARE

Pentru a opri orice functie a
cuptorului, cu exceptia functiilor
Clock (Ceas), Cronometru de
bucatarie si Blocare control.
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ACCESORII

TAVA DE COLECTARE A
PICATURILOR

GRATAR METALIC

Pentru utilizare ca tava de
cuptor pentru a prepara
carne, peste, lequme, focaccia
etc. sau pozitionarea sub
gratarul metalic pentru a
colecta zeama rezultata in
urma prepararii.

Utilizare pentru prepararea
alimentelor sau ca suport
pentru tigai, forme pentru
prajituri si alte articole ale
accesoriilor pentru gatit
adecvate pentru cuptor

GHIDAJE CULISANTE *

=

Pentru a facilita introducerea
sau scoaterea accesoriilor.

TAVA DE COPT

Utilizare pentru coacerea
tuturor tipurilor de paine si
produselor de patiserie, dar si
pentru fripturi, peste in
papiota etc.

SONDA PENTRU ALIMENTE

\

i

Pentru a masura corect
temperatura interna a
alimentelor in timpul
prepardrii. Datorita celor patru
puncte de detectare si
suportului rigid cu care este
dotatd, sonda poate fi utilizata
pentru carne si peste, precum
si pentru paine, prajituri si
produse de patiserie coapte in
cuptor.

* Disponibile numai la anumite modele

Numadrul si tipul de accesorii poate varia in functie de modelul achizitionat.
Alte accesorii pot fi achizitionate separat de la serviciul de asistenta tehnica post-vanzare.

INTRODUCEREA GRATARULUI METALIC SIA
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 SI REMONTAREA GHIDAJELOR

PENTRU GRATAR

« Pentru a demonta ghidajele pentru gratar, ridicati-
le si apoi trageti usor partea inferioara din locas:
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 aferenta in locasul inferior.

MONTAREA GHIDAJELOR CULISANTE

(DACA INTRA IN DOTARE)

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-l pana la capat. Coborati

si cealalta clema in pozitie. Pentru a fixa ghidajul,
apasati ferm portiunea inferioara a clemei pe 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: Sinele culisante pot fi montate pe orice
nivel.
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FUNCTII DE PREPARARE

&E) FUNCTII MANUALE

PREINCALZIRE RAPIDA
Pentru preincalzirea rapida a cuptorului.
CONVENTIONAL

Pentru a prepara orice fel de alimente, pe un singur
nivel.

GRILL

Pentru prepararea la grill a medalioanelor, frigaruilor

si carnatilor, pentru a gratina legume sau pentru a

praji painea. Atunci cand frigeti carne la grdtar, 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 addugati 500 ml de apa potabila.

GRILL TURBO

Pentru a frige bucati mari de carne (pulpe, muschi de
vita, carne de pui). Va recomandam sa utilizati o tava de
colectare a picaturilor pentru a colecta zeama rezultata
in urma prepardrii: Pozitionati tava pe oricare dintre
nivelurile de sub gratarul metalic si adaugati 500 ml de
apa potabila.

AER FORTAT

Pentru prepararea diferitor alimente care necesita
aceeasi temperatura de preparare, pe mai multe
niveluri (maximum trei) in acelasi timp. Aceasta functie
poate fi folosita pentru a prepara diverse alimente fara
ca mirosurile sa treaca de la un aliment la altul.

FUNCTII COOK 4

Pentru prepararea diferitelor alimente care necesita
aceeasi temperatura de preparare, pe patru niveluriin
acelasi timp. Aceasta functie poate fi utilizata pentru a
prepara fursecuri, prajituri, pizza rotunda (si congelatd)
si pentru a prepara o masa completa. Respectati
tabelul cu informatii privind prepararea pentru a
obtine cele mai bune rezultate.

COACERE PRIN CONVECTIE

Pentru a prepara carnea, a coace prajituri cu umplutura
numai pe un singur nivel.

FUNCTII SPECIALE

» DECONGELARE

Pentru a accelera decongelarea alimentelor.
Pozitionati alimentele pe nivelul din mijloc.
Lasati alimentele in ambalaj pentru a se evita
deshidratarea acestora la suprafata.

UTILIZAREA AFISAJULUI TACTIL

»  MENTINERE LA CALD
Pentru a mentine calde si crocante alimentele
proaspat gatite.

» CRESTERE

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.

»  MAXI COOKING

Pentru prepararea bucatilor mari de carne (peste
2,5 kg). Se recomanda sa intoarceti carnea in
timpul procesului de preparare, pentru a obtine o
rumenire uniforma pe ambele parti. Se recomanda
sa o stropiti din cand in cand pentru a nu se usca
excesiv.

»  AER FORTAT ECO

Pentru prepararea fripturilor umplute si a fileurilor
de carne pe un singur nivel. Alimentele nu se usuca
excesiv datorita circulatiei delicate si intermitente

a aerului. Atunci cand se utilizeaza functia ECO,
lumina va ramane stinsa pe parcursul desfasurdrii
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.

« COACERE PRODUSE CONGELATE

Functia selecteaza automat temperatura ideala si cel
mai bun mod de preparare pentru 5 tipuri diferite de
alimente congelate. Nu este necesara preincalzirea
cuptorului.

th

6 6" SENSE

Acestea permit gatirea complet in mod automat a tuturor
tipurilor de alimente. Pentru a utiliza in mod optim aceasta
functie, urmati indicatiile din tabelul cu informatii privind
prepararea.

Nu este necesara preincalzirea cuptorului.

Pentru a derula intr-un meniu sau o lista:
Trageti pur si simplu cu degetul pe afisaj pentru a
derula printre elemente sau valori.

7a' Pentru a selecta sau a confirma:

Atingeti ecranul pentru a selecta valoarea sau
elementul de meniu dorit.

Pentru a reveni la ecranul anterior:

Atingeti < .

Pentru a confirma setarile sau a accesa ecranul urmator:
Atingeti,SETARE” sau,URMATORUL".
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PRIMA UTILIZARE

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 LIMBII

Cand porniti pentru prima data aparatul, trebuie sa

setati mai intai limba si ora.

- Trageti cu degetul pe ecran pentru a derula lista cu
limbile disponibile.

« Apasati pe limba dorita.

Daca atingeti € , veti reveni la ecranul anterior.

2. CONFIGURAREA RETELEI WIFI

Caracteristica 6 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-l conecta la reteaua dumneavoastra de
domiciliu.
+ Atingeti,SETATI ACUM” pentru a continua
configurarea conexiunii.

In caz contrar, atingeti ,OMITERE" pentru a va conecta la
produs ulterior.

CONFIGURAREA CONEXIUNII

Pentru a utiliza aceasta functie, este necesar sa detineti:
Un smartphone sau o tableta si un router fara fir
conectat la internet. Utilizati dispozitivul inteligent
pentru a verifica daca semnalul retelei fara fir de
domiciliu este puternic langa aparat.

Cerinte minime.
Dispozitiv inteligent: Android cu ecran de 1280x720 (sau mai
mare) sau iOS.

Consultati pe App Store compatibilitatea aplicatiei cu
versiunile de Android sau iOS.

Router fara fir: 2,4 GHz WiFi b/g/n.
1. Descarcati aplicatia 6 Sense Live

Primul pas in conectarea aparatului este de a descarca
aplicatia pe dispozitivul mobil. Aplicatia 6™ Sense Live
va va ghida prin toti pasii enumerati aici. Puteti descarca
aplicatia 6™ Sense Live din iTunes Store sau magazinul
Google Play.

2. Creati un cont

Daca nu aveti un cont inca, va trebui sa Creati un cont.
Acesta va va permite sa conectati in retea aparatele si, de
asemenea, sa le vizualizati si sd le controlati de la distanta.
3. Inregistrati-va aparatul

Urmati instructiunile furnizate de aplicatie pentru a va
inregistra aparatul. Veti avea nevoie de numarul Smart
Appliance IDentifier (SAID) (Identificatorul aparatului
inteligent) pentru a finaliza procesul de inregistrare.
Puteti afla acest cod unic de pe placuta cu date de
identificare atasata la produs.

4. Conectati-va la WiFi

Urmati procedura de configurare prin scanare pentru
conectare. Aplicatia va va dirija pe parcursul procesului
de conectare a aparatului la reteaua fara fir din locuinta
dumneavoastra.

Daca routerul dumneavoastra accepta WPS 2.0 (sau mai
mare), selectati, MANUAL’, apoi apasati pe ,Setare WPS":
Pe routerul fara fir, apasati butonul WPS pentru a stabili
o conexiune intre cele doua produse.

Daca este necesar, puteti conecta manual produsul
utilizand optiunea,Cautare retea”

Codul SAID este utilizat pentru a sincroniza un dispozitiv
inteligent cu aparatul dumneavoastra.

Adresa MAC este afisata pentru modulul WiFi.

Procedura de conectare va trebui efectuata din nou
numai daca modificati setarile routerului (de exemplu,
numele retelei, parola sau furnizorul de date).

3. SETAREA OREI SI A DATEI

Conectarea cuptorului la reteaua de domiciliu va seta
ora si data in mod automat. In caz contrar, va fi necesar
sa le setati manual.

« Atingeti cifrele relevante pentru a seta ora.

« Apasati,SETARE” pentru a confirma.

Dupa ce ati setat ora, va trebui sa setati data.

+ Atingeti numerele relevante pentru a seta data.
« Apasati,SETARE” pentru a confirma.

Dupa intreruperea alimentarii cu energie electrica
pentru o perioada lunga de timp, trebuie sa setati din
nou ora si data.

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.

Indepartati elementele de protectie din carton sau
foliile transparente ale cuptorului si scoateti accesoriile
din interiorul acestuia.

Incalziti cuptorul la 200 °C timp de aproximativ o ora.
Se recomanda sa aerisiti incaperea dupa utilizarea aparatului
pentru prima datd.
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UTILIZAREA ZILNICA

1. SELECTATI O FUNCTIE

« Pentru a porni cuptorul, apasati sau atingeti
oriunde pe ecran.

Afisajul va permite sa alegeti intre functiile Manual si 6%

Sense.

« Atingeti functia principala dorita pentru a accesa
meniul corespunzator.

+ Derulati in sus sau in jos pentru a explora lista.

« Atingeti functia dorita pentru a o selecta.

2. SETAREA FUNCTIILOR MANUALE

Dupa selectarea functiei dorite, puteti modifica setarile
acesteia. Pe afisaj vor fi prezentate setarile care pot fi
modificate.

NIVEL DE TEMPERATURA / DE PUTERE PENTRU

GRILL

« Derulati printre valorile sugerate si selectati-o pe cea
dorita.

Daca functia permite acest lucru, puteti sa atingeti »{

pentru a activa preincalzirea.

DURATA

Nu este necesar sa 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, apasati pe ,Setati timpul de
gatit”

+ 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 pentru a

gestiona astfel manual finalizarea prepardrii, atingeti valoarea

duratei si apoi selectati ,STOP”.

3. SETAREA FUNCTIILOR 6" SENSE

Functiile 6" Sense va permit sa preparati o gama larga
de feluri de mancare, alegand dintre cele prezentate in
lista. Majoritatea setarilor de preparare sunt selectate in
mod automat de aparat pentru cele mai bune rezultate.
+ Alegeti o reteta din lista.
Functiile sunt afisate pe categorii de alimente in meniul
LALIMENTE GATITE CU FUNCTIA 6" SENSE” (consultati tabelele
corespunzatoare) si in functie de caracteristicile retetei din
meniul ,LIFESTYLE".
« Dupa selectarea unei functii, indicati pur si simplu
caracteristica dorita a alimentului (cantitate, greutate
etc.) pentru a obtine rezultate perfecte de preparare.

Anumite functii 6™ Sense necesita utilizarea unei sonde

pentru alimente. Conectati-o inainte de a selecta functia.

Pentru obtinerea celor mai bune rezultate de preparare

folosind sonda, urmati cu atentie recomandarile din sectiunea

corespunzatoare.

« Respectati instructiunile de pe ecran pentru a va
ghida in procesul 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
dorita.

+ Dupa ce ati setat durata de temporizare dorita,
atingeti,PORNIRE CU INTARZIERE” pentru a porni
perioada de asteptare.

+ Introduceti alimentele in cuptor si inchideti usa:
Functia va porni automat dupa intervalul de timp
calculat.

Pentru a programa o ora de incepere temporizata a procesului
de preparare, trebuie dezactivata etapa de preincalzire a
cuptorului: Cuptorul va atinge treptat temperatura necesard,
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 ® .

5. ACTIVAREA FUNCTIEI

+ Dupa ce ati configurat setarile, atingeti,,START”
pentru a activa functia.

Daca cuptorul este fierbinte si functia necesita o temperatura

maxima specifica, va aparea un mesaj pe afisaj.

Puteti sa modificati valorile setate in orice moment al

procesului de preparare, atingand valoarea pe care doriti s o

modificati.

« Apasati pentru a opri functia activa in orice
moment.

6. PREINCALZIR

In cazul in care a fost activata anterior, dupa pornirea

functiei, afisajul va indica starea etapei de preincalzire.

Dupa finalizarea acestei etape, se va emite un semnal

sonor, iar pe afisaj se va indica atingerea temperaturii

setate.

+ Deschideti usa.

« Introduceti alimentele.

- Inchideti usa si atingeti ,TERMINAT” pentru a porni
prepararea.

Introducerea alimentelor in cuptor inainte de finalizarea

preincalzirii poate avea un efect negativ asupra rezultatului de

preparare final. Deschiderea usii in timpul fazei de preincalzire

o va intrerupe pentru un timp. Durata de preparare nu

include si faza de preincalzire.

Puteti modifica setarea implicita a optiunii de

preincalzire pentru functiile de preparare care permit

realizarea acestui lucru manual.

« Selectati o functie care va permite sa selectati functia
de preincalzire manual.

+ Atingeti pictograma o) pentru a activa sau
dezactiva preincalzirea.

Aceasta va fi setata ca optiune implicita.
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7.INTRERUPEREA PREPARARII

Anumite functii 6™ Sense vor necesita intoarcerea

alimentelor in timpul procesului de preparare. Se

va emite un semnal sonor, iar pe afisaj va fiindicata

actiunea care trebuie desfasurata.

« Deschideti usa.

« Efectuati actiunea solicitata pe afisaj.

- Inchideti usa si atingeti ,TERMINAT” pentru a relua
prepararea.

Inainte ca procesul de preparare sa se sfarseasca,

cuptorul va poate solicita sa verificati alimentele in

acelasi mod.

Se va emite un semnal sonor, iar pe afisaj va fiindicata

actiunea care trebuie desfasurata.

« Verificati alimentele.

- Inchideti usa si atingeti ,TERMINAT” 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 (P pentru a memora ca favorita.

+ Selectati,Rumenire suplimentara” pentru a activa un
ciclu de rumenire de cinci minute.

. Atingeti ® pentru a prelungi procesul de preparare.

9. PREFERINTE

Caracteristica Preferinte memoreaza setarile cuptorului
pentru retetele dumneavoastra favorite.

Cuptorul detecteaza automat functiile pe care le folositi cel
mai des. Dupa un anumit numar de utilizari, vi se va solicita sa
addugati functia la preferinte.

SALVAREA UNEI FUNCTII

De indata ce functia s-a incheiat, puteti apasa C?
pentru a o salva ca preferata. Aceasta va permite sa o
utilizati rapid in viitor, pastrand aceleasi setari.

Afisajul va permite sa salvati functia indicand pana la 4
ore de masa preferate, inclusiv mic dejun, pranz, gustare
si cina.

+ Atingeti pictogramele pentru a selecta cel putin una.
+ Atingeti,PREFERINTE" pentru a salva functia.

DUPA SALVARE

De indata ce aveti functii salvate ca preferate, ecranul

principal va afisa functiile pe care le-ati salvat pentru ora

curenta din zi.

Pentru a vizualiza meniul preferinte, apasati pe Q) :

functiile vor fi impartite dupa diferitele ore de masa si se

vor oferi unele sugestii.

+ Atingeti pictograma pentru preparate pentru a
vizualiza listele aferente.

Atingand ® puteti de asemenea sa vizualizati istoricul

functiilor utilizate cel mai recent.

« Derulati prin lista solicitata.

+ Atingeti reteta sau functia dorita.

+ Atingeti,START" pentru a activa prepararea.
MODIFICAREA SETARILOR

Pe ecranul Preferinte puteti sa adaugati o imagine
sau un nume la fie care preparat preferat pentru a
particulariza potrivit preferintelor.

« Selectati functia pe care doriti sa o modificati.

+ Atingeti,EDITARE"

« Selectati caracteristica pe care doriti sa o modificati.

- Atingeti, URMATORUL": Pe afisaj vor aparea noile
caracteristici.

+ Atingeti,SALVARE" pentru a confirma modificarile.

Pe ecranul Preferinte puteti, de asemenea, sa stergeti
functiile salvate:

- Atingeti @ aferenta functiei.

. Atingeti,ELIMINA”.

Puteti, de asemenea, sa modificati ora pentru diferite
preparate:

. Apésati pe & .

- Selectati B3 ,Preferinte”.

+ Selectati,Ore si date”.

« Atingeti,Orele pentru mesele dvs!"

+ Derulatiin lista si atingeti ora corespunzatoare.

« Atingeti preparatul relevant pentru a-l modifica.
Fiecare interval orar poate fi combinat numai cu un preparat.

10. UNELTE

Apasati @ pentru a deschide meniul,Unelte”in orice
moment.

Acest meniu va permite sa alegeti dintre numeroasele
optiuni si, de asemenea, sa modificati setarile sau
preferintele pentru produs sau afisaj.

ACTIVARE DE LA DISTANTA

Pentru a activa utilizarea aplicatiei Whirlpool 6™ Sense
Live.

@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

numadratoarea inversa in mod independent, fara a

influenta functia in sine.

Temporizatorul va continua numaratoarea inversa in

coltul din dreapta sus al ecranului.

Temporizatorul va continua numaratoarea inversa in coltul din

dreapta sus al ecranului.

Pentru a apela sau a modifica cronometrul de bucatdrie:

. Apésati pe &F .

. Atingeti © .

Odata ce temporizatorul a finalizat numaratoarea

inversa a duratei de timp selectate, se va emite un

semnal sonor, iar pe afisaj va fi indicat acest lucru.

+ Atingeti,RESPINGERE” pentru a anula temporizatorul
sau pentru a seta o noua durata pentru temporizator.
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+ Atingeti,SETATI CRONOMETRU NOU” pentru a seta
din nou temporizatorul.

LUMINA
Pentru a aprinde sau a stinge becul din cuptor.

@ AUTO-CURATARE

Activati functia,,Auto-curatare” pentru curatarea optima
a suprafetelor interioare.

Este recomandat sa nu deschideti usa cuptorului in timpul
derularii ciclului de curdtare, pentru a evita pierderea vaporilor

de apa, aspect ce poate compromite rezultatul final de curatare.

+ Scoateti toate accesoriile din cuptor inainte de a
activa functia.

+ Atunci cand cuptorul este rece, turnati 200 ml de apa
potabila in partea inferioara a cuptorului.

« Atingeti,START” pentru a activa functia de curatare.

Dupd selectarea ciclului, puteti amana pornirea curatarii
automate. Atingeti ,INTARZIERE” pentru a seta ora de
finalizare, asa cum este indicat in paragraful aferent.

@SONDA

Folosirea sondei va permite sa mdsurati temperatura
interna a carnii in timpul prepararii pentru a asigura
atingerea temperaturii optime. Temperatura cuptorului
variaza in conformitate cu functia selectata, insa
procesul de preparare este intotdeauna programat sa se
finalizeze odata ce temperatura specificata a fost atinsa.
Introduceti alimentele in cuptor si conectati sonda
pentru alimente la priza. Tineti sonda cat mai departe
posibil de sursa de caldura. Inchideti usa cuptorului.

Atingeti © . Puteti alege intre functiile manuale (in
functie de metoda de preparare) si functiile 6 Sense (in
functie de tipul alimentelor) daca utilizarea sondei este
permisa sau necesara.

Odata ce o functie de preparare a fost pornita, va fi anulata
dacd sonda este scoasa.

Intotdeauna deconectati si scoateti sonda din cuptor cand
scoateti alimentele.

UTILIZAREA SONDEI DE ALIMENTE

Introduceti alimentele in cuptor si conectati stecherul la
priza prevazuta pe partea dreapta a compartimentului
pentru preparare al cuptorului.

Cablul este semi-rigid si poate fi modelat dupa cum
este necesar pentru a introduce sonda in alimente in
modul cel mai eficient. Asigurati-va ca cablul nu atinge
rezistenta superioara in timpul prepararii.

CARNE: Introduceti sonda adanc in carne, evitand
zonele osoase sau cele cu grasime. In cazul carnii

de pasare, introduceti sonda pe lungime in centrul
pieptului, evitand portiunile goale.

PESTE (intreq): Pozitionati varful in partea cea mai
groasa, evitand oasele.

COACERE LA CUPTOR: Introduceti varful adanc in

aluat modeland cablul pentru a obtine unghiul optim

al sondei. Daca utilizati sonda in procesul de coacere cu
functiile 6" Sense, prepararea va fi oprita automat cand
reteta selectata atinge temperatura interna idealg, fara a
fi necesar sa setati temperatura cuptorului.

Paine mare

@ FARA SUNET

Atingeti pictograma pentru a dezactiva sau pentru a
activa toate sunetele si alarmele.

BLOCARE CONTROL

Functia,Blocare control” va permite sa blocati butoanele
de pe panoul tactil astfel incat sa nu poata fi apasate in
mod accidental.

Pentru a activa blocarea:

. Atingeti pictograma ® .

Pentru a dezactiva blocarea:

« Atingeti afisajul.

« Trageti in sus cu degetul pe mesajul indicat.

ALTE MODURI

Pentru a selecta modul Sabat si pentru a accesa
optiunea Putere.

Modul Sabat mentine cuptorul in modul coacere pana la
dezactivare. Modul Sabat utilizeaza functia conventionala.
Toate celelalte cicluri de preparare si curatare sunt dezactivate.
Nu vor fi emise tonuri si afisajele nu vor indica modificarile de
temperaturd. Atunci cand usa cuptorului este deschisd sau
inchisa, becul cuptorului nu se va aprinde sau stinge si
rezistentele nu vor fi pornite sau oprite imediat.

Pentru a dezactiva si iesi din modul Sabat, apasati sau I,
apoi apasati si mentineti apdsat afisajul timp de 3 secunde.

E PREFERINTE
Pentru a modifica mai multe setari ale cuptorului.

WIFI

Pentru a modifica setarile sau pentru a configura o noua
retea la domiciliu.

INFO

Pentru a opri functia ,Memorare mod demo”, pentru a
reseta produsul si pentru a obtine mai multe informatii
despre produs.
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TABEL CU INFORMATII PRIVIND PREPARAREA

X P TEMPERATURA Ko GRATAR S|
RETETA FUNCTIE PREINCALZIRE ©C) DURATA (min.) ACCESORII
2
=] Da 170 30-50 s
Leavened cakes (Torturi dospite) / ) 2
Sponge cakes (pandispanuri) Da 160 30-50 =0
Da ]60 30 - 50 "\l:-iirr_ll" "\l:-l_rr_ll"
Filled cakes (Prajituri umplute) Da 160 - 200 30-85 L3
(cheesecake (prajitura cu branza),
strudel, apple pie (placintd cu mere)) Da 160 — 200 35-90 _\_”4|__._,._,_ ‘%F
=] Da 150 20- 40 LR
_ 4
Cookies (Fursecuri) / Shortbread Da 140 30-50 —
(biscuiti fragezi) Da 140 30-50 4 !
Da 135 40-60 PRI
=] Da 170 20- 40 3
_ 4
Small cakes (Prdjiturele) / Muffin Da 150 30-50 E—
(briose) Da 150 30-50 4] .
Da 150 w0-60 2 2o
= Da 180 - 200 30-40 3
Choux buns (Choux a la creme) Da 180-190 35-45 _\___4|____,__’_ !
Da 180 - 190 35-45% e e o
=] Da 90 110- 150 3
Bezele Da 90 130-150 4, ]
Da % 10-160% |2 aetan L
=] Da 190 - 250 15-50 2
Pizza / Bread (paine) / Focaccia
Da 190 - 230 20-50 .
. . . ) _en % 5 3 1
Pizza (blat subtire, blat pufos, focaccia) Da 220 - 240 25-50 A, AE—n
=] Da 250 10-15 L3
. < 4 1
Pizza congelata Da 250 10-20 —_—r
Da 220 - 240 15-30 C3 03,
Da 180 - 190 45- 55 N
Savoury pies (Placinte picante)
(vegetable pie (placinta cu legume), Da 180- 190 45-60 -\...i—...,- -.%;-
quiche)
* 5 3 1
Da 180 - 190 45-70 I
E Da 190 - 200 20-30 3
Vol-au-vent / Puff pastry crackers ) ) 4 1
(pateuri din aluat de foietaj) Da 180190 20-40 -~
5 3 1
Da 180 - 190 20-40* e
[ . ~ a1~ L J ~ T %\
ACCESORII Gritar Tav? de cuptorﬁau . Tava d(? colectare a p|cafur||or Tqv? dg colectqre a Tava o!eucolgctare a Sonds pentru
. formd pentru prajituri, /tava de copt sau tava de picdturilor/Tava de picaturilor ;
metalic . . L : . alimente
pe gratar metalic cuptor, pe grdtar metalic copt cu 500 ml de apa
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RETETA FUNCTIE  PREINCALZIRE TEMPEO'Z’;TU RA DURATA (min.) gggg‘g;:

Lasagna / Tarta cu fructe / Baked pasta . . 3

(paste la cuptor) / Cannelloni E Da 190 -200 4565 ——J

Miel / vitel / vita / porc 1 kg Izl Da 190 - 200 80-110 i 3 j

Friptura de porc cu sorici 2 kg » — 170 110-150 ! 2 j

ﬁg;g)e ?iSUI/Rabblt (viepure) / Duck Izl Da 200-230 50- 100 3

Turkey / Goose (Carne de curcan/ ) . 2

gsen), 3 ky = Da 190 - 200 80- 130 L2

Baked fish / en papillote (Peste la

cuptor /in papiota) Izl Da 180 - 200 40-60 t 3 j

(fileuri, intreg)

Legume umplute

(rosii, courgettes (dovlecei), aubergines Da 180 - 200 50-60 -\éu-

(vinete))

Paine prajita d — 3 (Ridicat) 3-6 L3

Fileuri / Fripturd de peste Ifl — 2 (Mediu) 20-30** '\..f..i‘ 1 3 [

Sausages (Carnati) / kebab / coaste / Ifl - 2 -3 (Medie - 15-30 % 5 4

hamburgeri Ridicatd) Areeans P =S

Friptura de pui 1-1,3 kg — 2 (Mediu) ssozoe 2 1,

Pulpa de miel / Shanks (Gamb3) — 2 (Mediu) 60-90%* | 3 |

Cartofi copti — 2 (Mediu) 35 - 55 **¥ ! 3 j

Legume gratinate — 3 (Ridicat) 10-25 L 3 j

Fursecuri @ Da 135 50-70 > ,\%’ ,\%’ 1

Fursecuri

=Y

Tarte Da 170 50 - 70 ‘\...i_...l' ‘\...i_...l' ‘\...i_...l' ‘\%I‘
Tarte

, ) f= 5 4 2 1

Pizza rotunda IF;m Da 210 40-60 A, A, A1, a—r

Masa completad: Tarta cu fructe (nivelul _1o( 5 3 1

5) / lasagna (nivelul 3) / carne (nivelul 1) Da 190 40-120 Shes sk L—J

Masa completa: Tarta cu fructe (nivel N

5) / legume la cuptor (nivel 4) / lasagna @ Da 190 40-120* -\...i—...:- 4 -\...i—...;- !

(nivel 2) / bucati de carne (nivel 1) Meniu

Lasagna si carne Da 200 50-100% _‘%’_ L ! j

Carne si cartofi Da 200 45-100* ,\%’ L ! j

: 4 1

Peste si legume Da 180 30-50* a—r | j

Stuffed roasting joints (Fripturi 3

amplute) e® — 200 80-120* Lo

Bucati de carne o _100 ¥ 3

(rabbit (iepure), pui, miel) 200 >0-100 —J

* Durata de timp estimatéd: Preparatele pot fi scoase din cuptor la intervale de timp diferite, in functie de preferintele personale.

** [ntoarceti alimentele la jumdtatea duratei de preparare.
*** Intoarceti alimentele dupa ce au trecut doua treimi din durata de preparare (daca este necesar).

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
introduse n cuptor, fard a se lua In calcul si preincélzirea (in cazurile in care
este necesara).

Temperaturile si duratele de preparare au caracter orientativ si depind de

La inceput, folositi cele mai mici setdri recomandate, apoi, daca alimentele
nu sunt gdtite suficient, treceti la setari mai mari.

Se recomanda sa folositi accesoriile din dotare, precum si tavi de copt si
forme pentru prdjituri din metal, de culoare inchisd. De asemenea, puteti
folosi cratite si accesorii Pyrex sau din ceramica, dar, in cazul acestora,
duratele de preparare vor fi putin mai mari.

cantitatea de alimente si de tipul de accesorii utilizate.
9
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6 TABEL CU INFORMATII PRIVIND PREPARAREA

Categorii de alimente : Nivel si accesorii Cantitate : Informatii privind prepararea
« Lasagna e, — 500 - 3000 g *
=5 : Proaspete : E
=< & Cannelloni a.é.,: T ¢ 500-3000g* Preparatiin conformitate cu reteta favorits. Turnati sosul
<< e s et pachamel deasupra si presdrati branzd pentru a obtine o
é m Lasagna _\é’_ 500-30004g rumenire perfecta
2 ¢ Congelate :
a: Cannelloni 2 500-3000 g
Muschi de vitd 3 S 600 -2000g * Ungeti cu ulei si frecati cu sare si piper. Condimentati cu
- usturoi si ierburi aromatice dupa preferinta. La finalul
Friptura de vitel 3 ae 600-2500 g * procgsuluiAde'preparare,v]ésat;i preparatul sd stea cel putin
: i 15 minute Tnainte de a taia
Vita Ungeti cu ulei si rozmarin. Frecati cu sare si piper negru.
: Friptura 2-4cm i Distribuiti uniform pe grdtarul de sarmd.
“Intoarceti dupi ce s-au scurs 2/3 din durata de preparare
""""""""""""""""""""""""""""" Hamburger : ~15-3cm Ungeti cu uleisi frecati cu sare si piper. Condimentati cu
Fripturs de porc 600-2500 g * usturoi si |_erbur| aromatlc? dupa prefenm;a; La finalul .
i procesului de preparare, ldsati preparatul sd stea cel putin
Rasol de porc 500-2000g* |15 minute inainte de a taia
: “Ungeti cu ulei si presarati sare inainte de preparare.
: Porc Coaste de porc 500-2000g 9 ! U8l 3IP ! , prep
i Intoarceti dupd ce s-au scurs 2/3 din durata de preparare
Suncs 2509 Pistribui;i unifﬁ)rm pe gratarul metlalic.
’ i Intoarceti dupa ce s-au scurs 3/4 din durata de preparare
] Fripturd de miel 600-25009™  Ungeti cu ulei si frecati cu sare si piper. Condimentati cu
w3 : o . . , o
Z © Miel Coaste de miel 500-2000g% usturoi si |¢rbur| aromatmg du_pa prefenm;a; La finalul _
Z 3 ; i procesului de preparare, ldsati preparatul sd stea cel putin
U Pulpa de miel ©500-2000g* 15minuteinainte de a tdia
r;'gjuzzfe pul 600-3000g* Ungeti cu ulei si condimentati in functie de preferintd.
Fri tﬁré de pui i Frecati cu sare si piper. Introduceti in cuptor cu pieptul in
P P 600-3000g*  sus
3 umplut
" pui Ungeti cu ulei si condimentati in functie de preferinta.
: Bucati de pui 3 o 600-3000g* : Distribuiti uniform in tava de colectare a picaturilor, cu
partea cu piele orientata in jos
File / Piept de 5 4 Ungeti cu ulei si presdrati sare inainte de preparare.
- 1-5cm . ) . )
pul Aeeeeeor Tooed Intoarceti dupa ce s-au scurs 2/3 din durata de preparare
Friptura de rata 2w 600-3000g*
la cuptor f— ) loi si f ) {oiver. Condi .
Friptura de rata 2 . Ungeticu uleisi frecati cu sare si piper. Condimentati cu
3 umplut NI e 600-30009 " sturoi i ierburi aromatice dup3 preferinta
: Rata fripta Rata bucati 2 e— 600-3000g*
. . Ungeti cu ulei si frecati cu sare si piper. Condimentati cu
Ir:elall;/ Piept de 5 4 1-5cm : usturoi si ierburi aromatice dupd preferinta.
‘Intoarceti dupa ce s-au scurs 2/3 din durata de preparare
[ . ~ a1~ L J ~ e~ %\
ACCESORII Gritar : Tav? de cuptorjau . Tava d(? colectare a p|cafur||or Tquj dglcolectqre a Tava o!eucol(.%lctare a Sonds pentru
metalic orma pentru prajituri, /tava de copt sau tava de picdturilor/Tava de picaturilor limente

pe gratar metalic cuptor, pe grdtar metalic copt cu 500 ml de apa
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Categorii de

¢ Curcan si
: gasca la
. cuptor

CARNE

: Mancaruri cu
: carne

Peste intreg
: la cuptor

PESTE

¢ Fileurila
: cuptor si
: fripturi

: Fructe de
i marela
: gratar

¢ Legume la
: cuptor

LEGUME

Legume
: gratinate

alimente Nivel si accesorii Cantitate Informatii privind prepararea
Friptura de : 2 ) N
gasca la cuptor i T~ 600-30009
Friptura de 2 . Ungeticu uleisi frecati cu sare si piper. Condimentati cu
gasca umpluta ~—— ¥~ 600-3000g “usturoi si ierburi aromatice dupa preferinta
Bucati de curcan 3 e 600-3000g*
Ungeti cu ulei si condimentati in functie de preferinta.
. - 5 4 ) Frecati cu sare si piper. Introduceti in cuptor cu pieptul in
Fileuri/ piept i~ - 1-5cm | sus.
: Intoarceti dupa ce s-au scurs 2/3 din durata de preparare
Kebab 1 gritar }Jngeti CL-J uleivgi presarati sare Tnaihte de preparare.
Intoarceti dupa ce s-au scurs 1/2 din durata de preparare
R o Distribuiti uniform pe gratarul metalic. Intepati carnatii cu o
Carnati si ‘ s ' !
. “furculitd pentru a evita plesnirea.
crenvursti

02-15kg*

Ungeti cu ulei si frecati cu sare si piper. Condimentati cu

i usturoi si ierburi aromatice dupa preferinta

Merluciu 02-15kg*
Cod 02-15kg*
Biban 02-15kg*
Dorada 02-15kg*
Chefal 02-15kg*
Peste intreg 02-15kg*

Peste in crusta
de sare

Friptura de ton

02-15kg*

Friptura de 3

2
oo
: 2 _
somon §=\ ...... s M ] 3 cam
Friptura de i3 2 .
peste spads i r Y 05-3cm :
Friptura de cod qmsmf. 1 2 ; 100-3009 Ungeti cu ulei si frecati cu sare si piper. Condimentati cu
. . D i usturoi si ierburi aromatice dupa preferinta
File de biban e 50-1509
File de dorada 1 2 ; 50-1509
Alte fileuri 1 2 ; 05-3cm
Fileuri de peste 1 2 ; 05-3cm
Scoici o tavi % E:ope@ cu pesmet si condimentati cu ulei, usturoi, piper si
i patrunjel
Midii gratinate otavd :
Creveti otava Ungeti cu ulei si frecati cu sare si piper. Condimentati cu
i usturoi si ierburi aromatice dupa preferinta
Creveti roz ‘

i Taiati in bucati, condimentati cu ulei, sare si ierburi

Cartofi : >00-15009 ‘ aromatice Inainte de a introduce in cuptor
Legume C3 100-500g
umplute [RE— fiecare iUngeti cu ulei si frecati cu sare si piper. Condimentati cu
Alte legume : 3 500-1500g usturoi si ierburi aromatice dupa preferinta
i -3 .
Cartofi infe Itava : aromatice fnainte de a introduce fn cuptor
Rosii é‘ 1tavi éAcvtoperl‘g cu pesmet si condimentati cu ulei, usturoi, piper si
S s | patrunjel
Ardei él 1tavi Preparati in conformltate CE,I reteta favorita. Presdrati branza
N pentru o rumenire perfectd
Broccoli §,\,%,,_ 1 tava : . ) s .
; i Preparati in conformitate cu reteta favorita. Turnati sosul
Conopida ,\,%,,_ 1 tavd i bechamel deasupra si presdrati branza pentru a obtine o
3 rumenire perfecta
Altele a— 1 tava
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Categorii de alimente Nivel si accesorii Cantitate Informatii privind prepararea
Pandispan in Preparati un aluat de 500-900 g pentru un pandispan fard
formé'p ﬁé‘: B 500-1200g* : grasimi. Turnati-l intr-o tava de copt tapetatd cu hartie de
; i copt si unsa cu ulei
Zraej:]ttu(rjaecu Pregatiti o compozitie de prdjiturd conform retetei preferate,
T 9 . L2 e 500-1200g* :utilizand fructe proaspete taiate cuburi sau felii. Turnati-I
: Praiituri cu crestere si fructe i~ i < < - S .
; ) PP : iintr-o tava de copt tapetata cu hartie de copt si unsa cu ulei
: agent de in forma : :
. crestere Tort de Preparati un aluat de 500-900 g pentru un pandispan fard
: Ciocolata Réb: I 500-1200g* igrasimi. Turnati-l intr-o tava de copt tapetatd cu hartie de
copt si unsa cu ulei
. . Preparati un aluat de 500-900 g pentru un pandispan fard
Pandispan in parat 9p P >0
tavs d,ef)co Réb: I 500-1200g* igrasimi. Turnati-l intr-o tava de copt tapetatd cu hartie de
P pt si unsd cu ulei
m S OOV PO PUROSRI ottt eteititBobeieetotSS
E : Preparati un aluat din 500 g de fdind, 200 g de unt sdrat, 200
%} g de zahdr si 2 oud. Addugati esenta de fructe pentru
E Fursecuri 3 200-600g aroma. Ldsati sd se rdceasca. Intindeti uniform aluatul si
w modelati-I dupa preferintd. Asezati fursecurile pe o tava de
o copt
L
o .
3 Croissante 3 o tavi ,
8 (proaspete) i— :
o2 Croissante i3 < : Distribuiti uniform in tava de copt. Lasati sa se rdceascd
a : o tava T X
— (congelate) — :Inainte de a servi
o Chouxalla i3 3 :
o : o tava
= creme —
:—(s : Preparati un aluat din 2 albusuri de ou, 80g zahar si 100g
< potiserie si Bezele 3 10 - 30 g fiecare i nuca de cocos deshidratatd. Adaugati esentd de vanilie si
a : Patiseriesi — ) ) o “
 placinte migdale. Modelati 20-24 de bucati pe tava de copt unsa
: ; ; i Preparati un aluat din 500 g de faina, 200 g de unt sérat, 200
‘< n < i3 i : g de zahdr si 2 oud. Addugati esentd de fructe pentru
Tarta in forma inFe 400-16009 ‘aromd. Lasati sa se raceasca. Intindeti uniform aluatul si
i pliati-l intr-o forma. Umpleti cu marmeladad si gatifi
: “ Pregatiti un amestec de mere taiate cubulete, seminte de
©3 . £ pin, scorfisoara si nucsoara. Puneti putin unt intr-o tigaie,
3trudel — 400-1600g i presdrati zahar si gatiti timp de 10-15 minute. Faceti un rulou
i din foietaj si pliati partile exterioare
Placints ; : Asezati foietajul intr-o tavé pentru plicinte si presdrati
umpluts cu 3 500 - 2000 { pesmet in partea inferioara pentru a absorbi zeama
frucF;e aFe 9 i fructelor. Umpleti cu amestecul de fructe proaspete tdiate,
: i cu zahar si scortisoara
-  Asezati foietajul Intr-o tava de plécinta pentru 8-10 portii si
"',24 Prajitura sarata aéu: ;. 800-1200g :intepati-I cuo furculitd. Umpleti foietajul in conformitate cu
= i reteta favorita
E S, S J—— A
v i Preparati un amestec de legume tdiate in bucati. Turnafi
= ; i putin ulei peste acestea si gatiti-le intr-o tigaie timp de
; strudel cu lequme p) 500- 1500 :15-20 de minute. Ldsati sd se rdceascd. Addugati branzd
< i 9 — 9 ‘ proaspata si condimentati cu sare, otet balsamic si
a i mirodenii. Faceti un rulou din foietaj si pliati partile
‘ i exterioare
[ . ~ a1~ L J ~ T %\
ACCESORII Gritar Tava de cuptor sau  Tava de colectare a picdturilor Tava de colectarea  Tava de colectare a Sonds pentru
metalic formd pentru prajituri, /tava de copt sau tava de picdturilor/Tava de picaturilor alimgnte
pe gratar metalic cuptor, pe grdtar metalic copt cu 500 ml de apa
12
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Categorii de alimente

Nivel si accesorii Cantitate i Informatii privind prepararea

L 60- 150 q fiecare | Preparati aluatul dupa reteta dumneavoastra favorita pentru
Chifle 3 e *g : paine dieteticd. Modelati sub forma de chifle inainte de a
ospi. Utilizati functia de dospire aferenta a cuptorului
Paine de marime medie 3 e % 200 - 50(19 3 reparatl aluatul conform retetei favorite si puneti-l intr-o
— : fiecare tavd de copt
; i Preparati aluatul dupd reteta dumneavoastra favorita pentru
s . < 2 i 400-600g ipaine dietetica. Introduceti aluatul intr-o tava pentru
w Paine pentru sandvis in forma N fiecare * ‘franzeld inainte de a dospi. Utilizati functia de dospire
<Zt : ferentd a cuptorului
(Q_ .A.2%\ .......................................................... * ,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,
A mare et 007200007 reparati aluatul conform refetei favorite si punefi-| intr-o
Cereale integrale e 500-2000g*  tavadecopt
200 - 300 Preparati aluatul dupa reteta dumneavoastra favorita pentru
Baghete 3 e f *g paine dietetica. Modelati sub formd de baghete inainte de a
— ecare AR : ) < :
dospi. Utilizati functia de dospire aferenta a cuptorului
Paine special’ 2 e . Preparap aluatul conform retetei favorite si puneti-l intr-o
— tavd de copt
Pizza subtire 2 tava rotund3 Preparati un aluat pentru pizza folosind 150 ml de apd, 15 g
.............................................................................................................................................................................. de drOJdle, 2007225 g de félné, Ulel §| Sare PUnetl Ia dOSpIt
) 5 D ; § . ifolosind functia aferentd a cuptorului. Rulati aluatul intr-o
Pizza groasa ~ tavd rotundd  :tava de copt unsa cu putin ulei. Addugati ingrediente, cum
< ar fi rosii, mozzarella si sunca
N T S
N
E j T
4 1 ‘
Pizza congelata "T" 3 " 1-4straturi i Scoateti din ambalaj. Distribuiti uniform pe gratarul metalic
afFr Al s ————
5 4 2 1
....................................................... T AR S R s e S S PPN
[ ~ A==~ L J R TS q\
ACCESORII Gratar Tava de cuptor sau  Tavd de colectare a picdturilor Tavd de colectarea  Tava de colectare a Sonds pentru
metalic forma pentru prdjituri, /tava de copt sau tava de picdturilor/Tava de picaturilor alimsnte
pe gratar metalic cuptor, pe grdtar metalic copt cu 500 ml de apa
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CURATAREA SI INTRETINEREA

Asigurati-va ca s-a racit cuptorul
inainte de efectuarea oricaror
activitati de intretinere sau

curatare. acestea ar putea deteriora
Nu utilizati aparate de curatare cu  suprafata aparatului.
aburi.

SUPRAFETELE EXTERIOARE

- Curatati suprafetele cu ajutorul unei lavete umede
din microfibre.
Daca acestea sunt foarte murdare, addugati cateva
picaturi de detergent cu pH neutru. La final,
stergeti-le cu o laveta uscata.

« Nu folositi detergenti corozivi sau abrazivi. Daca
un asemenea produs intra accidental in contact
cu suprafetele aparatului, curatati-l imediat cu o
laveta din microfibre umeda.

SUPRAFETELE INTERIOARE

« Dupa fiecare utilizare, lasati cuptorul sa se raceasca
si apoi curatati-l, de preferat cat inca este cald,
pentru a indeparta depunerile sau petele cauzate
de resturile de alimente. Pentru a indeparta

Nu utilizati bureti de sarma, bureti
abrazivi sau produse de curatare
abrazive/corozive, deoarece

Purtati manusi de protectie.
Cuptorul trebuie sa fie deconectat
de la reteaua electrica inainte de
a efectua orice fel de operatie de
intretinere.

condensul care s-a format in urma prepararii
alimentelor cu un continut de apa ridicat, lasati
cuptorul sa se raceasca complet si apoi stergeti-|
folosind o laveta sau un burete.

« Utilizati un detergent lichid adecvat pentru a
curata geamul usii.

« Usa cuptorului poate fi demontata pentru a facilita
curatarea.

ACCESORII

Dupa utilizare, puneti accesoriile la inmuiat in apa
cu detergent lichid de spalare, manipulandu-le

cu manusi pentru cuptor daca sunt inca fierbinti.
Resturile de mancare pot fi indepartate cu o perie de
curatare sau cu un burete.

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.

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 suprafata moale.

Remontati usa deplasand-o spre cuptor, aliniind

cuplajele balamalelor cu locasurile si fixand partea

superioara in locas.

3. Coborati usa si apoi deschideti-o complet.
Coborati dispozitivele de oprire in pozitia initiala:
Asigurati-va ca le-ati coborat complet.

|

Aplicati o presiune usoara pentru a verifica daca
dispozitivele de oprire se afla in pozitia corecta.

| o

4. 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.

14
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INLOCUIREA BECULUI

« Deconectati cuptorul de la reteaua de alimentare
cu energie electrica.

« Scoateti ghidajele pentru gratar.

+ Folosind o surubelnita drept parghie, scoateti
capacul becului.

- Inlocuiti becul.

« Punetila loc capacul becului si impingeti-l cu
putere pana cand se fixeaza.

- Remontati ghidajele pentru gratar.

« Conectati din nou cuptorul la reteaua de
alimentare cu energie electrica.

Va rugam sa retineti: Utilizati numai becuri cu halogen de
20-40 W/230 ~ V, de tip G9, T300 °C. Becul din interiorul
produsului este proiectat special pentru aparate de uz casnic
si nu este destinat iluminatului unei incaperi dintr-o locuinta
(Regulamentul CE nr. 244/2009). Becurile sunt disponibile la
serviciul nostru de asistenta tehnica post-vanzare.

Nu manevrati becurile cu mainile neprotejate deoarece
varfurile degetelor dumneavoastra le-ar putea deteriora. Nu
folositi cuptorul pana ce capacul becului nu a fost montat la
loc.

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 suportata?

WPS 2.0 sau o versiune ulterioard. Consultati
documentatia din dotarea routerului.

Exista diferente la utilizarea unui smartphone (sau a
unei tablete) cu sistem de operare Android sau iOS?
Puteti utiliza orice sistem de operare preferati, nu
exista diferente.

Pot sa utilizez partajarea conexiunii mobile la internet
3G in locul unui router?

Da, insa serviciile cloud sunt concepute pentru
dispozitive conectate permanent.

Ce verificari trebuie sa fac pentru a vedea daca
conexiunea mea la internetul de la domiciliu este
functionala, iar functionalitatea fara fir este activata?
Puteti cauta reteaua dumneavoastra pe dispozitivul
inteligent. Dezactivati toate celelalte conexiuni de
date inainte de a incerca.

Ce verificari trebuie sa fac pentru a vedea daca
aparatul este conectat la reteaua fara fir de la
domiciliu?

Accesati configuratia routerului dumneavoastra
(consultati manualul routerului) si verificati daca
adresa MAC a aparatului apare pe pagina cu lista de
dispozitive fara fir conectate.

Unde pot sa gasesc adresa MAC a aparatului?

Apasati pe & , apoi atingeti & WiFi sau uitati-va la
dispozitivul dumneavoastra: Exista o eticheta pe care
sunt afisate adresele SAID si MAC. Adresa Mac consta
dintr-o combinatie de cifre si litere care incepe cu
.88:e7".

Cum pot verifica daca functionalitatea fara fir a
aparatului este activata?

Folosind dispozitivul dumneavoastra inteligent si
aplicatia 6" Sense Live, puteti verifica daca reteaua
aparatului este vizibila si conectata la cloud.

Exista modalitati de a impiedica semnalul sa ajunga la
aparat?

Verificati daca dispozitivele conectate utilizeaza
intreaga latime a benzii de internet. Asigurati-va ca
dispozitivele dumneavoastra conectate la WiFi nu
depasesc numarul maxim permis de router.

La ce distanta trebuie sa se afle routerul de cuptor?

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 impreund cu aparatul).

Cum pot afla numele si parola retelei mele fara fir?
Consultati documentatia din dotarea routerului.

De obicei, pe router exista un autocolant care
prezinta informatiile de care aveti nevoie pentru a
accesa pagina de setare a dispozitivului, folosind un
dispozitiv conectat.

Cum procedez in cazul in care routerul meu utilizeaza
un canal WiFi de la vecini?

Faceti tot posibilul ca routerul sa utilizeze propriul
canal WiFi de domiciliu.
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Ce pot face daca = apare pe afisaj sau daca cuptorul
nu poate sa stabileasca o conexiune stabila cu
routerul de domiciliu?

Aparatul a fost conectat cu succes la router, dar nu
poate sa se conecteze la internet. Pentru a conecta
aparatul la internet, trebuie sa verificati setarile
routerului si/sau ale purtatorului.

Setdrile routerului: NAT trebuie sa fie activat, paravanul de
protectie si DHCP trebuie sa fie configurate corespunzator.
Criptarea parolei suportata: WEP, WPA, WPA2. Pentru a incerca
un tip diferit de criptare, vd rugam sa consultati manualul
routerului.

Setdrile purtatorului: Daca furnizorul dumneavoastra de
servicii de internet a stabilit numadrul de adrese MAC ce se pot
conecta la internet, probabil ca nu veti putea sa conectati
aparatul la cloud. Adresa MAC a dispozitivului este
identificatorul 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 cuptorul:
Verificati daca aplicatia indica starea Ul a aparatului.
Selectati un ciclu sau alta optiune si verificati-i
evolutia pe aplicatie.

Pentru unele setari, dureaza cateva secunde inainte ca acestea
sa fie afisate in aplicatie.

Cum sa procedez daca vreau sa imi schimb contul
Whirlpool, dar sa pastrez celelalte aparate conectate?
Puteti crea un cont nou, dar nu uitati sa eliminati
asocierea aparatului dumneavoastra la contul vechi
inainte de a le asocia contului nou.

Mi-am schimbat routerul, ce trebuie sa fac?

Puteti sa pastrati aceleasi setari (numele si parola
retelei) sau sa stergeti setdrile anterioare de la aparat
si sa configurati din nou setarile.

16
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REMEDIEREA DEFECTIUNILOR

Problema

Cuptorul nu
functioneaza.

Pe afisaj apare litera
,F"urmata de un
numar sau o litera.

Energia electrica din |
locuinta se intrerupe.

Functia nu se

activeaza.

Functia nu este A
disponibila in modul !
demo.

'Routerul WiFi este oprit.

; Cauza posibila

Solutie

‘Pana de curent.
‘Deconectare de la reteaua
‘electrica.

‘Asigurati-va ca nu este intrerupt curentul electric, iar
“cuptorul este conectat la reteaua electrica. Opriti si

‘reporniti cuptorul, pentru a verifica daca defectiunea
 persista.

- Contactati cel mai apropiat centru de servicii de
‘asistenta tehnica post-vanzare pentru clienti si precizati
‘numarul care este prezentat dupa litera ,F"

Apasati pe &, atingeti [@ "Info" si apoi selectati

- ,Factory Reset” (Resetare la valorile din fabrica). Toate
.setarile salvate vor fi sterse.

Verificati dacd reteaua de domiciliu are o capacitate de
- peste 3 kW. In caz contrar, reduceti puterea la 13 A.
Pentru a modifica, apasati pe & , selectati @l ,Alte
‘moduri”si apoi selectati,Putere”.

%Modul demo este in
functiune.

Apasati pe &, atingeti @ ,Info” si apoi selectati
,Memorare mod demo” pentru a iesi.

‘Setarile routerului au fost
‘modificate.

.Conexiunile fara fir nu ajung ¢
Incercati sa reporniti routerul.
_consultati sectiunea “Intrebari frecvente legate de WiFi”.

Pictograma = apare
pe afisaj.

la aparat.

- Cuptorul nu reuseste sa

‘stabileasca o conexiune la
-reteaua de domiciliu.
:Conectivitatea nu este

__suportata.

Conectivitatea nu
este suportata.

Afisajul ecranului
:Utilizare prelungita.
‘Sistem supraincarcat.

tactil nu
functioneaza
corespunzator.

EVerificagi daca routerul WiFi este conectat la internet.
Verificati daca puterea semnalului WiFi este

corespunzatoare in apropierea aparatului.

‘Dac3 au fost modificate setdrile retelei dumneavoastri
fara fir de domiciliu, conectati la retea: Apasati pe &,
‘atingeti B ,WiFi" si selectati,Conectare la retea”

-Operarea de la distanta
‘nu este permisa in tara

‘Inainte de achizitionare, verificati daca tara
‘dumneavoastra permite operarea de la distanta a

-aparatelor electronice.

Apasati si mentineti apasat (O] timp de cel putin 4
-secunde. Porniti cuptorul si verificati daca defectiunea
gpersisté.

Politicile, documentatia standard si informatii suplimentare despre produs pot fi gasite:

Utilizarea codului QR de la aparat
Vizitand site-ul nostru web docs.whirlpool.eu

Ca alternativa, 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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L . |
Prirucnik vlasnika | SR

HVALA STO STE KUPILI PROIZVOD KOMPANIJE

WHIRLPOOL
2= J) Kako biste dobili kompletniju podrsku, registrujte svoj

uredaj na www.whirlpool.eu/register

SKENIRAJTE QR KOD NA SVOM
UREPAJU DA BISTE DOBILI VISE

A Pazljivo procitajte bezbednosna uputstva pre upotrebe INFORMACLA
uredaja.
OPIS PROIZVODA
; ? 1. Kontrolna tabla
T SSUR ® = 2. Ventilator i kruzni grejac
(nije vidljiv)
3. Vodice

(nivo je prikazan na prednjem
delu pecnice)

4. Vrata
5. Gornji grejac / rostilj
6. Lampica
7. Tacka umetanja sonde za hranu
8. Plocica za identifikaciju
(ne uklanjajte je)
9. Donji grejac
(nije vidljiv)
reseees 1 [ :
L : ¢ i
1 2 3 4 5 6 7
1. UKLJUCIVANJE/ISKLJUCIVANJE | 3. OMILJENA 6. DALJINSKO UPRAVLJANJE
Za iskljucivanje i ukljucivanje Za pozivanje liste omiljenih Za omogucavanje korisé¢enja
pecnice. funkcija. Whirlpool aplikacije 6" Sense Live.
2. POCETNO 4. EKRAN 7 OTKAZI
Za brz pristup glavhom meniju. 5. ALATKE

Za biranje izmedu nekoliko opcija i
takode za promenu podesavanja i
zeljenih postavki pecnice.

Za zaustavljanje svih funkcija
pecnice osim sata, kuhinjskog
tajmera i zaklju¢avanja kontrola.
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DODATNI PRIBOR

PLEH ZA SAKUPLJANJE
MASNOCE

ZICANA RESETKA

Koristi se kao pleh za pecenje
mesa, ribe, povrca, fokace itd.
ili je mozete postaviti ispod
Zicane resetke ako Zelite da
prikupite saft od pecenja.

Koristi se za pripremu hrane ili
kao drzac za Serpe, kalupe za
kolace i drugo posude za
pripremu hrane u pecnici

PLEH ZA PECENJE KLIZNE VODICE*

=

Da bi olak3ale postavljanje ili
uklanjanje dodatnog pribora.

Koristi se za pecenje svih vrsta
hleba i peciva, kao i pecenja,
ribe u sopstvenom soku itd.

SONDA ZA HRANU

\

B

/a precizno merenje
temperature u unutrasnjosti
namirnica tokom pecenja.
Zahvaljujudi Cetiri tacke
procene i ¢vrstom drzacuy,
moze da se koristi za meso i
ribu, kao i za hleb, kolace i
peciva.

* Dostupno samo na odredenim modelima

Koli¢ina i vrsta pribora moZe se razlikovati u zavisnosti od kuplienog modela.
Drugi dodatni pribor se moZe kupiti odvojeno iz postprodajnog servisa.

STAVLJANJE RESETKI | DRUGIH DODATAKA

Horizontalno ubacite zi¢anu reSetku tako 3to Cete je
klizanjem pomeriti niz vodice, pritom vode¢i raCuna
da strana sa podignutom ivicom bude okrenuta
nagore.

Dodatni pribor, kao 5to je posuda za kapanje i pleh za
pecenje, se postavlja horizontalno na isti nacin kao i
Zicana resetka.

UKLANJANJE | PONOVNO POSTAVLJANJE

VODICA

- Da biste uklonili vodice, podignite ih i nezno
izvucite donji deo iz leziSta: Vodice se sada mogu
izvaditi.

« Zanjihovo ponovno postavljanje, potrebno je da
ih prvo postavite u gornje leziste. Drzeci ih, pustite
ih da skliznu u unutrasnji deo pecnice, a potom ih
spustite u polozaj u donjem lezistu.

POSTAVLJANJE KLIZNIH VOBICA (AKO POSTOJE)

Uklonite vodice iz pecnice i zastitnu plastiku sa
kliznih vodica.

Pricvrstite gornju zabicu klizaca za vodicu i pomerite
klizanjem do kraja. Donju Zabicu spustite na zeljeni
polozaj. Da biste pricvrstili vodicu, donji deo

Zabice pricvrstite za nju. Vodite racuna da se klizaci
slobodno kre¢u. Ponovite ove korake na drugoj vodici

na istom nivou.
/i

Obratite paznju na sledece: Klizne vodice se mogu postaviti
na bilo koji nivo.
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COOKING FUNCTIONS (FUNKCIJE ZA PECENJE)

&D MANUAL FUNCTIONS (RUCNE FUNKCIJE)

FAST PREHEAT (BRZO ZAGREVANJE)

Za brzo predzagrevanje pecnice.

CONVENTIONAL (KONVENCIONALNO)

Za pripremu svih vrsta jela samo na jednoj resetki.
GRILL

Koristi se za pecenje kotleta, raznji¢a i kobasica,
gratiniranog povr¢a ili za tostiranje hleba na
rostilju. Kada grilujete meso, preporuc¢ujemo da
koristite pleh za skupljanje masnoce da biste
prikupili sokove od pecenja: Postavite pleh na bilo
koji nivo ispod resetke i dodajte 500 ml vode za
pice.

TURBO GRILL (TURBO ROSTIL)J)

Koristi se za pecenje velikih komada mesa (but,
pecena govedina, piletina). Predlazemo da
koristite pleh za skupljanje masnoce da biste
prikupili sokove od pecenja: Postavite pleh na bilo
koji nivo ispod reSetke i dodajte 500 ml vode za
pice.

FORCED AIR (KRUZENJE VAZDUHA)

Za istovremenu pripremu razli¢itih jela na istoj
temperaturi na nekoliko resetki (najvise tri). Ova
funkcija moze da se koristi za spremanje razlic¢itih
vrsta jela, a da se mirisi ne mesaju medusobno.

FUNKCUE ,COOK 4”

Za istovremenu pripremu razlicitih jela na istoj
temperaturi na Cetiri nivoa. Ova funkcija moze

da se koristi za pripremanje keksa, torti, okruglih
pica (i zamrznutih), kao i za pripremu kompletnog
obroka. Da biste dobili najbolje rezultate, pratite
tabele za pripremu hrane.

CONVECTION BAKE (KONVEKCIONO PECENJE)
Za pripremu mesa, pecenje kolaca sa punjenjem
samo na jednoj resetki.

SPECIAL FUNCTIONS (POSEBNE FUNKCIJE)

» DEFROST (ODMRZAVANJE)

Za ubrzavanje odmrzavanja hrane. Stavite
hranu na srednju policu. Ostavite hranu u
pakovanju da biste sprecili da se isusi na
spoljnoj strani.

» KEEP WARM (ODRZAVANJE TOPLOTE)

Za odrzavanje tek pripremljene hrane toplom i
hrskavom.

» RISING (DIZANJE TESTA)

Koristi se za optimalno dizanje slatkog ili
pikantnog testa. Kako bi se o¢uvao kvalitet
nadolazenja testa, nemojte aktivirati ovu
funkciju ukoliko je pecnica jo$ uvek topla
nakon ciklusa pripremanja hrane.

» CONVENIENCE (PRAKTICNO)

Za pripremu gotove hrane, cuvane na sobnoj
temperaturi ili u frizideru (biskviti, smese za
kolace, mafini, jela od testenine ili proizvodi od
testa). Funkcija sva jela priprema brzo i lagano,
a takode se moze koristiti za podgrevanje

vec pripremljene hrane. Nije potrebno
predzagrevanje pecnice. Sledite uputstva na
pakovanju.

»  MAXI COOKING

Za spremanje velikih komada mesa (tezih od
2,5 kg). Preporuc¢ujemo vam da meso tokom
pecenja okrenete kako bi se ravnomerno
ispeklo. Najbolje bi bilo da meso povremeno
prelijete sokom sa dna posude kako se ne bi
isusilo.

» ECO FORCED AIR (EKO KRUZ.VAZ.)
Za pripremu punjenog mesa i fileta na jednoj
reSetki. Zahvaljujuci blagom i naizmeni¢nom
kruzenju vazduha, hrana nece biti previse suva
nakon pecenja. Kada se koristi funkcija ECO,
svetlo je isklju¢eno tokom pecenja. Da bi se
koristio ciklus ECO i time smanjila potrosnja
energije, vrata pecnice ne bi trebalo otvarati
dok se hrana ne skuva u potpunosti.

- FROZEN BAKE (PECENJE ZAMRZNUTE HRANE)

Funkcija automatski bira idealnu temperaturu
kuvanja i rezim za 5 razlicitih tipova gotove
smrznute hrane. Pe¢nica ne mora da bude
unapred zagrejana.

th

6 6" SENSE

Omogucavaju da se sve vrste hrane ispeku potpuno
automatski. Da biste na najbolji nacin koristili ovu
funkciju, sledite uputstva na odgovarajucoj tabeli za
kuvanje.

Pec¢nica ne mora da bude unapred zagrejana.
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KAKO SE KORISTI DISPLEJ NA DODIR

Da biste se kretali kroz meni ili listu:

Jednostavno prevucite prstom preko displeja da
biste se kretali kroz stavke ili vrednosti.

Da biste izabrali ili potvrdili:

@ Dodirnite ekran da biste izabrali vrednost ili
stavku menija koja vam je potrebna.

PRVA UPOTREBA

Da biste se vratili na prethodni ekran:

Dodirnite < .

Da biste potvrdili podesavanje ili pristupili sledecem
ekranu:

Dodirnite ,SET” ili ,NEXT".

Potrebno je da konfigurisete proizvod prilikom prvog
ukljucivanja uredaja.

Podesavanja se mogu naknadno promeniti pritiskom na &
da biste pristupili meniju ,Tools” (Alatke).

1. ODABIR JEZIKA

Treba da podesite jezik i vreme prilikom prvog

ukljucivanja uredaja.

« Prevucite preko ekrana da biste se kretali kroz listu
dostupnih jezika.

« Daodirnite Zeljeni jezik.

Dodirivanjem < vracate se na prethodni ekran.

2. PODESAVANJE WIFI MREZE

Funkcija 6" Sense Live vam omogucava da daljinski

upravljate pe¢nicom sa mobilnog uredaja. Da

biste omogucili daljinsku kontrolu uredaja, prvo

morate uspesno da zavrsite postupak podesavanja

povezanosti. Ovaj postupak je neophodan kako biste

registrovali svoj uredaj i povezali ga na bezi¢nu mrezu

u svom domu.

+ Daodirnite opciju,SETUP NOW” (Podesi sada) da
biste nastavili sa podeSavanjem veze.

U suprotnom, dodirnite opciju ,SKIP" (Preskoci) da biste
kasnije povezali svoj proizvod.

KAKO SE PODESAVA VEZA

Da biste koristili ovu funkciju potrebno vam je:
Pametni telefon ili tablet i bezi¢ni ruter povezan na
internet. Koristite svoj pametni uredaj da biste proverili
da li je vasa signal vase ku¢ne bezZi¢ne mreze jak u
blizini uredaja.

Minimalni zahtevi.

Pametan uredaj: Android sa ekranom 1280x720 (ili ve¢im) ili
iOS.

U prodavnici aplikacija pogledajte kompatibilnost sa Android
il iOS verzijama.

BeZi¢ni ruter: 2,4 Ghz WiFi b/g/n.

1. Preuzimanje aplikacije 6% Sense Live

Prvi korak u povezivanju vaseg uredaja jeste
preuzimanje aplikacije na pametni uredaj. Aplikacija
6t Sense Live vas vodi kroz sve korake koji su ovde
navedeni. Aplikaciju 6™ Sense Live mozete preuzeti sa
iTunes Store ili Google Play Store.

2. Kreiranje naloga

Ako to ve¢ niste uradili, potrebno je da kreirate nalog.
Ovo ¢e vam omoguciti da umrezite svoje uredaje i
takode da ih daljinski pratite i kontrolisete.

3. Registrujte svoj uredaj

Sledite uputstva u aplikaciji da biste registrovali

svoj uredaj. Potreban vam je broj identifikatora
pametnih uredaja (SAID) da biste zavrSsili proces
registracije. Mozete pronaci njegov jedinstveni kod na
identifikacionoj plocici koja se nalazi na proizvodu.

4. Povezivanje na WiFi mrezu

Sledite proceduru podesavanja skeniranja za
povezivanje. Aplikacija vas vodi kroz proces
povezivanja uredaja na bezi¢nu mrezu u vasem domu.

Ako vas ruter podrzava verziju WPS 2.0 (ili noviju),
izaberite ,MANUALLY" a zatim dodirnite ,WPS Setup”:
Pritisnite dugme WPS na bezi¢nom ruteru da biste
uspostavili vezu izmedu dva proizvoda.

Ako je potrebno, takode mozete ru¢no povezati uredaj
pomocu opcije ,Search for a network” (Pretrazi mreze).
SAID kod se koristi za sinhronizovanje pametnog uredaja sa
vasim uredajem.

MAC adresa se prikazuje za WiFi modul.

Procedura povezivanja se obavlja ponovo samo ako
promenite podesavanja rutera (npr. naziv mreze,
lozinku ili dobavlja¢a podataka).

3. PODESAVANJE VREMENA | DATUMA

Povezivanjem pecnice na vasu ku¢nu mrezu se
automatski podesavaju vreme i datum. U suprotnom je
potrebno da ih ru¢no podesite.

« Dodirnite odgovarajuce brojeve da biste podesili
doba dana.

+ Dodirnite,,SET"” za potvrdu.
Kada podesite vreme, potrebno je da podesite datum.

« Dodirnite odgovarajuce brojeve da biste podesili
datum.

+ Dodirnite,,SET” za potvrdu.

Nakon dugotrajnog prekida u napajanju, potrebno je
da ponovo podesite vreme i datum.

4. PODESAVANJE POTROSNJE ENERGIJE

Pecnica je programirana tako da koristi nivo elektri¢cnog
napajanja koji je kompatibilan sa napajanjem
domacinstva koje ima tarifu ve¢u od 3 kW (16 ampera):
Ako se u vasem domacinstvu koristi manje napajanje,
potrebno je da smanjite ovu vrednost (13 ampera).

+ Kliknite na vrednost sa desne strane da biste izabrali
snagu.

« Dodirnite opciju,OKAY” da biste zavrsili pocetno
podesavanje.
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5. ZAGREVANJE PECNICE

Nova pecnica moze ispustati mirise zaostale nakon
procesa proizvodnje: to je sasvim normalno.

Stoga preporucujemo da, pre nego pocnete sa
pripremom hrane, pecnicu zagrejete praznu, kako se
izgubili mogucdi neprijatni mirisi.

SVAKODNEVNA UPOTREBA

Skinite sve zastitne kartone ili providne folije sa
pecnice i uklonite iz nje sav dodatni pribor.

Zagrejte pecnicu na 200 °C na otprilike sat vremena.
Preporucuje se provetravanje prostorije nakon prve upotrebe
uredaja.

1. 1ZABERITE FUNKCIJU

+ Da biste ukljucili pe¢nicu, pritisnite ili dodirnite
bilo koji deo ekrana.

Displej vam pruza izbor izmedu funkcija Manual (Ru¢no) i
6t Sense.

+ Dodirnite glavnu funkciju koja vam je potrebna da
biste pristupili odgovaraju¢em meniju.

+ Kredite se nadole ili nagore da biste pretrazili listu.

+ lzaberite Zeljenu funkciju tako $to cete je dodirnuti.

2. PODESAVANJE RUCNIH FUNKCIJA

Nakon 5to ste odabrali Zeljenu funkciju, mozete
izmeniti njena podeSavanja. Na displeju ce se pojaviti
podesavanja koja se mogu promeniti.

TEMPERATURA/NIVO GRILOVANJA
+ Krecite se kroz predlozene vrednosti i izaberite Zeljenu.

Ako to funkcija omogucava, mozete dodirnuti »§ da
biste aktivirali predzagrevanje.

TRAJANJE

Ne morate podesavati vreme pripreme hrane

ukoliko Zelite da ru¢no upravljate istim. U vremenski

ograni¢enom rezimu, pecnica pece onoliko dugo koliko

vi izaberete. Na kraju vremena pecenja, pecenje se

automatski zaustavlja.

 Da biste podesili trajanje, dodirnite opciju,Set Cook
Time” (Podesi vreme pecenja).

+ Dodirnite odgovarajuce brojeve da biste podesili
Zeljeno vreme pecenja.

« Dodirnite opciju,NEXT” (Sledece) za potvrdu.

Da biste otkazali podeseno trajanje tokom pecenja i na taj nacin
ru¢no upravljali zavrsetkom pecenja, dodirnite vrednost trajanja,
a zatim izaberite opciju ,STOP”.

3. PODESAVANJE 6" SENSE FUNKCIJA

6" Sense funkcije vam omogucavaju pripremanje
razli¢itih obroka biranjem izmedu onih prikazanih na listi.
Vecinu podesavanja pecenja uredaj bira automatski kako
bi se postigli najbolji rezultati.

+ lzaberite recept sa liste.

Funkcije se prikazuju po kategorijama hrane u meniju 6" SENSE
FOOD" (vidite odgovarajuce tabele) i po karakteristikama
recepata u meniju ,LIFESTYLE".

- Kada izaberete funkciju, jednostavno naznacite
karakteristiku hrane (kolicinu, tezinu itd.) koju Zelite da
pripremite da biste postigli savrsen rezultat.

Neke 6 Sense funkcije zahtevaju koris¢enje sonde za hranu.
Postavite je pre nego $to izaberete funkciju. Za najbolje
rezultate sa sondom, sledite predloge u odgovaraju¢em
odeljku.

+ Sledite zahteve na ekranu koji vas vode kroz proces
pecenja.

4, PODESAVANJE ODLAGANJA VREMENA
POCETKA

Mozete odloZiti peCenje pre pokretanja funkcije: Funkcija

Ce poceti u vreme koje ste unapred izabrali.

« Dodirnite,,DELAY” (Odlozi) da biste podesili potrebno
vreme pocetka.

« Kada podesite Zeljeno odlaganje, dodirnite ,START
DELAY” da biste pokrenuli vreme cekanja.

« Stavite hranu u pecnicu i zatvorite vrata: Funkcija se
pokrece automatski nakon izracunatog vremenskog
perioda.

Da biste programirali odloZzeno vreme poceka pripreme hrane,

mora biti onemogucena faza predzagrevanja: Pec¢nica

postepeno dostize potrebnu temperatury, $to znaci da je

vreme pripreme hrane nesto duze od onog koje je navedeno u

tabeli pripreme hrane.

+ Da biste odmah aktivirali funkciju i otkazali
programirano vreme odlaganja, dodirnite ® .

5. POKRETANJE FUNKCLJE

- Kada konfigurisete podesavanja, dodirnite ,START” da
biste aktivirali funkciju.

Ako je pecnica vrela, a funkcija zahteva odredenu maksimalnu

temperaturu, na ekranu ce se prikazati poruka.

U bilo kom trenutku mozete promeniti podesene vrednosti

tokom pecenja dodirivanjem vrednosti koju Zelite da izmenite.

«  Pritisnite da biste prekinuli aktivnu funkciju u bilo
kom trenutku.

6. PREDZAGREVANJE

Ako je prethodno aktivirana, na displeju se prikazuje

status faze predzagrevanja kada se funkcija pokrene.

Kada se ova faza zavrsi, oglasava se zvucni signal, a na

displeju se prikazuje da je pecnica postigla podesenu

temperaturu.

+ Otvorite vrata.

« Stavite hranu u pecnicu.

« Zatvorite vrata i dodirnite ,DONE" da biste zapoceli
pecenje.

Stavljanje hrane u pecnicu pre zavrsetka procesa

predzagrevanja moze imati kontraefekat na konacan rezultat

pecenja. Otvaranje vrata tokom faze predzagrevanja je pauzira.

Vreme kuvanja ne ukljucuje fazu predzagrevanja.

Mozete da promenite podrazumevano podesavanje

opcije za predzagrevanje za funkcije kuvanja koje

omogucavaju da to ru¢no obavite.

+ lzaberite funkciju koja vam omogucava da ru¢no
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izaberete funkciju predzagrevanja.

- Kliknite naikonu ®8 da biste aktivirali ili deaktivirali
predzagrevanje.

Bice podeseno kao podrazumevana opcija.

7. PAUZIRANJE PECENJA

Neke od 6™ Sense funkcija zahtevaju da se hrana okrene

tokom pecenja. Oglasice se zvucni signal i na displeju se

prikazuje $ta je potrebno uraditi.

« Otvorite vrata.

+ Obavite radnju naznacenu na displeju.

- Zatvorite vrata, a zatim dodirnite opciju,DONE” da
biste nastavili pecenje.

Pre nego $to se pecenje zavrsi, moze se pojaviti zahtev da

proverite hranu na isti nacin.

Oglasice se zvu¢ni signal i na displeju se prikazuje $ta je

potrebno uraditi.

« Proverite hranu.

. Zatvorite vrata, a zatim dodirnite opciju,DONE" da
biste nastavili pecenje.

8. ZAVRSETAK PRIPREME HRANE

Oglasice se zvucni signal i na ekranu ¢e se prikazati kada

je hrana gotova.

Kod nekih funkcija, kada se pecenje zavrsi, mozete

dodatno zapedi, produziti vieme pecenja ili sauvati

funkciju kao omiljenu.

- Dodirnite C? da biste je sa¢uvali kao omiljenu.

« lzaberite opciju ,Extra Browning” (Dodatno zapeci) da
biste zapoceli petominutni ciklus tokom kog se stvara
zapecena korica.

- Dodirnite ® da biste produzili pe¢enje.

9. FAVORITES (OMILJENO)

Funkcija Omiljeno ¢uva podesavanja pecnice za vase

omiljene recepte.

Pecnica automatski detektuje funkcije koje najcesce koristite.

Nakon odredenog broja koris¢enja, pojavljuje se zahtev da

dodate funkciju u omiljene.

KAKO SACUVATI FUNKCIJU

Kada se funkcija zavrsi, mozete dodirnuti (¥ da biste

je sacuvali kao omiljenu. Ovo vam omogucava da je

ubuduce brzo koristite, zadrZavajuci ista podesavanja.

Displej vam omogucava da sacuvate funkciju prikazujuci

vreme za 4 omiljena obroka ukljucujudi dorucak, ru¢ak,

uzinu i veceru.

« Dodirnite ikone da biste izabrali najmanje jedan.

« Dodirnite,SAVE AS FAVORITE” da biste sacuvali
funkciju.

KADA SE SACUVA

Kada sacuvate funkcije kao omiljene, na glavhom displeju

se prikazuju funkcije koje ste sacuvali za trenutno doba

dana.

Da biste pregledali meni omiljenih, pritisnite )

: Funkcije se dele po razli¢itim periodima za obroke i

ponudeni su neki predlozi.

« Dodirnite ikonu obroka da biste prikazali
odgovarajuce liste.

Dodirivanje ® vam takode omogucava da pregledate istoriju
poslednjih koris¢enih funkcija.

+ Kredite se kroz prikazanu listu.

+ Dodirnite Zeljeni recept ili funkciju.

+ Dodirnite,,START” da biste aktivirali pecenje.

PROMENA PODESAVANJA

Na ekranu Favorites (Omiljeno), moZete dodati sliku ili

naziv svakoj omiljenoj stavci da biste je prilagodili svojim

Zeljenim postavkama.

+ lzaberite funkciju koju Zelite da promenite.

- Dodirnite ,EDIT” (Uredi).

« lzaberite svojstvo koje zelite da izmenite.

+ Dodirnite opciju,NEXT” (Sledece): na displeju se
prikazuju nova svojstva.

« Dodirnite,,SAVE” (Sacuvaj) da biste potvrdili izmene.

Na ekranu Favorites (Omiljeno), takode mozete obrisati
funkcije koje ste sacuvali:

- Dodirnite § odgovarajucu funkciju.

+ Dodirnite , REMOVE IT".

Takode mozete promeniti vreme kada se razliciti obroci
prikazuju:

. Pritisnite & .

- lzaberite B3 ,Preferences”

+ lzaberite,,Times and Dates”.

+ Dodirnite,Your Meal Times".

+ Kredite se kroz listu i dodirnite odgovarajucée vreme.
+ Dodirnite odgovarajuci obrok da biste ga promenili.

Svako polje za vreme se moze kombinovati samo sa jednim
obrokom.

10. ALATKE

Pritisnite @ da biste otvorili meni,Tools” u bilo kom
trenutku.

Ovaj meni vam omogucava da birate izmedu nekoliko
opcija i da promenite podesavanja ili zeljene postavke za
svoj proizvod ili disple;j.

REMOTE ENABLE (DALJINSKO OMOGUCAVANJE)
Za omogucavanije koris¢enja Whirlpool aplikacije 6™
Sense Live.

@ KUHINJSKI TAJMER

Ova funkcija se moze aktivirati prilikom koris¢enja
funkcije ili samo za vreme.

Kada se pokrene, tajmer ¢e odbrojavati nezavisno, bez
ikakvog uticaja na funkciju.

Tajmer ¢e nastaviti odbrojavanje u gornjem desnom uglu
ekrana.

Tajmer ce nastaviti odbrojavanje prikazano u gornjem desnom
uglu ekrana.

Da biste vratili ili promenili kuhinjski tajmer:

. Pritisnite & .

. Dodirnite © .

Oglasice se zvucni signal i ekran ¢e pokazati kada tajmer
zavrsi sa odbrojavanjem izabranog vremena.
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+ Dodirnite,,DISMISS” da biste otkazali tajmer ili podesili
novo trajanje tajmera.

+ Dodirnite,,SET NEW TIMER" da biste ponovo podesili
tajmer.

LIGHT (SVETLO)
Za ukljucivanje ili iskljucivanje svetla u pecnici.

@ SAMOCISCENJE

Aktivirajte funkciju,,Self Clean” (Samociscenje) za

optimalno ¢is¢enje unutrasnjih povrsina.

Preporucuje se da ne otvarate vrata pecnice tokom ciklusa

Cis¢enja, kako biste sprecili gubitak vodene pare $to moze imati

kontraefekat na konacan rezultat ¢is¢enja.

+ Uklonite sav dodatni pribor iz pe¢nice pre aktiviranja
funkcije.

+ Kada je pecnica hladna, sipajte 200 ml vode za pice na
njeno dno.

« Dodirnite,,START” da biste aktivirali funkciju c¢is¢enja.

Kada se ciklus izabere, mozete da odloZite pocetak

automatskog ¢is¢enja. Dodirnite ,DELAY” da biste podesili

vreme zavrsetka navedeno u odgovaraju¢em poglaviju.

@ PROBE (SONDA)

Upotreba sonde vam omogucava da izmerite
temperaturu u unutrasnjosti mesa tokom pecenja, kako
biste se postarali da je dostiglo optimalnu temperaturu.
Temperatura pecnice se razlikuje u zavisnosti funkcije
koju ste izabrali, ali kuvanje je uvek programirano da se
zavrsi kada se postigne navedena temperatura.

Stavite hranu u pecnicu i povezite sondu za hranu na
uti¢nicu. Sondu drzite sto je moguce dalje od izvora
toplote. Zatvorite vrata pecnice.

Dodirnite @ . Mozete birati izmedu ru¢nih (prema
nacinu pecenja) i 6™ Sense (prema vrsti hrane) funkcija
ako je koris¢enje sonde dozvoljeno ili zahtevano.

Kada se funkcija pecenja zapocne, otkazuje se ako se sonda
ukloni.

Uvek iskljucite i uklonite sondu iz pecnice prilikom vadenja
hrane.

KORISCENJE SONDE ZA HRANU

Stavite hranu u rernu i povezite utika¢ umetanjem

u prikljucak koji se nalazi sa desne strane odeljka za
pecenje u rerni.

Kabl je polukrut i moze da se oblikuje po potrebi, radi
umetanja sonde u hranu na najefikasniji nacin. Vodite
racuna da kabl ne dodiruje gornji greja¢ tokom kuvanja.

MESO: Sondu ubacite duboko u meso, van kostiju i
podrucja sa masnocom. Za zivinu, ubacite sondu po
duzini u centar grudi, van Supljih podrudja.

RIBA (cela): Postavite vrh u najdeblji deo, izbegavajudi
vrhove kostiju.

PECENJE U PECNICI: Ubacite vrh duboko u testo
oblikujuci kabl tako da postignete optimalni ugao sonde.
Ako sondu koristite prilikom pripremanja hrane pomocu
6" Sense funkcija, pecenje ¢e se automatski zaustaviti
kada izabrani recept postigne idealnu temperaturu u
unutradnjosti, bez potrebe za pode$avanjem temperature
pecnice.

_: Whole Chicken (Celo pile)

Big Bread (Pogaca)

: Cake (Torta)

e MUTE (ISKLJUCIVANJE TONA)

.....

alarme.

CONTROL LOCK (ZAKLJUCAVANJE KONTROLA)

,Control Lock” (Zaklju¢avanje komandi) vam omogucava
da zakljucate tastere na dodirnoj tabli kako ne bi mogla
slu¢ajno da se pritisnu.

Da biste aktivirali zaklju¢avanje:

« Dodirnite ® ikonu.

Da biste deaktivirali zakljucavanje:

« Dodirnite displej.

+ Prevucite nagore prikazanu poruku.

JOS REZIMA

Za biranje rezima Sabbath i pristupanje upravljanju
napajanja.

ReZim Sabbath zadrzava pecnicu u rezZimu pecenja dok se ne

omoguci. Rezim Sabbath koristi funkciju ,Conventional”

(konvencionalno). Svi drugi ciklusi kuvanja i ¢is¢enja su

onemoguceni. Nece se oglasiti nikakav ton, a na displejima
nece biti oznacene promene temperature. Kada se vrata
pecnice otvore ili zatvore, svetlo u njoj se nece ukljuciti ili

iskljuciti, a grejaci se ne¢e odmah ukljuciti ili iskljuciti.

Da biste onemogucili i izasli iz rezZima Sabbath, pritisnite ili
, pa pritisnite i zadrZite ekran displeja na 3 sekunde.

g PREFERENCES (ZELJENE POSTAVKE)
Za promenu nekoliko podesavanja pecnice.

WIFI

Za promenu podesavanja ili konfigurisanje nove ku¢ne
mreze.

INFO (INFORMACIJE)

Za iskljucivanje opcije ,Store Demo Mode”, resetovanja
proizvoda i dobijanje dodatnih informacija o proizvodu.
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TABELA ZA PECENJE

o — . POLICAI
RECEPT FUNKCIJA PREDZAGREVANJE = TEMPERATURA (°C) Trajanje (min) DODATNI PRIBOR
2
= Da 170 30-50 2.
Leavened cakes / Sponge cakes B 2
(Kolaci sa kvascem / patispaniji) Da 160 30-50 A=
Da ]60 30750 '\...4=...I' '\“:|=."F
Filled cakes 3
Da 160-200 30-85
(cheesecake, strudel, apple pie) —J
(Kolaci sa nadevom g N 4 1
(Cizkejk, trudla, pita sa jabukama)) ba 160-200 35790 s al=le
=] Da 150 2040 3
4
Cookies / Shortbread Da 140 30-50 I
(Keks / skotski kolacic) Da 140 30-50 4 1
Da 135 40-60 5 2]
=] Da 170 20-40 3
Da 150 30-50 4
Small cakes / Muffin (Sitni kolaci / mafin)
Da 150 30-50 4]
Da 150 w060 | O e
=] Da 180-200 30-40 3
Choux buns (Princes krofne) Da 180-190 35-45 -\éu- !
Da 180-190 B-asr 2 S ]
=] Da % 110-150 3
Meringues (Puslice) Da 90 130-150 _\é’_ 1
Da 90 “40_] 60* '\%ll‘ '\%ll‘ \—l‘I
2
Pizza / Bread / Focaccia Izl Da 190-250 1550 ~ -
(Pica/ hleb / fokaca) Da 190-230 20-50 -\..f..r 1
Pizza (Thin, thick, focaccia) 3 - g 3 1
(Pica (tanka, debela, fokaca)) Da 220-240 2550 Ar AR lr
=] Da 250 10-15 3,
Frozen pizza (Zamrznuta pica) Da 250 10-20 _\é’_ !
Da 220-240 1530 2, 3,1
3
Da 180-190 4555 3
Savoury pies (vegetable pie, quiche) B 3 4 1
(Pikantne pite (pita od povrca, kis)) Da 180-190 4-60 AFr akr
Da 180-190 45700 o
El Da 190-200 20-30 3
Vols-au-vent / Puff pastry crackers B 8 4 ]
(Volovani/ lisnato testo / krekeri) Da 180-190 20-40  ——
Da 180-190 20-40¢ 2 o]
Lasagna / Flans / Baked pasta /
Cannelloni (Lazanje / Pite sa punjenjem / lil Da 190-200 45-65 L 3 J
Zapeclena testenina / Kaneloni)
[ Y ~ al=r L . r TS q\
DODATNI 5 Pleh za pe¢nicu ili Sak?ﬁ@; rrweagerwr?ge/ Pleh za sakupljanje  Pleh za sakupljanje
PRIBOR Zi¢ana resetka kalup za kolace i pleh a pec’nicju A masnoce / pleh za masnoce sa Sonda za hranu
na Zi¢anoj resetki P P pecenje 500 ml vode

Zicanoj resetki
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POLICA

RECEPT FUNKCIJA PREDZAGREVANJE = TEMPERATURA (°C) Trajanje (min) DODATNI PRIBOR
Lamb /Veal / Beef / Pork 1 kg (Jagnjetina / g B 3
Teletina / Govedina / Svinjetina 1 kg) lzl Da 190-200 80-110 —J
Roast pork with crackling 2 kg (Pecena = B B 2
svinjetina sa hrskavom koricom 2 kg) 170 110-150 —J
Chicken / Rabbit / Duck 1 kg (Pile/zec/ Izl 3
Da 200-230 50-100

patka od 1 kg) —J
Turkey / Goose 3 kg g . 2
(Curka/guska od 3 kg) lzl ba 190-200 80-130 —J
Baked fish / en papillote (fillets, whole) B 8 3
(Pecena riba/u foliji (fileti, cela)) Izl Da 180-200 40-60 —J
Stuffed vegetables (tomatoes,
courgettes, aubergines) (Punjeno povrée Da 180-200 50-60 _“_i_,’_
(paradajz, tikvice, plavi patlidzan))
Tost Ifl - 3 (visoka) 3-6 n > -

. _ . B ; . 4 3
Fish fillets / Steaks (Filei/odresci ribe) El 2 (srednji) 20-30 ~— .1 [
Sausages / Kebabs / Spare ribs /
Hamburgers (Kobasice / raznijici / svinjska Ifl - 2-3 (srednji — visoki) 15-30** _\_”5“_’_ 1 4 [
rebra / pljeskavice)
Roast chicken 1-1.3 kg B . e 2 1
(Peceno pile 1-1,3 kg) 2 (srednji) >5-70 LS g Sl
Leg of lamb / Shanks N rx 3
(Jagnjedi but / potkolenice) B 2 (srednji 60-90 —J
Roast potatoes (Peceni krompir) - 2 (srednji) 35-55%%* i 3 j
Vegetable gratin (Povrce gratinirano) - 3 (visoka) 10-25 L 3 j
Cookies (Keks) @1 Da 135 50-70 > _\%’_ _\%’_ 1

Cookies (Keks)
Tarts (Pite) = Da 170 T A e
Tarts (Pite)
Round pizzas (Okrugla pizza) @ Da 210 40-60 _‘_”5|__._,._’_ _‘_”4|__._,._'_ _\_”2|__._,._'_ _\_”1|__._,._'_
Pizza
Complete meal:
Fruit tart (level 5) / lasagna (level 3) /
meat (level 1) Da 190 a0-1200 2 o T
(Kompletan obrok: Vo¢ni kola¢ (nivo 5) /
lazanje (nivo 3) / meso (nivo 1))
Complete meal:
Fruit tart (level 5) / roasted vegetables
(level 4) / lasagna (level 2) / cuts of meat @4 Da 190 40-120% 5 4 p) 1
(level 1) (Kompletan obrok: Voc¢ni kolac Meni s L W Vo —
(nivo 5) / peceno povrce (nivo 4) / lazanje
(nivo 2) / iseceni komadi mesa (nivo 1))
Lasagna & Meat (Lazanja i meso) Da 200 50-100* -\...i—....- L ! j
h " " 4 1

Meat & Potatoes (Meso i krompir) Da 200 45-100 a—r | j

. S . " 4 1
Fish & Vegetebles (Riba i povrce) Da 180 30-50 —r | j
Stuffed roasting joints (Punjeno meso) er - 200 80-120* i 3 j
Cuts of meat (rabbit, chicken, lamb)
(Komadi mesa (zecetina, piletina, e - 200 50-100* L 3 j

jagnjetina))

* Predvidena duZina trajanja: hranu mozete po sopstvenoj Zelji izvaditi iz pecnice i u neko drugo vreme.

** Okrenite hranu na polovini procesa pripreme.
*** Okrenite hranu na dve trecine procesa pripreme (ukoliko je potrebno).

KAKO SE CITA TABELA ZA PRIPREMU HRANE

Na tabeli su prikazani najbolja funkcija, dodaci i nivo koje treba koristiti za

pripremu razli¢itih vrsta jela.

Vreme trajanja pripreme hrane pocinje od trenutka kada se hrana staviu
pecnicy, iskljucujuci predzagrevanje (ukoliko je potrebno).
Temperature i viemena pripreme hrane priblizni su i zavise od koli¢ine hrane,

kao i od tipa dodatnog pribora koji se koristi.

U pocetku koristite najniza preporuc¢ena podesavanja, a ako hrana nije

dovoljno termicki obradena, predite na vise postavke.

Koristite dostavljen dodatni pribor i po mogudstvu metalne plehove za kolace
i plehove za pecenje tamne boje. Mozete koristiti i posude i dodatke i pribor
od vatrostalnog stakla i keramike, ali imajte u vidu da je tada vreme pripreme
jela malo duze.
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6 TABELA ZA PECENJE

Kategorije hrane Nivo i pribor Kolic¢ina Informacije o kuvanju
A . 2 8 v
a 3 g: Fresh (Svese) Lasagna (Lazanja) =, T 500-3000g
>4 = vezZ .
S0f: CKa “nﬁuop' NEI . 500-3000 g *
7 (Kaneloni) T .. Pripremite po svom omiljenom receptu. Prelijte besamel
:_I; S '<ZT: ] Lasagna (Lazanja) _ 2 500-3000g skospm i pospite sirom da biste dobili savréenu zapecenu
Qx=: e oricu
% EE Zamrznuto Cannelloni )
< ; _
UEE: (Kaneloni) e »00-30009
................................... L
govedina) ( e 600-2000g ™ Premazite uljem i utrljajte so i biber. Zacinite belim lukom i
| (Pez : : zac¢inskim biliem po Zelji. Na kraju pecenja pustite da
] F;:::n\sa (Pecena 3 e 600-2500 g * odstoji najmanje 15 minuta pre secenja
: Beef
* (Govedina) Premazite uljem i ruzmarinom. Utrljajte so i crni biber.
: Steak (Odrezak) 5’ 1 4 ; 2-4cm Rasporedite jednako po Zi¢anoj resetki.
Okrenite na 2/3 vremena pecenja
Hamburger o 1,5-3cm
Roast POfkﬁ(ﬁééena '“3 o e Premazite uljem i utrljajte so i biber. Zacinite belim lukom i
o 600-2500 g * J Jajte SO -4 UKo
svinjetina) T 9 zacinskim biliem po Zelji. Na kraju pecenja pustite da
Pork Shank odstoji najmanje 15 minuta pre secenja
; (Svinjska 3 e 500-2000 g *
: Pork potkolenica)
: (Svinjetina) Pork Ribs (Svinjska 5 4 5002000 Pre pecenja premazite uljiem i posolite.
rebarca) R =) 9 i Okrenite na 2/3 viemena pecenja
. : { Rasporedite jednako po Zi¢anoj resetki.
B Sl Lo 1 4 ; : 250 :
‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘ acon( a,‘rj,li]a) A S g ...... Okrenite na 3/4 vremena pecenja
Roast Lamb
(Peena 2 e 600-2500 g *
_ 3 Lamb jagnjetina) Premazite uliem i utrljajte so i biber. Zacinite belim lukom i
o . Lamb Rack 2 g + i zacinskim biljem po Zelji. Na kraju pecenja pustite da
g : Uagnjece) (Jagnjeca rebra) e 200-2000g odstoji najmanje 15 minuta pre secenja
= Lamb Leg 2
= _ *
< (Jagnjeci but) e °00-2000g
R —— L e
Roast Chicken 2 .
(Pecena piletina)  ~—— T~ 600-30009 e e .
stuffed R Premarzite uljem i zacinite po Zelji. Utrljajte so i biber. Stavite
tuited Roast ) u pecnicu tako da grudi budu okrenute nagore
Chicken (Punjena S 600-3000 g *
3 » ileti —
: Chicken pecena piletina) o Co :
© (Piletina) Chicken Pieces 5 Premazite uljem i zacinite po Zelji. Ravnomerno rasporedite
; (Komadi piletine) S 600-3000g* :po plehu za skupljanje masnoce tako da strana sa kozom
P bude okrenuta nadole
Chicken ﬁ"?,t/ 5 4 - Pre pecenja premazite uljem i posolite.
Breast (Pileci file/ : 1-5¢cm : ) L.
prsa) iR boond Okrenite na 2/3 vremena pecenja
........................ 2 oastDuckz*
(Pec¢ena patka) — — 600-3000g
Stuffed Roast Duck
: (Punjena pecena 2w 600-3000g* ! PremaZite uliem i utrljajte so i biber. Zacinite belim lukom i
. Roasted patka) zacinskim biliem po Zelji
. Duck (Pe¢ena  Duck Pieces
. patka) (Pacetina u 3 e 600-3000g*
; komadima)
) ‘ Premazite uljem i utrljajte so i biber. Zacinite belim lukom i
(?;;?i(_iF#II:/t / rngfaSt o5 4 1-5¢cm zacinskim biljiem po Zelji.
........................................ e et eress Ohenite nB 2/3 vremenapetenia.
Lo Y ~ al==r L . r M %\
DODATNI Pleh za pec¢nicu ili Sakuplja¢ masnoce/ Pleh za sakupljanje  Pleh za sakupljanje
PRIBOR . . pleh za pecenje . ,
Zi¢ana resetka kalup za kolace i P masnoce / pleh za masnoce sa Sonda za hranu
v o lipleh za pe¢nicu na P
na Zi¢anoj resetki PR pecenje 500 mlvode
Zicanoj resetki
10
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Kategorije hrane : Nivo i pribor Koli¢ina : Informacije o kuvanju

Roast Goose ) B N
(Pe¢ena guska) e 600-3000g
. Stuffed Roast o I - : )
: Roasted Goose (Punjena 2 o 600-3000g * E;eémsaﬁ;? SHZH%| uérggﬁe so i biber. Zacinite belim lukom i
;uGrkey pecena guska) JEm po 2€)
S (Potemscurka  Turkey Pieces 3 600-3000g *
I i guska) (Komadi ¢uretine) —— T
2 Fillets /B ‘ Premazite uljem i zacinite po Zelji. Utrljajte so i biber. Stavite
k2 ets regst L 4 : 1-5cm ‘U pecnicu tako da grudi budu okrenute nagore.
o (Fileti/grudi) i hooed : : ) .
SN SRR et e ,Okrenitena 2/3 vremena pecenja ...
3 o ; : Pre pecenja premazite uljem i posolite.
: Kebabs (R > 4 lretetka
- . ebabs (Raznjici) .. - boond fesetke : Okrenite na 1/2 vremena pecenja
: Meat dishes : o LT ) p
* (Jelaod mesa) Sausages & : Rasporedite jednako po zicanoj resetki. Kobasice probusite
F Waurstel (Kobasicei _ > . 4 15-4cm: viljuskom da biste sprecili da popucaju.
nemacke kobasice) e  Okrenitena 2/3viemenapecenia .
: Loy — 02-15kg *
Hake (Osli¢) Rl — 02-15kg *
Cod (Bakalar) .‘___3___,.1 2 r°"‘\== 0,2-15kg*
 Roasted Seabass (Brancin) . 3. 1 2 P~ 02-15kg*
: whole fish Premazite uljem i utrljajte so i biber. Zacinite belim lukom i
] (P;:éena cela Seabream (Orada) . > .. 2 %~ 02-15 kg * zacinskim biliem po zelji
. riba)
1 Mullet (Cipal) LDl — 02-15kg*
Whole Fish 3 2 v
(Cela riba) A i T 02-15kg
Fish In Salt Crust 3 M
‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘ ®baukoriodsol) ~—— "= A1PkeT
Tuna Steak 3 2
(Tuna odrezak) REE g SESS ) 1=3cm
Salmon Steak 3 )
= (Odrezak lososa) ™+ bt 1=3cm
g Swordfish Steak ; 5
= (Odrezak e Y] 05-3cm
wa ; 4l sabljarke)
L Roasted fillets
: Cod Steak
: &steaks (Odrezak bakalara) = 1Vivw/- 100-300g Premazite uljem i utrljajte so i biber. Zacinite belim lukom i
: (Pecenifiletii zacinskim biljem po Zelji
* odresci) Seabass Fillet 3 p) 50-150
; (Filet brancina) R == 9
Seabream Fillet 3 )
(Filet orade) meeeee oo 20-1509
Other Fillets 3 p)
(Drugi fileti) Aeens S 05-3cm
Fish Fillets 3 )
‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘ Ribljifilet)  ~eotesd o 9UEAM
Scallops 4 iodan oleh Prekrijte prezlama i zacinite uljem, belim lukom, biberom i
] (Morski cesljevi) — ) P persunom
Grilled Gratin Mussels 4 iodan pleh
; Séaf|00d (Gratin dagnje) — J P
: (Grilovani
] f"nOII’S|Zi I Shrimps (Skampi) “___‘f__ﬂ 3 jedan pleh Premazite uliem i utrljajte so i biber. Zacinite belim lukom i
 plodovi) : zacinskim biljem po Zelji
: Prawns (Racici) 1 3 ; jedan pleh

11
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Kategorije hrane

: Roasted
: Vegetables
: (Pe¢eno
. povrce)

Gratin
. Vegetables
* (Smrznuto
: povrce)

VEGETABLES (POVRCE)

: Rising cakes
: (Kolaci sa
: narastanjem)

CAKES & PASTRIES (TORTE | KOLACI)

: Pastries &

: filled pies
(Peciva i

: punjene pite)

DODATNI
PRIBOR

Zi¢ana resetka

kalup za kolace

na Zi¢anoj resetki

pleh za pecenje
il pleh za pe¢nicu na
Zi¢anoj resetki

masnoce / pleh za
pecenje

Nivo i pribor Kolic¢ina Informacije o kuvanju
Potatoes (Krompir) 3 500-1500g Isecite na kqmade,rzz%C|n|te uljem, solju i zacinskim biljem
— : pre stavljanja u pec¢nicu
Stuffed Vegetables @ 3 )
. . 100-500 ki
(Punjeno povrce) —— g sve Premazite uliem i utrljajte so i biber. Zacinite belim lukom i
zacinskim biljem po Zelji
OtherVegeta}bIes 3 500-1500g jem po zejj
(Drugopovree) T S
. 3 Isecite na komade, zacinite uljem, solju i zacinskim biljem
Potatoes (Krompir) i = 1 pleh pre stavljanja U pecnicu
Tomatoes 3 1oleh Prekrijte prezlama i zacinite uljem, belim lukom, biberom i
(Paradajz) AR P persunom
. 3 Pripremite po svom omiljenom receptu. Pospite sirom da
Peppers (Paprike) . —,. 1 pleh biste dobili savrsenu zapecenu koricu
Broccoli (Brokoli) ,é,, 1 pleh
: Pripremite po svom omiljenom receptu. Prelijte beSamel
Cauliflowers 3 X e ) o . .
— 1 pleh sosom i pospite sirom da biste dobili savrsenu zapecenu
(Karfiol) kori
:  koricu
Drugo ;_\%ﬁ 1 pleh :
Sponge i e PnremlteosmatlsaHOdSOogooSlate u ravan .....
Tin (Patidpanju 2 S~ 500-1200g*% P poshi patispan) 9->P3
inFn i podmazan pleh
kalupu) ‘ :
Fruit Rising Cake i . . "
) P . i Pripremite testo za kola¢ prema svom omilienom receptu
In Tin (Vo¢ni kola¢ ) . A ! v , -
. R 500-1200¢g : sa narendanim ili iseckanim svezim voc¢em. Sipajte u ravan
sa narastanjemu  ~F :
i podmazan pleh
kalupu) ‘
Chocolate Rising
Cake InTin ) . e o
(Cokoladni kola¢ 2 e 500-1200 g * Pripremite posni patispanj od 500-900 g. Sipajte u ravan
. st podmazan pleh
sa narastanjem u
kalupu)
Sponge Cake :
in Baking Tray P2 5 % Pripremite posni patispanj od 500-900 g. Sipajte u ravan
(PatiSpanj u plehu i~ — 200-1200g : podmazan pleh za pecenje
zapecenje) I
- Napravite smesu od 500 g brasna, 200 g slanog putera,
. i3 8 : 200 g Secera, 2 jajeta. Poboljsajte ukus dodavanjem vocne
Cookies (Keks) — 200-6009 i arome. Pustite da se ohladi. Ravnomerno razvucite testo i
¢ oblikujte po Zelji. Stavite kolacice u pleh za pecenje
Croissants (fresh) 3 )
(Kroasani (svezi)) — Jedan pleh
Croissants . . .
(frozen) (Kroasani 3 jedan pleh Ravnomgmo raspo&edﬁg na plehu za pecenje. Pustite da
. — se ohladi pre posluzivanja
(zamrznuti))
Choux Pastry 3 .
(Princes krofne) — Jedan pleh
: Pripremite smesu od 2 belanceta, 80 g Secerai 100 g
Meringues i3 1030 g svaki kokosovog brasna. Zacinite aromom vanile i badema.
(Puslice) — 9 i Formirajte 20-24 komada na podmazanom plehu za
 pecenje
Napravite smesu od 500 g brasna, 200 g slanog putera,
Tart InTin (Tart u 3 400-1600 : 200 g Secera, 2 jajeta. PoboljSajte ukus dodavanjem vocne
kalupu) R 9 arome. Pustite da se ohladi. Ravnomermo razvucite testo |
i stavite u kalup. Napunite marmeladom i pecite
 Pripremite smesu od jabuka iseckanih na kockice, pinjola,
Strudel (Strudla) : 3 400-1600 g gmeta I orascica. Stavite malo putera‘u posudu, pqprs@te
i i Secerom i pecite 10-15 minuta. Urolajte ga u testu i savijte
i spoljasnji deo
Fruit filled pie  Testo stavite u posudu za pitu | dno pospite prezlama da bi
(Punjena voc¢na ;-\;,....i,.;,. 500-2000g  : upile sok od voca. Napunite iseckanim svezim vocem
P b, . POMIESANIM s SeCerOm Ecimetom,
...... ~ ab=r - J ~ s M %\
Pleh za pec¢nicu ili sakupljac masnoce/ Pleh za sakupljanje  Pleh za sakupljanje

masnoce sa Sonda za hranu

500 ml vode
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Kategorije hrane Nivo i pribor Kolic¢ina Informacije o kuvanju
. . 2 ; B  Stavite testo u pleh za pitu za 8-10 porcija i probusite ga
4= Saltycake(5|ana pra) R S 80012009 ......... - viljuskom. Nafilujte testo po svom omiljenom receptu
S o ] § ¢ Pripremite mesavinu iseckanog povrcéa. Poprskajte uljem i
f <Z( : Vegetable Strudel (Strudla sa 2 przite na tiganju 15-20 minuta. Pustite da se ohladi.
o =5 X , 500-15009 . o e ; S }
<0 povréem) — Dodajte sveZ sir i zacinite solju, balzamiko sir¢etom i
Bttt b eet e seete sttt s et s a bbb bt ebes fesesaesnaesess st st st erst st en s s nanse s sansesnse ZOCTITIE; TOlA]tE g3 U testu | savifte spoliatnjideo
. Pripremite testo prema Vasem omilienom receptu za
Rolls (Kiflice) 3 e 60-150 g svaki* i lagani hleb. Formirajte rolnice pre nego $to naraste.
‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘ - Koristite funkciju pecnice za narastanje
] Medium Slzg Breic! 3 S 200-500 g svaki * Spremite tevstq po svom omiljenom receptu i stavite ga u
. (Hleb srednje velicine) B S plen za pecenje
. . - Pripremite testo prema Vasem omiljenom receptu za
I SandWI'th Loafin Tin 2 400-600 g svaki * i lagani hleb. Oblikujte je u posudi za veknu pre nego $to
m : (Sendvic vekna u kalupu) A o " o .
e e e nadode. Koristite funkciju pecnice za narastanje
[a) . v 2 _ *
S PobreadPogaca) T 799720999 . Spremite testo po svom omiljenom receptu stavite ga u
o v .
@ Wholegrain (Integralno) 2 e 500-2000g* plen za pecenje
‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘ evevesered OO OSSO VOO N R SO
Baguettes (Bageti) 3 e 200-300 g svaki*  lagani hleb. Formirajte rolnice bageta pre nego Sto naraste.
‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘ Koristite funkciju pecnice za narastanje
Special Bread (Poseban hleb) 2 e B Spremite te;tg po svom omiljenom receptu i stavite ga u
............................................................ e PlENZAPRCONE
Tanka pizza : Napravvite p'iz;a tgsto od 150 ml vode, 15 g kvlasca, 200-225
‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘ i g bradna, ulja i soli. Neka testo naraste pomocu odredene
: funkdije pecnice. Razvijte testo u blago podmazani pleh za
Pizza Thick (Debela pizza) 2 okrugli—pleh i pecenje. Dodajte nadeve kao sto su paradajz, mocarela i
‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘ Sunka
N 2
N fp EE—
& 4 1 ;
. AaFA H itei i ite | vile i
| Pizza Frozen (Zamrznuta pizza) 1-4 sloja IZ\{adlﬁe iz pakovanja. Rasporedite jednako po Zi¢anoj
; 5 3 ] i reSetki
afele afds ——— :
5 4 2 1
e ===
[ Y ~ AaFr L J s M @\
DODATNI Pleh za pec¢nicu ili Sakupljac mavance/ Pleh za sakupljanje  Pleh za sakupljanje
PRIBOR pleh za pecenje

masnoce sa Sonda za hranu

500 ml vode

Zitana resetka kalup za kolace

na zicanoj resetki

masnoce / pleh za

ili pleh za pecnicu na N
pecenje

Zi¢anoj resetki
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CISCENJE | ODRZAVANJE

Proverite da li se uredaj Ne koristite vunene zice, abrazivne Uredaj mora da bude iskljucen iz
ohladio pre nego $to zapocnete sundere ili abrazivna/korozivna struje pre izvodenja bilo kakvih
odrzavanje ili ¢is¢enje. sredstva za Cis¢enje, jer oni mogu radova na odrzavanju.
Nemojte da koristite uredaje za da ostete povrsinu uredaja.
CiS¢enje parom. Koristite zastitne rukavice.
SPOLJASNJE POVRSINE nastale od ostataka hrane. Da biste osusili pe¢nicu
« Povrsine cistite vlaznom krpom sa mikrovlaknima. od isparenja nastalih tokom pripreme jela sa puno
Ukoliko su veoma prljave, dodajte nekoliko kapi vode, ostavite je da se potpuno ohladi, a potom je
pH-neutralnog deterdZenta. Na kraju obrisite obrisite krpom ili sunderom.
suvom krpom. + Staklo na vratima Cistite odgovarajuc¢im te¢nim
- Nemojte koristiti korozivne ili abrazivne deterdzentom.
deterdzente. Ako bilo koji od tih proizvoda + Vrata pec¢nice mogu da se skinu da bi se olak3alo
slu¢ajno dode u kontakt sa povrsinom iScenje.
uredaja, odmah prebrisite vlaznom krpom sa DODATNI PRIBOR

ikrovlaknima. o
mikroviaxnima Nakon upotrebe dodataka, potopite ih u rastvor sa

UNUTRASNJE POVRSINE deterdZzentom, koristeci rukavice za pecnicu ukoliko
- Nakon svake upotrebe, ostavite pecnicu da se su jos$ uvek vrudi. Ostaci hrane se mogu lako ukloniti
ohladi, a zatim je odistite, pozeljno dok je jos pomocu Cetke za pranje ili sundera.

uvek topla, kako biste uklonili sve naslage ili mrlje

SKIDANJE | PONOVO POSTAVLJANJE VRATA

1.

Da biste skinuli vrata, otvorite ih potpuno i Ponovo postavite vrata tako 5to ¢ete ih podici

spustite kvacice sve dok se ne otkljucaju. ka pecnici, poravnajte kuke sa 3arki sa lezistem i

postavite gornji deo vrata u njihovo leziste.

3. Spustite vrata, a potom ih potpuno otvorite.
Spustite kvacice na njihovu prvobitnu poziciju:
Proverite da li ste ih spustili potpuno.

Zatvorite vrata koliko god je moguce. Cvrsto drzite

2.
vrata sa obe ruke — ne drzite ih za drsku. H
Jednostavno skinite vrata tako Sto ¢ete nastaviti da !
ih zatvarate dok ih istovremeno povlacite nagore i
oslobadate iz njihovog lezista. Polozite vrata da Nezno ih pritisnite kako biste se uverili da su
leze na jednoj strani, na mekanoj povrsini. kvacice u dobrom polozaju.
CLICK{/

4. Pokusajte da zatvorite vrata i proverite da li su u
istoj ravni sa kontrolnom tablom. Ukoliko nisu,
ponovite gore opisane korake: Vrata se mogu
oStetiti ukoliko nisu namestena kako treba.

14
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ZAMENA LAMPICE

+ Iskljucite pecnicu iz struje.

+ Uklonite vodice.

« Pomocu srafcigera odvojite poklopac lampice.
« Zamenite lampicu.

« Ponovo postavite poklopac lampice, ¢vrsto
ga gurnuvsi napred dok ne klikne Zabica koja

oznacava da je postavljen na odgovarajuée mesto.

« Ponovo postavite vodice.
+ Ponovo prikljucite rernu na elektricnu mrezu.

Obratite paZnju na sledece: Koristite samo halogene sijalice
20—-40 W/230 ~ V tipa G9, T300 °C. Sijalica koja se koristi u
ovom aparatu je posebno dizajnirana za ku¢ne aparate i nije
pogodna za sobno osvetljenje u domadinstvu (EC pravilnik
244/2009). Sijalice se mogu nabaviti u nasem postprodajnom
servisu.

Sijalicama ne rukujte golim rukama, jer jagodice mogu da ih
ostete. Ne koristite pe¢nicu dok ponovo ne postavite
poklopac za svetlo.

Najcesca pitanja u vezi sa WIFI mrezom

Koji WiFi protokoli su podrzani?
Instalirani WiFi adapter podrzava WiFi b/g/n za
evropske zemlje.

Koja podesavanja je potrebno konfigurisati na
softveru rutera?

Potrebna su sledeca podesavanja rutera: 2,4 GHz
omoguceno, WiFi b/g/n, DHCP i NAT aktivirano.

Koja je verzija WPS-a podrzana?

WPS 2.0 ili novija. Proverite dokumentaciju rutera.
Postoji li bilo kakva razlika izmedu koriséenja
pametnog telefona (ili tableta) sa Android ili iOS?
Mozete koristiti operativni sistem koji zelite, nema
razlike.

Mogu li da koristim mobilno 3G povezivanje umesto
rutera?

Da, ali usluge oblaka su dizajnirane za trajno
povezane uredaje.

Kako mogu da proverim da li moja kuéna internet
veza radi i da li je bezi¢na funkcija omoguéena?

Mozete pretraziti svoju mrezu na pametnom uredaju.

Onemogucite sve druge veze podataka pre nego sto
pokusate.

Kako mogu da proverim da li je uredaj povezan na
moju kuénu bezi¢nu mrezu?

Pristupite konfiguraciji rutera (vidite priru¢nik

za ruter) i proverite da li je MAC adresa uredaja
navedena na stranici povezanih bezi¢nih uredaja.
Gde mogu da pronadem MAC adresu uredaja?
Pritisnite & , a zatim dodirnite & WiFi ili pogledajte
na svom uredaju: Postoji nalepnica koja prikazuje
SAID i MAC adrese. The MAC address consists of a
combination of numbers and letters starting with
“88:e7".

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

Koristite pametni uredaj i aplikaciju 6™ Sense Live
da biste proverili da li je mreza uredaja vidljiva i
povezana na oblak.

Da li bilo sta moze da spreci da signal dosegne do
uredaja?

Proverite da li uredaji koje ste povezali ne koriste
sav dostupan propusni opseg. Vodite ra¢una da vasi
uredaji sa omogucenom WiFi mrezom ne prekorace
maksimalan broj koji dozvoljava ruter.

Koliko ruter treba da bude udaljen od pecnice?

Normalno je WiFi signal dovoljno jak da pokrije
nekoliko prostorija, ali ovo umnogome zavisi od
materijala od kog su izradeni zidovi. Jacinu signala
mozZete proveriti postavljanjem pametnog uredaja
pored uredaja.

Sta mogu da uradim ako moja bezi¢na konekcija ne
doseze do uredaja?

MozZete koristiti posebne uredaje da biste proSsirili
pokrivenost svoje ku¢ne WiFi mreze, kao $to su
pristupne tacke, WiFi pojacivaci i mrezni mostovi
elektri¢nih vodova (ne dostavljaju se uz uredaj).

Kako mogu da pronadem naziv i lozinku svoje bezi¢ne
mreze?

Pogledajte dokumentaciju rutera. Obi¢no na ruteru
postoji nalepnica koja pokazuje informacije koje su
vam potrebne za pristupanje stranici za podesavanje
uredaja pomocu povezanog uredaja.

Sta mogu da uradim ako moj ruter koristi susedni WiFi
kanal?

Podesite ruter tako da koristi vas ku¢ni WiFi kanal.

Whjr/lﬁool :



Sta da radim ako se na displeju prikaze =, ili ako
pecnica ne moze da uspostavi stabilnu vezu mojim
kuénim ruterom?

Moguce da je uredaj uspesno povezan na ruter, ali ne
moze da pristupi internetu. Da biste povezali uredaj
na internet, potrebno je da proverite podesavanja
rutera i/ili prenosnika.

PodeSavanja rutera: NAT mora da bude uklju¢en, mrezna
barijera i DHCP moraju biti pravilno konfigurisani. Podrzano
sifrovanje lozinke: WEP, WPA, WPA?2. Da biste pokusali sa
drugim tipom Sifrovanja, pogledajte priru¢nik rutera.
Podesavanja prenosnika: Ako vas dobavljac internet usluga
ima fiksni broj MAC adresa koje mogu da se povezu na
internet, moguce da necete moci da povezete svoj uredaj na
oblak. MAC adresa uredaja je njegov jedinstveni identifikator.
Zamolite svog pruzaoca internet usluga da vam objasni kako
se sa internetom povezuju uredaji koji ne spadaju u racunare.

Kako da proverim da li se podaci prenose?

Nakon podesavanja mreze, iskljucite napajanje,
saCekajte 20 sekundi, a zatim ukljucite pecnicu:
Proverite da li aplikacija prikazuje status korisni¢kog
interfejsa uredaja. Izaberite ciklus ili drugu opciju i
proverite njegov status u aplikaciji.

Nekim podeSavanjima je potrebno nekoliko sekundi da bi se
pojavila u aplikaciji.

Kako mogu da promenim svoj Whirlpool nalog, ali da
zadrzim svoje povezane uredaje?

Mozete da napravite nov nalog, ali ne zaboravite da
povucete zahtev za uredaj sa starog naloga pre nego
$to ih premestite na novi.

Promenio sam ruter - $ta treba da uradim?

MozZete da zadrzZite ista podeSavanja (naziv i lozinku
mreze) ili da obriSete prethodna podesavanja sa
uredaja i ponovo ih konfigurisete.
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OTKLANJANJE PROBLEMA

Problem

: Moguci uzrok

Resenje

;Nestanak struje.

Peénica ne radi.

Isklju¢enje iz elektri¢ne

mreze.

Na ekranu se 3
prikazuje slovo ,F* uz |
slovo ili broj. :

Kuéno napajanje se
iskljucuje.

Funkc”ase ne SO S

pokrece.
Funkcija nije
dostupna u demo

rezimu.

Proverite da li postoji dovod elektri¢ne energije i da li
‘je pecnica priklju¢ena na elektricnu mrezu. Iskljucite
‘pecnicu i ponovo je ukljucite kako biste proverili da li je
‘kvar i dalje prisutan.

- Kontaktirajte najblizi Postprodajni servis za klijente i
-recite im broj koji se pojavljuje uz slovo ,F".

Pritisnite & , dodirnite @ ,Info” i zatim izaberite ,Factory
'Reset”. Sva saCuvana pode3avanja e se obrisati.

' Podesavanje snage je
- pogresno.

‘Proverite da li vasa ku¢na mreza ima tarifu vise od 3 kW.
. Ako nema, smanjite snagu na 13 ampera. Da biste
-promenili, pritisnite & , izaberite @ ,More Modes”, a
-zatim izaberite ,Power Management"”.

%Pritisnite & , dodirnite @ ,Info”, a zatim izaberite ,Store
. Demo Mode" da biste izasli.

_Podesavanja rutera su
_promenjena.

lkona =" se prikazuje
na displeju.

:BeZi¢na veza ne doseze do
‘uredaja.
‘Pec¢nica ne moze da

-uspostavi stabilnu vezu sa
‘ku¢nom mrezom.

Mogucnost ;Daljinsko rukovanje nije

-dozvoljeno u vasoj zemlji.

povezivanja nije
podrzana.

Displej sa ekranom %Produiena upotreba.

Preopterecen sistem.

osetljivim na dodir
ne radi pravilno.

Proverite da li je WiFi ruter povezan na internet.
Proverite da li je WiFi signal u blizini uredaja snazan.
_Pokusajte da restartujete ruter.

Vidite odeljak,,Naj¢esca pitanja u vezi sa WiFi mrezom".

. Ako su podesavanja vase kuc¢ne bezi¢ne mreze

. promenjena, povezite se na mrezu: Pritisnite &,
~dodirnite & ,WiFi"i zatim izaberite ,Connect to network”.

%Pre kupovine proverite da li vasa zemlja dozvoljava
~daljinsko upravljanje elektronskim uredajima.

Pritisnite i zadrzite [D] najmanje 4 sekunde. Ukljuc¢ite
_pecnicu i vidite da li kvar i dalje postoji.

Smernice, standardna dokumentacija i dodatne informacije o proizvodu se mogu naé¢i:

Koris¢enje QR koda na uredaju
sa nase internet stranice docs.whirlpool.eu

Takode, mozete kontaktirati nas postprodajni servis (broj se nalazi u garantnoj knjizici). Prilikom kontaktiranja naseg
postprodajnog servisa, navedite Sifru koja se nalazi na plocici za identifikaciju proizvoda.
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Ndvod na obsluhu

Aby sme vam mohli lepsie poskytovat

prosim, svoj spotrebi¢ na www.whirlpool.eu/register

DAKUJEME, ZE STE SI KUPILI VYROBOK WHIRLPOOL

pomoc, zaregistrujte,

VIAC INFORMACIi ZiSKATE, AK
OSKENUJETE QR KOD NA VASOM

iﬂi Prv nez spotrebié¢ zaénete pouzivat, pozorne si SPOTREBICI
precitajte Bezpecnostné pokyny.
OPIS SPOTREBICA
g 1. Ovladaci panel
I P = = 2. Ventilator a okrahly ohrevny
¢lanok
(nie je viditelny)
A SSS]]e—T———7 ]t} 5 3. Vodiace listy
T (Uroven je uvedena v predne;
ALl o Casti rury)
b /ﬁ/ B 4. Dvierka
61 ﬁ\ f% L 2 5. Horny ohrevny ¢lanok/gril
L (@i@}\\% O | [Ldpteeees s 6. Ziarovka
3. - — 7. Miesto zasunutia potravinovej
L1 I~ sondy
> e <N 8. Vyrobny stitok
I W e T S W Y S I A ..
g e ) & ? (neodstranujte)
4 7. N 9. Spodny ohrevny ¢lanok
/ (nie je viditelny)
OPIS OVLADACIEHO PANELA
reseese ™ | | L :
R . oo
1 2 3 4 6 7
1. ZAP/VYP 3. OBLUBENE 6. DIALKOVE OVLADANIE

Na zapnutie a vypnutie rury.

2. DOMOV
Na rychly pristup do hlavného
menu.

Na vybratie zoznamu vasich
oblubenych funkcii.

4. DISPLEJ

5.NASTROJE

Na vyber z niekolkych moznosti
a tiez na zmenu nastaveni rary
a preferencii.

Aby bolo mozné pouzivat aplikaciu
Whirlpool 6™ Sense Live.

7. ZRUSIT

Na zastavenie hociktorej funkcie
rdry okrem hodin, minutky

a zamku ovladania.

Whjr/lﬁool



PRISLUSENSTVO

NADOBA NA
ODKVAPKAVANIE

ROST

Pouziva sa ako pekac na
pecenie masa, ryb, zeleniny,
focaccie a pod. alebo na
zachytavanie Stiav pod
rostom.

Pouziva sa na pripravu jedal
alebo ako drziak na hrnce,
formy na kolace a iné nddoby
vhodné na pecenie v rire

POSUVNE BEZCE *

=

Na lahsie vloZenie a vyberanie
prislusenstva.

PLECH NA PECENIE

Pouziva sa na pelenie
akéhokolvek chleba

a cukrarenskych vyrobkov, ale
tieZz peceného masa, ryb
pecenych v alobale atd.

POTRAVINOVA SONDA

\

B

Na presné meranie teploty
vnutri jedal pocas pecenia.
Vdaka styrom snimacim
bodom a pevnej podpere ju
mozno pouzivat na méso

i ryby, ale aj na chlieb, kolace
a pecené zdkusky.

*K dispozicii len na niektorych modeloch

MnoZstvo a typy prislusenstva sa mozu menit v zavislosti od zakipeného modelu.
Dalsie prislusenstvo sa dé kupit samostatne v servisnych strediskach.

VLOZENIE ROSTU A INEHO PRISLUSENSTVA

Vlozte rost vodorovne posuvanim po vodiacich
listach tak, aby boli zdvihnuté okraje obratené nahor.

Ostatné prislusenstvo, ako nadoba na odkvapkavanie
a plech na pecenie, sa vslva vodorovne, rovnako ako
rost.

VYBERANIE A VSADZANIE VODIACICH LIiST

-+ Vodiace liSty vyberiete tak, Ze nadvihnete
kolajnicky a potom opatrne vytiahnete spodnu
Cast zo sedla: Vodiace liSty teraz mozno vybrat.

« Pri opatovnom nasadzovani vodiacich list ich
najprv znova nasadte do horného sedla. Zdvihnuté
ich zasunte do priestoru rary a potom uloZte do
spodného sedla.

NASADENIE POSUVNYCH BEZCOV

(AK SU VO VYBAVE)

Vyberte vodiace liSty z riry a z posuvnych bezcov
odstrante ochranné plasty.

Pripevnite vrchnu svorku bezZca na vodiacu listu

a nasunite, pokial to ide. Druhud svorku spustite na
miesto. Vodiacu listu zaistite tak, Ze potlacite spodnu
Cast svorky pevne o vodiacu liStu. Presvedcte sa, ¢i sa
beZce mo6zu 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 PRIPRAVY JEDLA

&D MANUALNE FUNKCIE
«  RYCHLE PREDHRIEVANIE

Na rychle predhriatie rary.
. TRADICNE

Na pripravu lubovolného jedla iba na Urovni
jedného rostu.

- GRIL

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 (stehn4, rozbif,
kurc¢a). Odporuc¢ame pouzivat nadobu na
zachytavanie $tavy z pecenia: Umiestnite nadobu
na hociktoru uroven pod rost a nalejte do nej 500
ml pitnej vody.

- HORUCIVZDUCH

Na pripravu roznych druhov jedla, ktorych
priprava vyzaduje rovnaku teplotu, na niekolkych
urovniach (maximalne troch) zaroven. Tuto
funkciu mozno pouzit pri peceni roznych jedal
tak, aby sa aréma jedného jedla neprendasala na
druhé.

« FUNKCIE COOK 4

Na pripravu roznych 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.

« KONVEKCNE PECENIE
Na pripravu madsa, pecenie koladcov s plnkou iba na
jednej Urovni.

« SPECIALNE FUNKCIE
» ROZMRAZIT

Na urychlenie rozmrazenia potravin. Odporuca
sa vlozit jedlo do strednej polohy v rure.
Odporu¢ame nechat potraviny vo svojom
obale, aby sa zamedzilo vysuSovaniu povrchu.

» UCHOVAT 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.

»  KOMFORT

Na pripravu hotovych jedal uskladnenych pri
izbovej teplote alebo v chladnicke (¢ajové
pecivo, kola¢ z praskovej zmesi, mafiny,
cestovinové jedla a pekarenské vyrobky). Tato
funkcia pecie vietky jedla rychlo a jemne.
Mbze sa pouzit aj na ohriatie uz hotového
jedla. Raru netreba predhrievat. Postupujte
podla pokynov na obale jedla.

»  MAXI COOKING
Na pecenie velkych kusov masa (kusy vadsie
ako 2,5 kg). Pocas pecenia sa odporuca
maso obracat, aby sa dosiahlo rovhomerné
zhnednutie na oboch strandach. Idealne
je z ¢asu nacas maso oblievat stavou, aby
nevyschlo.

» EKO VHANANY VZDUCH

Na pecenie plnenych kusov masa a rezhov
masa na jedinej Urovni. Miernou prerusovanou
cirkuldciou vzduchu sa zabranuje
nadmernému vysusovaniu jedla. Ked'sa
pouziva tato EKO funkcia, pocas pecenia je
svetlo vypnuté. Pri pouzivani cyklu EKO a na
optimalizaciu spotreby energie by sa dvierka
rary nemali otvarat, az kym jedlo nie je celkom
hotové.

« PECENIE MRAZENYCH JEDAL

Funkcia automaticky voli najvhodnejsiu
teplotu a rezim pecenia pre 5 réznych kategérii
mrazenych hotovych jedal. Ruru netreba
predhrievat.

th

% 6™ SENSE

Tieto funkcie umozniuju pripravu vietkych typov jedla
uplne automaticky. Aby ste ich vyuzili ¢o najlepsie,
drzte sa pokynov v prislusnej tabulke.

Rdru netreba predhrievat.
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AKO POUZIVAT DOTYKOVY DISPLEJ

Ako prechéadzat v ponuke alebo zozname:

Potiahnutim prstom po displeji mozete
prechadzat polozky v ponuke alebo hodnoty.

Ak chcete vybrat alebo potvrdit:

@/ Tuknutim po obrazovke zvolte hodnotu alebo
polozku ponuky, ktoru chcete.

PRVE POUZITIE

Navrat na predchadzajtcu obrazovku:

Tuknitena < .
Na potvrdenie nastaveni alebo otvorenie dalsej
obrazovky:

Tuknite na NASTAVIT alebo DALSIE.

Pri prvom zapnuti musite spotrebi¢ konfigurovat.

Nastavenia mozno menit aj neskor stlacenim & , ¢im otvorite
ponuku ,Nastroje”.

1. ZVOLTE JAZYK

Budete potrebovat nastavit jazyk a Cas, ked prvykrat

zapnete spotrebic.

 Prejdite prstom po obrazovke v zozname
dostupnych jazykov.

- Tuknite na pozadovany jazyk.

Tuknutim na < sa vréatite na predchadzajuicu obrazovku.

2. NASTAVENIE WI-FI

Funkcia 6" Sense Live vdm umoznuje ovladat rdru

na dialku z mobilného zariadenia. Aby bolo dialkové

ovladdanie mozné, najprv musite Uspesne ukoncit

proces pripojenia. Tento proces je potrebny na

registraciu vasho spotrebica a pripojenie k domacej

sieti.

« Ak chcete pokracovat s nastavenim pripojenia,
tuknite na NASTAVIT HNED.

Ak chcete pripojit spotrebic neskor, tuknite na PRESKOCIT.

AKO NASTAVIT PRIPOJENIE

Aby ste mohli pouzivat tuto funkciu, potrebujete:
smartfén alebo tablet a Wi-Fi router pripojeny

na internet. Pomocou svojho smart zariadenia
skontrolujte, ¢i je signal vasej domacej siete blizko
spotrebica silny.

Minimalne poZiadavky.

Smart zariadenie: Android s rozlisenim displeja 1 280 x 720
(alebo vyssim) alebo iOS.

V app store skontrolujte kompatibilitu s verziami Android
alebo iOS.

Wi-Fi router: 2,4 GHz Wi-Fi b/g/n.

1. Stiahnite si aplikaciu 6" Sense Live

Ako prvy krok pre pripojenie spotrebica si musite
stiahnut aplikaciu do svojho mobilného zariadenia.
Aplikacia 6™ Sense Live vas povedie cez vsetky
kroky, ktoré st tu uvedené. Aplikaciu 6™ Sense Live
si mOZzete stiahnut z iTunes Store alebo Google Play
Store.

2. Vytvorte si Ucet

Ak ste tak este neurobili, potrebujete si vytvorit ucet.
To vam umozni pripojit vase spotrebice do siete a tiez
siich pozerat a ovladat na dialku.

3. Zaregistrujte svoj spotrebic

Zaregistrujte svoj spotrebic¢ podla pokynov
aplikacie. Na dokoncenie procesu registracie budete
potrebovat identifikator Smart spotrebica (SAID).
Tento jedinec¢ny kéd ndjdete na identifika¢nom Stitku
pripojenom na spotrebici.

4. Pripojenie na Wi-Fi

Pri nastavovani postupuje podla krokov ,skenovat

a pripojit”. Aplikacia vas prevedie celym procesom
pripojenia spotrebica k domacej Wi-Fi sieti.

Ak vas router podporuje WPS 2.0 (alebo vyssi), zvolte
MANUALNE, potom tuknite na Nastavenie WPS:

Na bezdrétovom routeri stlacte tlacidlo WPS pre
vytvorenie spojenia medzi oboma zariadeniami.

V pripade potreby mézete spotrebic pripojit aj
manudlne pouzitim funkcie ,Search for a network”
(Hladanie siete).

SAID kéd sa pouZiva na zosynchronizovanie inteligentného
zariadenia so spotrebi¢om.

Zobrazi sa adresa MAC pre Wi-Fi modul.

Postup pripojenia treba zopakovat iba vtedy, ak
zmenite nastavenia routera (napr. nazov siete alebo
heslo alebo poskytovatela).

3. NASTAVENIE CASU A DATUMU

Po pripojeni rary k domacej sieti sa ¢as a datum
nastavia automaticky. Inak ich musite nastavit
automaticky.

« Na nastavenie ¢asu tuknite na prislusné cisla.

« Potvrdte tuknutim na NASTAVIT.

Po nastaveni ¢asu musite nastavit datum.

« Na nastavenie datumu tuknite na prislusné cisla.
« Potvrdte tuknutim na NASTAVIT.

Po dlhom vypadku napdjania je potrebné ¢as a datum
znova nastavit.

4. NASTAVTE SPOTREBU ENERGIE

Rudra je naprogramovand na spotrebu elektrickej energie
na urovni kompatibilnej so sietou v domacnosti

s menovitym vykonom vy3sim 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 mézu vychadzat pachy, ktoré zostali

z vyroby: Je to Uplne normalne.

Preto vam odporuc¢ame, skor ako sa pustite do
pripravy jedla, zohriat rdru prazdnu, aby sa odstranili
pripadné pachy.

KAZDODENNE POUZIVANIE

Z rary odstrante vietky ochranné diely z lepenky
alebo priehladnej félie a vyberte z nej prislusenstvo.
Zohrievajte rdru na 200 °C zhruba jednu hodinu.

Po prvom pouZiti spotrebica sa odporica miestnost vyvetrat.

1. VYBERTE FUNKCIU

- Zapnite ruru stlacenim alebo dotykom
kdekolvek na displeji.

Displej vdam umozni vybrat si medzi funkciami

Manualne a 6™ Sense.

« Tuknite na hlavnu pozadovanu funkciu, aby ste sa
dostali do prislusnej ponuky.

+ Prechadzajte v zozname smerom nahor alebo
nadol.

- Tuknutim zvolte pozadovanu funkciu.

2. NASTAVENIE MANUALNYCH FUNKCII

Po zvoleni pozadovanej funkcie mézete zmenit jej

nastavenia. Na displeji sa zobrazia nastavenia, ktoré

sa daju zmenit.

TEPLOTA / UROVEN GRILU

+ Prechadzajte ponukanymi hodnotami a zvolte
pozadovanu.

Ak to funkcia dovoluje, mézete tuknut na ®*§ , ¢im sa

aktivuje predhriatie.

TRVANIE

Cas pripravy jedla nastavovat nemusite, ak chcete

riadit pecenie manualne:. V rezime nastaveného

¢asu rura pecie po cely zvoleny ¢as. Na konci ¢asu sa

priprava jedla automaticky zastavi.

« Pre nastavenie trvania tuknite na Nastavit cas
pecenia.

« Na nastavenie pozadovaného Casu pripravy
tuknite na prislusné cisla.

. Potvrdte tuknutim na DALSIE.

Ak chcete nastavené trvanie zrusit pocas pripravy jedla
a dokoncit ju manualne, tuknite na hodnotu trvania a potom
zvolte STOP.

3. NASTAVENIE FUNKCIE 6" SENSE

Funkcie 6" Sense vdm umoznuju pripravit Siroku

Skalu jedal spomedzi tych, ¢o su uvedené v zozname.

Na dosiahnutie najlepsich vysledkov si vacsinu

nastaveni pre pripravu jedla spotrebi¢ zvoli

automaticky.

« Vyberte si recept zo zoznamu.

Funkcie su zobrazené podla kategdrif jedla v ponuke 6™ SENSE

JEDLO (pozri prislusné tabulky) a podla funkcif receptu

v ponuke LIFESTYLE.

« Po zvoleni funkcie iba oznacte vlastnosti potraviny
(mnozstvo, hmotnost a pod.), ktoru chcete
pripravovat, aby ste dosiahli perfektny vysledok.

Pri niektorych funkcidch 6™ Sense sa vyzaduje pouzitie

potravinovej sondy. Zastr¢te ju pred volbou funkcie. Najlepsie

vysledky so sondou dosiahnete, ak sa budete riadit

odporucaniami v prislusnej ¢asti.

« Pokyny na displeji vas povedu procesom pripravy
jedla.

4. NASTAVENIE CASU ODKLADU SPUSTENIA

Pred spustenim funkcie mozete pripravu jedla

odlozit: Funkcia sa za¢ne alebo skondi v ¢ase, ktory

vopred zvolite.

« Tuknutim na,START” nastavite pozadovany ¢as
zaciatku spustenia funkcie.

« Po nastaveni pozadovaného odkladu tuknite na
+START DELAY” a zacne sa Cas Cakania.

+ Vlozte jedlo do rury a zatvorte dvierka: Funkcia sa
spusti automaticky po vypocitanom case.

Ak chcete naprogramovat ¢as odloZzeného Startu pecenia,

faza predhrievania rdry musi byt vypnuta: Rura dosiahne

Zelanu teplotu postupne, ¢o znameng, Ze ¢asy pecenia budu

o trochu dlhsie ako tie, ¢o su uvedené v tabulke pripravy jedal.

« Funkciu mozete okamzite aktivovat a zrusit
naprogramovany ¢as odlozenia stlacenim ® .

5. SPUSTENIE FUNKCIE

. Po konfigurovani nastavenia tuknutim na START
funkciu aktivujete.

Ak je rdra horuca a funkcia vyzaduje Specifickéi maximalnu

teplotu, na displeji sa zobrazi sprava.

Nastavené hodnoty mézete kedykolvek pocas pripravy jedla

zmenit tuknutim na hodnotu, ktord chcete upravit.

- Funkciu kedykolvek zastavite stla¢enim )

6. PREDHRIEVANIE

Ked bola funkcia predtym aktivovand, po spusteni sa

na displeji ukaze stav fazy predhriatia.

Po skonceni tejto fazy sa ozve zvukovy signal a na

displeji sa ukaze, ze rura dosiahla nastavenu teplotu.

« Otvorte dvierka.

+ Vlozte jedlo do rury.

. Zatvorte dvierka a tuknutim na HOTOVE spustite
varenie.

Ak vlozite jedlo do rury pred skoncenim predhrievania, moze

to mat nepriaznivy Ucinok na konecny vysledok. Otvorenie

dvierok pocas fazy predhriatia ju pozastavi. Do ¢asu pripravy

jedla nie je zapocitana faza predhriatia.

Predvolené nastavenie predhriatia pre jednotlivé

druhy varenia mézete zmenit pomocou manuélne

nastavitelnych funkcii.

Whjr/lﬁool



- Vyberte funkciu, ktora dovoluje manualne nastavit
funkciu predhriatia.

« Predhriatie zapnete alebo vypnete tuknutim na
ikonku "8
Bude nastavend ako Standardna volitelna funkcia.

7. ZASTAVENIE PRIPRAVY JEDLA

Pri niektorych funkciach 6 Sense bude potrebné

jedlo pocas pripravy obratit. Zaznie zvukovy signal

a na displeji sa zobrazi sprdva, ¢o treba urobit.

« Otvorte dvierka.

« Vykonajte, ¢o ukazuje displej.

. Zatvorte dvierka, potom tuknutim na HOTOVE
pokracujte v priprave jedla.

Pred ukoncenim pripravy jedla vas rira mbze vyzvat,

aby ste rovnakym sp6sobom jedlo skontrolovali.

Zaznie zvukovy signal a na displeji sa zobrazi sprava,

¢o treba urobit.

« Skontrolujte jedlo.

. Zatvorte dvierka, potom tuknutim na HOTOVE
pokracujte v priprave jedla.

8. UKONCENIE PRIPRAVY JEDLA

Ozve sa zvukovy signal a na displeji sa zobrazi, ze
priprava jedla je skoncena.

Pri niektorych funkcidch po skonceni pripravy jedla
mozete ¢as varenia predlzit, aby jedlo zhnedlo, alebo
funkciu ulozit ako oblubenu.

Ak ju chcete ulozit ako oblubenu, tuknite na 3 .

« Patminutovy cyklus na zhnednutie spustite
zvolenim funkcie Extra zhnednutie.

. Tuknite na ® na predizenie pripravy jedla.

9. OBLUBENE

Funkcia Oblubené uklada nastavenia rury pre vase
oblubené recepty.

Rura automaticky zisti funkcie, ktoré pouZivate najcastejsie.
Potom, ako funkciu pouZijete niekolkokrat, rira vas vyzve, aby
ste ju pridali medzi oblibené.

AKO ULOZIT FUNKCIU

Po skon¢eni funkcie mézete tuknut na Q@ a ulozite
ju ako oblubenu. To vam umozni pouzivat ju

v buducnosti rychlo so zachovanim rovnakych
nastaveni.

Displej vdm umozni ulozit funkciu zobrazenim 4
zvycajnych Casov jedenia vratane ranajok, obeda,
obcerstvenia a vecere.

- Tuknutim na ikonky zvolte aspon jeden.

- Funkciu ulozite tuknutim na NAJOBLUBENEJSIE.

PO ULOZENI

Ked'ste funkcie ulozili ako oblubené, na hlavnej

obrazovke sa zobrazia funkcie, ktoré mate nastavené

na aktudlny cas dna.

Ak si chcete pozriet ponuku oblibenych funkcii,

stlacte QD : Funkcie budu rozdelené podla réznych

casov jedenia s niekolkymi ponukanymi navrhmi.

+ Prislusny zoznam sa zobrazi tuknutim na ikonu
jedal.

Tuknutim na sa vam zobrazf aj historia funkcif pouzitych
naposledy.

+ Posuvajte sa vo vyznacenom zozname.
- Tuknite na recept alebo funkciu, ktort chcete.
- Pripravu jedla aktivujete tuknutim na START.

ZMENA NASTAVENI

Na obrazovke oblibenych mézete pridat obrazok
alebo nazov ku kazdej oblibenej funkcii a prispdsobit
podla Zelania.

« Vyberte funkciu, ktoru chcete zmenit.

- Tuknite na UPRAVIT.

« Vyberte vlastnost, ktoru chcete zmenit.

« Tuknite na DALSIE: na displeji sa zobrazia nové
vlastnosti.

- Zmeny potvrdte tuknutim na ULOZIT.

Na obrazovke oblubenych funkcii mézete tiez
vymazat tie, ktoré ste ulozili:

« Tuknite @ na relevantnej funkcii.

. Tuknite na ODSTRANIT.

MbzZete zmenit aj Cas, kedy sa zobrazuju jednotlivé
jedla:

. Stlacte & .

« Zvolte 3 Preferencie.

. Zvolte Casy a datumy.

. Tuknite na vase ¢asy jedal.

« Prechadzajte zoznam a tuknite na prislusny ¢as.
« Tuknite na prisluiné jedlo, ktoré chcete zmenit.
Kazdy ¢asovy Usek mozno kombinovat iba s jednym jedlom.

10. NASTROJE
Stlatenim @& kedykolvek otvorite ponuku,Nastroje”.

Tato ponuka vam umozni vybrat z niekolkych
moznosti a zmenit nastavenia alebo preferencie pre
vas spotrebic alebo displej.

AKTIV. DIALKOVE
Aby bolo mozné pouzivat aplikaciu Whirlpool 6
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.

Casova¢ bude pokrac¢ovat v odpo¢itavani a zobrazi sa
v pravom hornom rohu displeja.

Casovac bude pokracovat v odpocitavani a zobrazi sa

v pravom hornom rohu displeja.

Na vyvolanie alebo zmenu ¢asovaca:

. Stlacte & .

« Tuknitena © .

Ked ¢asovac dokonc¢i odpocitavanie zvoleného casu,
ozve sa zvukovy signal.

« Ak tuknete na ODMIETNUT, ¢asovac zrusite alebo
mozete nastavit nové trvanie.

6 Whjr/lﬁool



- Na opatovné nastavenie Casovaca tuknite na
NASTAVIT NOVY CASOVAC.

SVETLO
Na zapnutie/vypnutie osvetlenia rury.

@SAMOCISTENIE

Vnutorné povrchy optimalne vycistite aktivovanim
funkcie Samocistenie.

Odporuca sa dvierka rury pocas cyklu Cistenia neotvarat, aby

neunikla vodna para, ¢o by mohlo nepriaznivo ovplyvnit

konec¢ny vysledok cistenia.

+ Pred aktivovanim tejto funkcie vyberte z rary
vsetko prislusenstvo.

« Kedje rura studend, nalejte na dno 200 ml pitnej
vody.

- Funkciu ¢istenia aktivujete tuknutim na START.

Po zvoleni cyklu je mozné odloZit spustenie automatického
Cistenia. Tuknite na ODLOZIT a nastavte ¢as ukoncenia, ako je
uvedené v prislusnom odseku.

@SONDA

Pouzivanie sondy vdm umoziiuje merat teplotu
vnutri jedla pocas jeho pripravy, aby ste zabezpecili
dosiahnutie optimalnej teploty. Teplota v rure sa
moze lisit podla zvolenej funkcie, ale pecenie je vzdy
naprogramované tak, aby sa skoncilo po dosiahnuti
urCenej teploty.

Vlozte jedlo do rury a zapojte potravinovu sondu do
zasuvky. Sonda musi byt ¢o najdalej od zdroja tepla.
Zatvorte dvierka rury.

Tuknite na @ . Ak je pouzitie sondy dovolené alebo
vyzadované, mbzete si vybrat medzi manudalnymi
funkciami (podla metddy pripravy jedla) a funkciami
6t Sense (podla typu jedla).

Ak bola funkcia pripravy jedla spustend, po vybrati sondy sa
Zrusf.

Ked jedlo vyberdte z rury, sondu vZdy vytiahnite zo zasuvky
a vyberte.

POUZIVANIE POTRAVINOVEJ SONDY

Vlozte jedlo do rury a zastrcte zastrcku do pripojky na
pravej strane vo vnutri rary.

Kabel je Ciastocne pevny a mozno ho podla

tvarovat tak, aby sa sonda dala zastrcit do jedla ¢o
najefektivnejsie. Presvedcte sa, i sa kabel pocas
pecenia nedotyka horného vyhrevného ¢lanku.

MASO: Zasunte potravinovi sondu hlboko do mésa,
tak aby ste sa vyhli kostiam a mastnym castiam.

Pri hydine zasunte sondu po dlzke do stredu pfs

a vyhnite sa dutym castiam.

RYBY (celé): Umiestnite hrot do najhrubsej casti,
vyhnite sa osthom.

PECENIE V RURE: Zasunte hrot hiboko do cesta,
pricom kabel vytvarujete tak, aby bola sonda

v optimalnom uhle. Ak pouzivate sondu pri priprave
jedla s funkciami 6™ Sense, pecenie sa automaticky
zastavi, ked' zvoleny recept dosiahne idedlnu
vnutornu teplotu potraviny bez potreby nastavovat
teplotu rury.

Velky chlieb

e STLMIT

Tuknutim na ikonu stimite alebo zapnete vietky
zvuky a alarmy.

ZAMOK OVLADANIA

Zamok ovlddania vdm umoznuje uzamknut
tlacidla na dotykovej kldvesnici, aby nemohlo dojst
k ndhodnému stlaceniu.

Aktivovanie zadmku:

. Tuknite naikonu @ .

Na deaktivovanie zamku:

« Tuknite na displej.

+ Prejdite prstom nahor po zobrazenej sprave.

DALSIE REZIMY

Na volbu Sviato¢ného rezimu a otvorenie Riadenia
vykonu.

Sviato¢ny reZim udrZiava rdru v reZzime pecenia, az kym ho
nedeaktivujete. Sviatocny rezim vyuziva funkciu tradicného
pecenia. Vietky ostatné cykly pripravy jedla a ¢istenia su
deaktivované. Zvukové signdly su vypnuté a displej nebude
zobrazovat zmeny teploty. Ked sa dvierka rdry otvoria alebo
zatvoria, osvetlenie riry sa nezapne a nevypne a vyhrevné
¢lanky sa nebudu okamZite zapfnat a vypinat.

Ak chcete deaktivovat alebo zatvorit Sviatocny rezim, stlacte
alebo &I, potom stlacte a na 3 sekundy podrzte
obrazovku displeja.

E PREFERENCIE
Na zmenu niekolkych nastaveni rary.

WIFI

Na zmenu nastaveni alebo konfiguraciu novej domacej
siete.

INFO

Na vypnutie Ulozit rezim Demo, resetovanie spotrebica
a ziskanie dalsich informdcii o vyrobku.

Whj;lﬁool 7



TABULKA PRIPRAVY JEDAL

RECEPT FUNKCIA | PREDOHREV | TEPLOTA (°C) TRVANIE (min) ROST A PRISLUSENSTVO
' 2
=] Ano 170 30-50 i
Kysnuté koléce / Pigkétové kolace Ano 160 30-50 =
PInené koléce Ano 160 - 200 30-85 Lo
(tvarohovy koldc, strudla, jablkovy -
kol¢) Ano 160 - 200 35-90 e
=] Ano 150 2040 LR
Ano 140 30-50 4
Susienky / linecké cesto
' 4 1
Ano 140 30-50
Ano 135 40-60 > =]
=] Ano 170 2040 3
Ano 150 30-50 4
Malé torty / Mafin
, 4 1
Ano 150 30- 50
Ano 150 40-60 SPDVEEN
= Ano 180 - 200 30-40 3
Odpalované cesto Ano 180 - 190 35 -45 _\___4|____,__’_ !
Ano 180 - 190 345 o 3]
=] Ano 90 110150 3
Snehové pusinky Ano 90 130-150 o ]
' 5 3 1
Ano 90 140 -160 " AFPr AR A
=] Ano 190 - 250 15-50 2
Pizza / chlieb / focaccia
Ano 190 - 230 20-50 ]
Pizza (tenkd, hruba, focaccia) Ano 220 - 240 25-50* -u%u- -u%u- 1
=] Ano 250 10-15 3
Mrazena pizza Ano 250 10-20 _\_”4|__._,._’_ !
Ano 220 - 240 15-30 CS 03 T
' 3
Ano 180 - 190 4555 =
Pikantné kolace ; 4 1
(zeleninové, slané) ANO 180 -190 45-60 Y Y ——""
' 5 3 1
Ano 180 - 190 as-70% 2 S
E Ano 190 - 200 20-30 3
Slané a sladké odpalované cesto Ano 180 - 190 20-40 L 4 j !
' 5 3 1
Ano 180 - 190 20-40% 2 3
[ W ~ aF=r _J ~_ r M q\\
PRISLUSENSTVO (s N&doba na odkvapkavanie / Nadoba na Nadoba na
Rost Pekac alebo fotma hd plech na pecenie alebo  odkvapkévanie/plech odkvapkavanie Potravinova sonda
tortu na roste Ly - .
pekdc na roste na pecenie s 500 ml vody
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RECEPT FUNKCIA PREDOHREV TEPLOTA (°C) TRVANIE (min) ROST A PRISLUSENSTVO
IC_:rs_;geTli/r:ékypy/zapekané cestoviny/ Izl Ano 190 — 200 45— 65 ;ﬂ
J1al?ghacie/Tel'acie/Hov'adzie/ Bravcové EI Ano 190 — 200 80-110 u;s
Brav¢ové pecené s kozou 2 kg - 170 110-150 u;s
Kuréa / Krélik / Kacica 1 kg = Ano 200- 230 50 - 100 L3
Morka / Hus 3 kg = Ano 190 - 200 80-130 L2
z:ieliiglécg)l/gy/Ryby pecené v alobale El Ano 180 — 200 40— 60 u;!

ELnkeI:iééie;:;enina (paradajky, cukety, Ano 180 — 200 50-60 .\él,.

Hrianka Ifl - 3 (vysoka) 3-6 _\_”5“_’_

Rybie filé / filety ] - 2 (strednd) 0-30% 4 L3

ﬁgonk:gzl%érl;ebaby / rebierka / Ifl B 2 iiﬁtorig)na 15— 30 ** -\...5...:- \V\iﬂ/f

Pecené kurca 1 - 1,3 kg - 2 (strednd) 55— 70 *** _\_”2“_’_ \;Wr

Jahnacie stehno / Koleno - 2 (strednd) 60 — 90 *** u;!

Pecené zemiaky - 2 (strednd) 35 — 55 *** u;s

Gratinovana zelenina - 3 (vysoka) 10-25 u;,

Cookies (Susienky) @ Ano 135 50 - 70 \L ,\%’ ,\%’ ;

Susienky

=

KolaZe z krehkého cesta , k}?glhélféeho Ano 170 50 - 70 _‘___5|____,__’_ _‘%F _\___3|____,__'_ _\___1|____,__'_
cesta

Okrdhla pizza %‘ Ano 210 40 - 60 e

et e s e o w2

;J Sé'leeﬂ\idzlgeonﬁ; ?5%3':5 fll;;()l\éiggsrze EY Ano 190 40-120* —e

(aroven 2) / kusky masa (droven 1) Menu

Lasagne a méso Ano 200 50 - 100 * _\%’_ ;,

Méiso a zemiaky Ano 200 45 -100* _‘_”4|__._,._’_ ;,

Ryba so zeleninou Ano 180 30-50* ,\%’ ;,

PInené kusy masa e - 200 80-120* u;,

(raik korea, jahiia) e®) - 200 s0-100% 3,

* Odhadovany ¢as trvania: Jedld mozete z riry vybrat v inom case, v zavislosti od osobnych preferenci.

**V polovici pecenia jedlo obrétte.

*** Po uplynuti dvoch tretin ¢asu pecenia jedlo podla potreby obratit.

AKO CITAT TABULKU PRIPRAVY JEDAL

V tabulke su uvedené najvhodnejsie funkcie, prislusenstvo a Uroven na

pripravu réznych typov jedal.

Cas pripravy jedla sa za¢ina jeho vlozenim do rury, bez zarétania ¢asu

predhrievania (ked sa vyzaduje).

Teploty a ¢asy varenia su priblizné a zavisia od mnozstva jedla a typu

pouzitého prislusenstva.

Zo zatiatku pouzivajte najnizsie odportcané nastavené hodnoty, a ak jedlo
nie je dostato¢ne hotové, hodnoty zvysujte.

Pouzivajte dodané prislusenstvo a uprednostriujte tmavé kovové pekace

a plechy. Okrem toho mézete pouzit nddoby a prislusenstvo z varného skla
alebo kameniny, nezabudnite vak, ze pecenie sa trochu predizi.

Whj;lﬁool



6 TABULKA PRIPRAVY JEDAL

Kategorie potravin Uroven a prislusenstvo Mnozstvo : Informaécie o vareni
<: L 2 e %
= asagne A 500-3000g
>t )
O O : Cerstvé
ag: Cannelloni 2 e 500-3000g*
Sk N 9 Pripravte podla svojho obltUbeného receptu. Na vrch nalejte
~§ ké E ......................................................................................................................................................................... : beéamelovu Oma’éku a pOSyp’[e Syrom, aby Ste dOSiah“
g < Lasagne N 2 500-3000g dokonalé zapecenie
i
0a: Mrazené ;
B Cannelloni 500-3000g
Pecené hovadzie = 3 B 600-2000g* : Potrite olejom a posypte solou a korenim. Podla viastnej
maso chuti ochutte cesnakom a bylinkami. Po ukonceni varenia
Pecend telacina 3 e 600-2500g* :nechajte pred krdjanim odstat aspon 15 minut
Hovidzie :  Potrite olejom a rozmarinom. Posypte solou a ¢iernym
; Steak 2-4cm korenfm. Rovnomerne rozlozte na dréteny rost.
Po 2/3 Casu pripravy obrétte
Hamburger 1,5-3cm
"""""""""""""""""""""""""""""" Pasamd e Potrite olejom a posypte solou a korenim. Podla viastnej
bravéové 600 -2500g* :chuti ochutte cesnakom a bylinkami. Po ukoncenf varenia
T3 ‘nechajte pred krdjanim odstét aspor 15 minut
Bravcové koleno C_ 500-2000g*
: Braveové Bravcové : 5 4 Pred pripravou pomastite olejom a osolte.
E . 500-2000g . . o
rebierka i Po 2/3 ¢asu pripravy obratte
R lozt it
Slanina 2509 % ovnonvneme rloz ozte nalr,os
i Po 3/4 Casu pripravy obratte
Pecena :
C 600-2500g* i
o] jahnacina —r 9 . Potrite olejom a posypte solou a korenim. Podla vlastnej
:<§: Jahnacie Jahnacie karé 2 S 500-2000g* chuti ochutte cesnakom a bylinkami. Po ukoncenf varenia
) : nechajte pred krajanim odstat aspon 15 minut
Jahnacie stehno [ 500-2000g*
‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘ e e
Pecen,e kurca B e — 600-3000g° Potrite olejom a podla seba ochutte. Posypte solou
E'nene opekané : ) S 600 - 3000 g * i a korenim. VloZte do rury prsiami smerom nahor
ura — :
Kurca Kuracie kuisk 3 600 —3000q * Potrite olejom a podla seba ochutte. Rovnomerne rozlozte
] y T 9 i v odkvapkavacej nadobe s kozou smerom nadol
o o “Pred pripravou pomastite olejom a osolte.
Kuracie filé/prsia ._ ° 4 T-5cm ; . . -
prsia ... oo i Po 2/3 ¢asu pripravy obratte
Pecend katka . 2 F—0 600-3000g* |
Plnend pecena 2 e 600-3000g* Potrite olejom a posypte solou a korenim. Podla vlastnej
o kacka — : chuti ochutte cesnakom a bylinkami
: Eiﬁj;‘,i Kacacie kisky . > ¥~ 600-3000g*
: Kacacie filé/ Potrite olejom a posypte solou a korenim. Podla vlastnej
?Scie;ae e N > o 4 ; 1-5cm : chuti ochutte cesnakom a bylinkami.
P {Po 2/3 ¢asu pripravy obrétte
[ Y ~ aF=r _J ~ - M q\\
PRISLUSENSTVO (s N&doba na odkvapkavanie / Nadoba na Nadoba na
Rost Pekig:ﬂtlft;(; igg;a hd plech na pecenie alebo  odkvapkévanie/plech odkvapkavanie Potravinova sonda
pekdc na roste na pecenie s 500 ml vody
10
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Kategérie potravin

: Pecena
: morka a hus

MASO

| Masité
: pokrmy

Celd pecena
i ryba

RYBY

: Pecené filé
: asteaky

i Grilované
: morské plody

Pecend hus

Informacie o vareni

600-3000g

PInend pecena 2 B « | Potrite olejom a posypte solou a korenim. Podla vlastnej
hus — = 600-3000g i chuti ochutte cesnakom a bylinkami
Morcacie kisky 3 e 600-3000g*

Filé / prsicka

Potrite olejom a podla seba ochutte. Posypte solou
‘a korenim. Vlozte do rdry prsami smerom nahor.

0 2/3 &asu pripravy obrétte

1-5cm

i Pred pripravou pomastite olejom a osolte.

Kebab 1 rost :
eba 05 i Po 1/2 Casu pripravy obrétte
Rovnomerne rozloZte na rost. Prepichnite klobasy vidlickou,
Klobasy a parky 15-4cm :aby sa predislo ich puknutiu.

{Po 2/3 ¢asu pripravy obratte

Dl e— 02— 1,5 kg **
Zluerg:iia “3f' \“ivf — 02-15kg™
Treska ,\3,_ ,Piwvr B 02-15kg**
Morsky okur 3-- viNr T~ 0,2-15kg™ Potrite olejom a posypte solou a korenim. Podla vlastnej
Pra¥ma morska _‘3’_ 1W2_W[ B 0,215 kg ** %chuti ochutte cesnakom a bylinkami
Mugil Nl — 02-15kg**
Celd ryba Nl e~ 02 - 1,5 kg **
e = ek D
Peceny tuniak ,Piwvr 1-3cm
Steak z lososa @. 1-3cm
Steak z mecuna . ,Piwvr 05-3cm
Steak z tresky \viwvf 100-300g Potrite olejom a posypte solou a korenim. Podla vlastnej
Filé zmorského 2 50-150g  chutiochutte cesnakom a bylinkami
okuna oo ‘
Filé z prazmy g 50-150¢
Ostatné filé \mivf 05-3cm

svatého

: Opekana
: zelenina

ZELENINA

. Gratinovana
: zelenina

Musle 4 jeden plech

Jakuba — J P i korenim a petrzlenom

Gra:clnovane 4 jeden plech :

musle ; ;

Krevety jeden plech i Potrite olejom a posypte solou a korenim. Podla vlastnej
: chuti ochutte cesnakom a bylinkami

Garnaty A jeden plech :

Zemiaky 3 500-1500g a,kraJaJte na kusky a pred vlozenim do rury ochutte olejom,
‘ ‘ i solou a bylinkovou arémou
. . i3 o
PInena zelenina — 100 - 500 g kazdy  Potrite olejom a posypte solou a korenim. Podla viastnej
In& zelenina 3 © 500-1500 9 i chuti ochutte cesnakom a bylinkami
. i3 : Nakrajajte na kusky a pred vloZenim do rury ochutte olejom,
Zemiaky N 1 plech i solou a bylinkovou arémou
. i3 Obalte v strihanke a ochutte olejom, cesnakom, ¢iernym
Paradajky inFe 1 plech i korenim a petrzlenom
. 3 " Pripravte podla svojho oblubeného receptu. Posypte syrom,
Paprika N 1 plech aby ste dosiahli dokonalé zapecenie
Brokolica ;,\é,_ 1 plech g ) ) o ) )
; ripravte podla svojho oblibeného receptu. Na vrch nalejte
Karfiol §,\é,_ 1 plech i beSamelovi omacku a posypte syrom, aby ste dosiahli
i 3 dokonalé zapecenie
Iné — 1 plech
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Kategorie potravin Uroven a prislusenstv Mnozstvo Informacie o vareni
P e B AU
7 pitkétového | 2 e . 500-1200g* | Pripravte p|'skotovy kolac bez tuku s hmgtnostou SOOV— '
e : £900 g. Nalejte do vystlanej a vymastenej formy na pecenie
cesta vo forme
Kvsnuty ovocny Pripravte cesto na kola¢ podla svojho oblubeného receptu
ysnuty Y 2w 500-1200g* :snastruhanym alebo nakrdjanym cerstvym ovocim. Nalejte
: kola¢ vo forme  in==- ’ : o
: . do vystlanej a vymastenej formy na pecenie
: Kysnuté K t
: kolace ysnuty . i . , -~ ) B
: Eokolddovy 2 e 500-1200g* Pripravte p|_skotovy kol&c bez tuku s hmptnostou SOOV '
y nEe 900 g. Nalejte do vystlanej a vymastenej formy na pecenie
kolé¢ vo forme
Eoﬁckc’)tového Pripravte piskétovy kolac bez tuku s hmotnostou 500 —
P L2 e 500-1200g* :900 g.Nalejte do vystlaného a namazaného plechu na
cesta na plechu ==+ N
‘ i pecenie
e NA PECENIE e e
; i Pripravte cesto z 500 g muky, 200 g slaného masla, 200 g
Cookies i3 i cukru a 2 vajicok. Ochutte ovocnou esenciou. Nechajte
V. ; 200-600g Ve > -
= (Susienky) — i vychladnut. Cesto rovnomerne vyvalkajte a vykrajujte
= i zneho tvary podla Zelania. Susienky rozlozte na plech
> ; : !
= Croissanty 3 jeden plech
N (Cerstvé) — ;
< Croissanty i3 ieden plech RozloZte rovnomerne na plechu na pecenie. Pred
v (mrazené) — J P i podavanim nechajte vychladnut
< Odpalované i3 ieden plech
9 cesto [N J p
. Pripravte davku z 2 bielkov, 80 g cukru a 100 g strihaného
: Snehové 3 “ s . ; ) . 8
. . 10 -30 g kazda : kokosu. Ochutte vanilkou a mandlovou esenciou. Vytvaruje
: Zakusky pusinky — d Kiisk lech L
© aplnené 0 20 - 24 kuskov na vymastenom plechu na pecenie
: kolace - Pripravte cesto z 500 g muky, 200 g slaného masla, 200 g
: Kol&¢ : : : , . ;
. i3 : i cukru a 2 vajicok. Ochutte ovocnou esenciou. Nechajte
z krehkého cesta : = i 400-1600g . o .
i : : vychladnut. Cesto rovnomerne vyvalkajte a viozte do formy.
vo forme : : . . p
i Naplnte marmelddou a upecte
: :  Pripravte zmes nakrajanych jablk, piniovych orieskov, $korice
Z4vin 3 400 - 1600 a muskatového orieska. Vlozte do kastréla trochu masla,
i— 9 i posypte cukrom a varte 10 — 15 minut. Rozvalkajte do cesta
i a prelozte vonkajsou castou
; : Do formy na kola¢ rozlozte cesto a jeho dno posypte
Kol&¢ plneny i3 i strihankou, aby sa absorbovala stava z ovocia. Naplite ho
. 500-2000g oL , . e
ovocim S i nakrajanym cerstvym ovocim zmie$anym s cukrom
i a skoricou
W : Do formy na kola¢ rozloZte cesto na 8 — 10 porcif
o Slany kolac¢ _\é‘r ¢ 800-1200g :a ppprepichujte ho vidlickou. Cesto naplnite podla svojho
3 : oblibeného receptu
E i Pripravte zmes nakréajanej zeleniny. Polejte olejom a varte
= A . e - P . am . .
2 Zeleninovy zévin 2 . 500-1500g v panvici 15-20 mmut. !\lechajte vychla,dnut. Pridajte
Z — : : Cerstvy syr a ochutte solou, balzamikovym octom

i a korenim. Rozvalkajte do cesta a prelozte vonkajsou ¢astou

[ ~ aF=r _J ~ 5 TS q\

(s N&doba na odkvapkavanie / Nadoba na Nadoba na
. Pekac alebo forma na Lt L o S
Rost . plech na pecenie alebo  odkvapkévanie/plech odkvapkavanie Potravinova sonda
tortu na roste Ly . P
pekdc na roste na pecenie s 500 ml vody

’ Whjr/lﬁool
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Kategorie potravin

—
S Velky chlieb

PIZZA

PRISLUSENSTVO

Informacie o vareni

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

“ Pripravte cesto podla obltibeného receptu na kypry chlieb.

60 - 150 g kazdy : Pred kysnutim pecivo vytvarujte. Pouzite $pecidlnu funkciu

200 - 500 g kazdy

700-2000g*

500-2000g*

5 3

afe als M

5 4

Aalir

Pekéac alebo forma na
tortu na roste

1

aFele ARTR afls i

i rdry na kysnutie

‘ Pripravte cesto podla svojho obltibeného receptu a ulozte
ho na plech

Pripravte cesto podla oblibeného receptu na kypry chlieb.
Pred kysnutim vloZte do nddoby na fasirky. PouZite
$pecidlnu funkciu rdry na kysnutie

i Pripravte cesto podla svojho oblubeného receptu a ulozte
:hona plech

Pripravte cesto podla oblibeného receptu na kypry chlieb.
Pred kysnutim pecivo vytvarujte na bagetu. Pouzite
Specidlnu funkciu rdry na kysnutie

Pripravte pizzové cesto zo 150 ml vody, 15 g Cerstvého

i drozdia, 200 - 225 g muky, oleja a soli. Nechajte vykysnut

i pomocou urcenej funkcie rury. Viyvalkajte cesto do tukom
jemne vymazaného plechu na pecenie. Navrch pridajte
paradajky, syr mozzarellu a Sunku

Nadoba na odkvapkavanie / Nadoba na Nadoba na
plech na pecenie alebo  odkvapkavanie/plech  odkvapkavanie Potravinové sonda
pekdc na roste na pecenie s 500 ml vody

Whj;lﬁool
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CISTENIE A UDRZBA

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

Nepouzivajte parné Cistice.

Nepouzivajte drotenku, drsné
Cistiace potreby alebo abrazivne/
korozivne &istiace prostriedky,

Pouzivajte ochranné rukavice.

Pred vykonavanim udrzby musite
riru odpojit od elektrickej siete.

pretoze by mohli poskodit povrch

spotrebica.

VONKAJSIE POVRCHY

« Povrchy cistite vihkou utierkou z mikrovldkna.
Ak je povrch velmi Spinavy, pridajte do vody
niekolko kvapiek pH neutralneho ¢istiaceho
pripravku. Poutierajte suchou utierkou.

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

VNUTORNE POVRCHY
« Po kazdom pouziti nechajte rdru vychladnut
a potom ju vycistite, najlepsie, ak je este tepl3a,
a odstrante zvysky jedla alebo Skvrny sp6sobené

zvyskami jedla. V pripade, Ze sa pri peceni jedla
s vysokym obsahom vody vytvorila kondenzacia,
nechajte rdru Uplne vychladnut a potom ju utrite
handrickou alebo Spongiou.

+ Sklo dvierok ocistite vhodnymi tekutymi Cistiacimi
prostriedkami.

« Vybratie dvierok ulah¢uje Cistenie.
PRISLUSENSTVO

Ihned po pouziti prislusenstvo namocte do vody,

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

VYBRATIE A NASADENIE DVIEROK

1. Ak chcete dvierka vybrat, celkom ich otvorte
a stiahnite uchytky, az su v polohe odomknutia.

2. Zatvorte dvierka, pokial 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.

Dvierka opat nasadite tak, ze ich priloZite k rure,

zarovnate haciky pantov s dosadacimi plochami

a upevnite vrchnu cast na sedlo.

3. Dvierka spustite a potom celkom otvorte. Uchytky
sklopte do pévodnej polohy: Dbajte, aby ste ich
sklopili uplne.

| L

Opatrne potlacte, aby ste skontrolovali, ¢i su
uchytky v spravnej polohe.

| o

4. Skuste dvierka zatvorit a skontrolujte, ¢i su

zarovno s ovladacim panelom. Ak nie, zopakujte
predchadzajuce kroky: Pri nespravnom fungovani
by sa dvierka mohli poskodit.

14
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VYMENA ZIAROVKY

« Odpojte raru od elektrického napdajania.

« Vyberte vodiace listy.

« Pomocou skrutkovaca vypacte kryt svietidla.
« Vymente Ziarovku.

- Vratte kryt svietidla na miesto a zatlacte ho, aby
spravne zapadol na miesto.

« Znovu nasadte vodiace listy.
« Ruru opat zapojte k elektrickému napajaniu.

Casto kladené otazky o Wi-Fi

Upozornenie: Pouzivajte iba halogénové Ziarovky 20 — 40
W/230 V typu G9, T300°C. Ziarovka pouzivana vo vnutri
spotrebica je Specidlne uréend pre domace spotrebice a nie je
vhodna na bezné osvetlovanie miestnosti v domacnosti
(Nariadenie ES 244/2009). Ziarovky dostanete v nasom
autorizovanom servise.

Nechytajte ziarovky holymi rukami, pretoze odtlacky prstov by
ich mohli poskodit. Ruru nepouzivajte, kym nenamontujete
kryt Ziarovky.

Ktoré Wi-Fi protokoly si podporované?
Nainstalovany Wi-Fi adaptér podporuje Wi-Fi b/g/n
pre eurépske krajiny.

Ktoré nastavenia v softvéri routera je potrebné
konfigurovat?

Su potrebné nasledovné nastavenia routera: pasmo
2,4 GHz, WiFi b/g/n, DHCP a NAT aktivované.

Ktora verzia WPS je podporovana?

WPS 2.0 alebo vyssia. Pozrite si dokumentaciu
routera.

Su nejaké rozdiely medzi pouzivanim smartfénu
(alebo tabletu) s opera¢nym systémom Android alebo
i0S?

Mbzete pouzivat operacny systém, ktory chcete,
rozdiel v tom nie je.

Mozem namiesto routera pouzivat mobilny 3G
tethering?

Ano, ale cloudové sluzby st uréené pre trvalo
pripojené zariadenia.

Ako mozem skontrolovat, ¢i moje domace pripojenie
na internet funguje a Wi-Fi je povolené?

Mbzete vyhladat svoju siet na smart zariadeni.
Predtym, nez to skusite, vypnite iné datové
pripojenia..

Ako moézem skontrolovat, ¢i je spotrebic¢ pripojeny na
moju domacu bezdrotovu siet?

Otvorte si konfiguraciu routera (pozri navod

k routeru) a skontrolujte, ¢i je MAC adresa spotrebica
uvedena na stranke bezdrétovo pripojenych
zariadeni.

Kde najdem MAC adresu spotrebica?

Stla¢te &, potom tuknite na B WiFi alebo pozrite
na spotrebic: Je na hom nalepka, kde je uvedené SAID
a MAC adresa. MAC adresa pozostdva z kombinacie
Cisel a pismen, ktoré zacinaju takto:,88:e7".

Ako mozem skontrolovat, ¢i je bezdrotova funkcia
spotrebica povolena?

Pomocou smart zariadenia a aplikacie 6™ Sense Live
skontrolujte, ¢i je siet spotrebica viditelna a pripojena
ku cloudu.

Méze nieco zabranovat tomu, aby sa signdl 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 rary?

Za normalnych okolnosti je Wi-Fi signdl dostato¢ne
silny na pokrytie niekolkych miestnosti, ale velmi to
zavisi od materidlu, z ktorého su postavené steny. Silu
signalu mozete skontrolovat tak, Ze polozite svoje
smart zariadenie vedla spotrebica.

Co mdzem urobit, ak moje bezdrétové 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 moOzem zistit nazov a heslo mojej bezdrétove;j
siete?

Pozrite si dokumentaciu routera. Na routeri je
zvycajne nalepka s informaciami, ktoré potrebujete,
aby ste sa dostali na stranku nastavenia zariadenia
pomocou pripojeného zariadenia.

Co mézem urobit, ak méj router vyuziva Wi-Fi kanal zo
susedstva?

Usmernit router, aby pouzival vas domaci WiFi kanal.

Whjr/lﬁool :



Co mézem urobit, ak sa na displeji zobrazi = alebo ak Ako mézem skontrolovat, ¢i sa Gidaje prendsaja?

ruira nedokaze nadviazat stabilné pripojenie s mojim
domécim routerom?

Spotrebi¢ sa mohol Uspesne pripojit k routeru, ale
nemoze sa dostat k internetu. Aby sa spotrebic
pripojil na internet, budete musiet skontrolovat
nastavenie routera alebo poskytovatela.

Nastavenia routera: NAT 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.

Po nastaveni siete vypnite napajanie, pockajte 20
sekund a zapnite raru: Skontrolujte, ¢i aplikacia
zobrazuje stav pouzivatelského rozhrania spotrebica.
Zvolte cyklus alebo ind moznost a skontrolujte stav
v aplikacii.

Pri niektorych nastaveniach trva niekolko sekind, kym sa
zobrazia v aplikacii.

Ako mozem zmenit svoj Whirlpool ucet, ale nechat
spotrebice pripojené?

MobzZete si vytvorit novy Ucet, ale nezabudnite
spotrebice odstranit zo starého uctu, az potom ich
moZete presunut na novy.

Vymenil som router, ¢0 mam urobit?

Bud'si mézete nechat tie isté nastavenia (nazov siete
a heslo) alebo vymazat predchadzajlce nastavenia zo
spotrebica a znova nastavenie konfigurovat.
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RIESENIE PROBLEMOV

Problém i Mozna pric¢ina

i Riedenie

~ Vypadok pradu.,

Rdra nefunguje. .Odpojenie od elektrickej

. Skontrolujte, ¢i je elektricka siet pod napatim a ¢i je
‘rdra pripojend k elektrickej sieti. Ruru vypnite a znova

isiete.

Na displeji svieti
pismeno ,F*a za nim

Porucha rary.
¢islo alebo pismeno.

. zapnite a skontrolujte, ¢i sa problém odstranil.

- Obrétte sa na najblizsi popredajny servis a uvedte Cislo,
‘ktoré nasleduje po pismene ,F”

Stla¢te &, tuknite na Info a potom zvolte ,Factory
'Reset” (P6vodné nastavenia). Vietky uloZené nastavenia
budid vymazané.

Nastavenie vykonu je
‘nespravne.

V domaécnosti sa
vypne prud.

Preverte, ¢i vasa domdca siet ma vykon viac ako 3 kW. Ak
‘nie, zniZte v&(on rdry na 13 ampérov. Pre zmenu stlacte
&, zvolte

Dalsie rezimy a potom zvolte Riadenie

Funkcia sa nespusta.

V demo rezime :
funkcia nie je :
dostupna.

~vykonu.

Stla¢te &, tuknite na @ Info a na ukon&enie potom
-zvolte Ulozit reZim Demo.

‘Nastavenia routera sa
-zmenili.
Bezdrotové pripojenie

Na displeji sa zobrazi ‘ nedosahuje po spotrebic.

ikona =, ‘Rudra nemoéze vytvorit
‘stabilné spojenie
s domacou sietou.
:Spojenie nie je
. podporované.

. Skontrolujte, ¢i je WiFi router pripojeny k internetu.

. Skontrolujte, ¢i je signal WiFi v blizkosti spotrebica silny.
 Skuste restartovat router.

 Pozrite sa do ¢asti Casto kladené otazky o WiFi.

: Ak sa zmenili nastavenia vasej domacej Wi-Fi siete,
_pripojte sa k sieti: Stlacte & , tuknite na & Wi-Fi

‘a zvolte Pripojenie k sieti.

'Vzdialené ovladanie
-vo vasej krajine nie je
~dovolené.

Spojenie nie je
podporované.

%Pred kdpou si overte, ¢i vasa krajina dovoluje vzdialené
~ovladanie elektronickych spotrebicov.

Displej dotykovej e pouzivanie.
obrazovky nefunguje ‘o .o~ o o otem
spravne. YR

‘Stla¢te a podrzte [O] aspori na 4 sekundy. Zapnite ruru
‘a zistite, ¢i problém pretrvava.

Zasady, standardnu dokumentaciu a dalSie informacie o vyrobku najdete:

Pouzitie QR kédu vo vasom spotrebici
Na nasej webovej stranke docs.whirlpool.eu

Pripadne sa obratte na nas popredajny servis (telefénne ¢islo najdete v zaruc¢nej knizke). Pri kontaktovani nasho
popredajného servisu uvedte, prosim, kédy z vyrobného 3titku vasho spotrebica.

Whjr/lﬁool
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Proizvajal¢eva navodila za uporabo

A

navodila.

Pred uporabo aparata pozorno preberite varnostna

HVALA, KER STE SE ODLOCILI ZA IZDELEK WHIRLPOOL

Ce Zelite celovitejso pomo¢, vas prosimo, da izdelek
registrirate na spletni strani www.whirlpool.eu/.register

NAPRAVI

ZA PODROBNEJSE INFORMACIJE
POSKENIRAJTE KODO QR NA

OPIS IZDELKA

T heccceccacens © ° =
C 5¢C 5¢C )
fa ~)
2. Jb SN Adeblbebeenns 5
= /ﬁ/ eeddedeneen 6
.0. / pr—
i i) \o |t
> IN
/\ ——— ———
G W~ ) WS 1 S O 9
ﬂk 7 R

1. Nadzorna plosca
2. Ventilator in okrogli grelnik
(ni viden)
3. Vodila za pekace
(viSina je navedena na
sprednjem delu pecice)
Vrata
Zgornji grelnik/zar
Luc
Vti¢nica temperaturne sonde za
hrano
Identifikacijska ploscica
(ostati mora namescena)
9. Spodniji grelnik
(ni viden)

reseese o | e
L Q ¢ :
1 2 3 4 6 7
1. ON / OFF 3. PRILJUBLJENO 6. DALJINSKO UPRAVL
Za vklop in izklop pecice. Za dostop do seznama vasih Ce zelite omogod¢iti uporabo
2. DOMOV priljubljenih funkcij. aplikacije 6™ Sense Live Whirlpool.

Tipka za hiter dostop do glavnega
menija.

4.ZASLON
5.ORODJA

Izbirate lahko med ve¢ moznostmi
in spreminjate nastavitve pecice
ter lastne nastavitve.

7. PREKLICI

Ce Zelite izklopiti katero koli
funkcijo pecice, razen ure,
kuhinjskega ¢asovnika in zaklepa
gumbov.
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PRIBOR

PRESTREZNI PEKAC

RESETKA

Lahko ga uporabite za
pripravo mesa, rib, zelenjave
in fokace oz. ga namestite
pod resetko za prestrezanje
sokov.

Uporabljajte jo za pripravo
hrane ali kot podporo za
ponve, tortne modele in
drugo posodo, ki je odporna
na toploto

DRSNA VODILA. *

—

Za lazje vstavljanje ali
odstranjevanje pribora.

ORIGINALNI PEKAC

Za peko kruha in peciva ter
tudi za pecenke, ribe v
lastnem soku itd.

SONDA ZA HRANO

\

B

Za natan¢no merjenje
temperature jedra Zivila med
pripravo. Zaradi stirih tock
zaznavanja in toge podpore
ga lahko uporabljate za meso
in ribe, pa tudi za kruh, torte in
pecivo.

*Na voljo le pri dolocenih modelih

Stevilo in vrsta pribora se lahko razlikuje glede na kupljeni model.

Druge kose pribora je mogoce posebej kupiti pri servisni sluzbi.

VSTAVLJANJE RESETKE IN DRUGEGA PRIBORA V
PECICO

Resetko vodoravno vstavite tako, da jo potisnete
vzdolz vodil, pri ¢emer mora biti stran s
privzdignjenim robom usmerjena navzgor.

Drug pribor, kot npr. prestrezni pekac in univerzalni
pekag, vstavite vodoravno, in sicer na enak nacin kot
resetko.

ODSTRANJEVANJE IN PONOVNO VSTAVLJANJE

VODIL ZA PEKACE

- Ce zelite odstraniti vodila za pekace, dvignite
vodila in spodnji del nezno povlecite iz vpetja: zdaj
lahko odstranite vodila za pekace.

« Zavnovi¢no namestitev vodil za pekace, vodila
najprej vstavite nazaj v zgornji del vpetja.V
pokonénem polozaju jih pomaknite v notranjost
aparata, nato jih ustrezno namestite v spodnji del
vpetja.

NAMESCANJE DRSNIH VODIL (CE SO NA VOLJO)

Iz pecice umaknite vodila za pekace in z drsnih vodil
odstranite plasticno zascito.

Privijte zgornjo sponko drsnih vodil na vodila za
pekace in jo pomaknite vzdolz vodil, kolikor gre.
Pritisnite in namestite Se drugo sponko. Da vodila
zavarujete, spodnji del sponke Cvrsto pritisnite na
vodila za pekace. Prepricajte se, da je mogoce drsna
vodila nemoteno premakniti. Postopek ponovite na
drugem vodilu za pekace, ki je na enaki visini.

—

pomba: Drsna vodila lahko namestite na katero koli visino.

O
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FUNKCIJE PECICE

&D MANUAL FUNCTIONS (ROCNE FUNKCIJE)

« FAST PREHEAT (HITRO PREDGRETJE)
Za hitro predgretje pecice.

« CONVENTIONAL (KLASICNO)
Za pripravo vseh vrst jedi na eni visini.

+ GRILL (ZAR)
Za pripravo zrezkov, raznji¢ev in klobas na
Zaru ter za pripravo gratinirane zelenjave ali
popekanje kruha. Kadar pripravljate meso na zaru,
priporoCamo, da uporabite pekac za prestrezanje

soka mesa: pekac vstavite na katero koli visino
pod resetko in dodajte 500 ml pitne vode.

«  TURBO GRILL (HITRI ZAR)

Za peko velikih kosov mesa (stegno, goveja
pecenka, pis¢anec). Priporo¢amo, da uporabite
pekac za prestrezanje soka mesa: pekac vstavite
na katero koli visino pod resetko in dodajte 500
ml pitne vode.

+ FORCED AIR (TERMOVENTILACIJSKA PRIPRAVA)

Za pripravo razli¢ne hrane pri enaki temperaturi in
na vec visinah hkrati (najmanj na treh). To funkcijo
lahko uporabite za pripravo razli¢nih vrst hrane,
ne da bi se vonj jedi prenasal z ene na drugo.

+ COOK 4 FUNCTIONS (FUNKCIJE COOK 4)
Za pripravo razli¢nih Zzivil, ki zahtevajo enako
temperaturo, na Stirih visSinah hkrati. Funkcijo
lahko uporabite za peko piskotov, tort, okrogle
pice (tudi zamrznjene) in za pripravo celotnega
obroka. Za doseganje najboljsih rezultatov
upostevajte preglednico za pripravo.

« CONVECTION BAKE (KONVEKCIJSKA PEKA)
Za pripravo mesa in peko peciva z nadevom samo
na eni visini.

« SPECIAL FUNCTIONS (POSEBNE FUNKCIJE)
» DEFROST (ODMRZOVANJE)

Za hitrejse odmrzovanja hrane. Zivila polozite

na srednjo visino. Zivila pustite v embalazi, da
se ne posusijo na zunanji strani.

» KEEP WARM (OHRANJANJE JEDI TOPLIH)

UPORABA ZASLONA NA DOTIK

Da pravkar pripravljena zivila ostanejo vroca in
hrustljava.

» RISING (VZHAJANJE)

Za ¢im boljse vzhajanje sladkega ali slanega
testa. Funkcije ne vklopite, Ce je pecica po
zakljuceni pripravi hrane $e vedno vroca. Tako
boste zagotovili kakovostno vzhajanje testa.

» CONVENIENCE (HITRA PRIPRAVA)
Za pripravo ze pripravljenih jedi, shranjenih
pri sobni temperaturi ali v hladilniku (piskoti,
mesanice za torte, mafini, jedi iz testenin in
krusni izdelki). Funkcija hitro in nezno pripravi
vse jedi in se lahko uporabi tudi za pogrevanje
ze pripravljenih zivil. Predgretje pecice ni
potrebno. Upostevajte navodila na embalazi.

»  MAXI COOKING

Za pecenje velikih kosov mesa (nad 2,5 kg).
Priporoamo, da meso med pecenjem obrnete,
da se enakomerneje zapece. Priporo¢amo,

da meso na vsake toliko ¢asa polijete in tako
preprecite izsusitev.

» ECO FORCED AIR (TERMOVENTILAC. EKO)

Za pripravo polnjenih pecenk in zrezkov na

eni visini. Hrana se ne bo prekomerno izsusila,
saj za njeno pripravo skrbi nezno in ob¢asno
kroZenje zraka. Ko je v uporabi funkcija ECO,
med pripravo hrane v pecici lu¢ ne gori. Za
dobro izkoris¢anje funkcije ECO in varéevanje z
energijo vrat pecice ne odpirajte pred koncem
priprave hrane.

« FROZEN BAKE (PEKA ZAMRZNJENIH JEDI)

Funkcija samodejno izbere idealno temperaturo
in nacin priprave za 5 razli¢nih vrst pripravljenih
zamrznjenih zivil. Pecice ni treba predhodno
segrevati.

th

&% 6" SENSE

Slednje omogocajo, da se vse vrste zivil pripravijo
povsem samodejno. Za najboljse rezultate z
uporabo teh funkcij sledite navodilom v posameznih
preglednicah za pripravo jedi.

Pecice ni treba predhodno segrevati.

Za pomikanje po meniju ali seznamu:

Za pomikanje med postavkami ali vrednostmi
enostavno povlecite s prstom po zaslonu.

Za izbiro ali potrditev:

Za izbiro Zelene vrednosti ali postavke menija
se dotaknite zaslona.

za vrnitev na prejsnji zaslon:
Dotaknite se < .

Potrditev nastavitev ali dostop do naslednjega
zaslona:

dotaknite se ,SET” ali,,NEXT".

Whjr/lﬁool ’



PRVA UPORABA

Ko aparat prvic vklopite, morate izdelek konfigurirati.

Nastavitve lahko naknadno spremenite s pritiskom na < za
dostop do menija ,Tools".

1. IZBIRA JEZIKA

Ko aparat prvi¢ vklopite, morate nastaviti jezik in cas.

« Za pomikanje po seznamu razpolozljivih jezikov
povlecite po zaslonu.

- Dotaknite se zZelenega jezika.

z dotikom € se boste vrnili na prejsnji zaslon.

2. NASTAVITEV BREZZICNEGA OMREZJA WIFI

Funkcija 6" Sense Live vam omogoca daljinsko
upravljanje pecice z mobilne naprave. Ce Zelite
omogociti daljinsko upravljanje aparata, morate
najprej uspesno zakljuciti postopek povezave. Ta
postopek je potreben za registracijo aparata in
njegovo povezavo z domacim omrezjem.
- Zavzpostavitev povezave se dotaknite ,SETUP
NOW"

V nasprotnem primeru, ¢e zelite izdelek povezati kasneje, se
dotaknite ,SKIP”.

KAKO NASTAVITI POVEZAVO

Za uporabo te funkcije boste potrebovali:

Pametni telefon ali tabli¢ni ra¢unalnik in brezzi¢ni
usmerjevalnik, povezan z internetom. Prosimo,
uporabite svojo pametno napravo, da preverite, ali je
signal vasega domacega brezzi¢cnega omrezja blizu
aparata dovolj mocan.

Minimalne zahteve.

Pametna naprava: Android z lo¢ljivostjo zaslona 1280x720 (ali
visjo) ali iOS.

V trgovini z aplikacijami preverite zdruZljivost aplikacije z
razli¢icami Android ali iOS.

Brezzi¢ni usmerjevalnik: 2,4 Ghz WiFi b/g/n.

1. Prenesite aplikacijo 6" Sense Live

Prvi korak pri povezovanju vasega aparata je prenos
aplikacije na vaso mobilno napravo. Aplikacija 6%
Sense Live vas bo vodila skozi vse korake, navedene
v nadaljevanju. Aplikacijo 6™ Sense Live lahko
prenesete iz trgovine iTunes ali trgovine Google Play.
2. Ustvarite racun

Ce tega $e niste storili, boste morali ustvariti rac¢un.
To vam bo omogocilo, da svoj aparat povezete

z omrezjem in ga tudi daljinsko nadzorujete in
upravljate.

3. Registrirajte svoj aparat

Za registracijo aparata sledite navodilom v aplikaciji.
Za dokoncanje postopka registracije boste
potrebovali identifikacijsko Stevilko pametne naprave
(SAID). Njeno edinstveno kodo lahko najdete na
identifikacijski tablici, ki je name3$¢ena na izdelku.

4. Povezite se zdomacim brezzi¢nim omrezjem
Sledite postopku nastavitve skeniranja za

povezovanje. Aplikacija vas bo vodila skozi proces
povezovanja vasega aparata z brezzi¢nim omrezjem v
vasem domu.

Ce va3 usmerjevalnik podpira WPS 2.0 (ali vi3jo),
izberite ,MANUALLY"” in se nato dotaknite ,WPS
Setup”: Za vzpostavitev povezave med dvema
izdelkoma pritisnite tipko WPS na brezzi¢nem
usmerjevalniku.

Ce je treba, lahko izdelek poveZete tudi ro¢no z
uporabo ,Search for a network”.

Koda SAID se uporablja za sinhronizacijo pametne naprave z
vasim aparatom.
Naslov MAC je prikazan za modul WiFi.

Postopek povezave boste morali ponovno
izvesti samo v primeru, da spremenite nastavitve
usmerjevalnika (npr. omrezno ime ali geslo ali
ponudnika podatkov).

3. NASTAVITEV CASA IN DATUMA

S povezovanjem pecice zdomacim omrezjem bosta
¢as in datum nastavljena samodejno. V nasprotnem
primeru ju boste morali nastaviti ro¢no.

. Ce zelite nastaviti ¢as, se dotaknite ustreznih Stevilk.

« Za potrditev se dotaknite ,SET".

Ko nastavite ¢as, boste morali nastaviti datum.

. Ce Zelite nastaviti datum, se dotaknite ustreznih
stevilk.

« Za potrditev se dotaknite ,SET"

Po daljsem izpadu elektricne energije je treba Cas in
datum nastaviti znova.

4. NASTAVITE PORABO ELEKTRICNE
ENERGIJE

Pecica je nastavljena tako, da je stopnja porabljene
elektri¢ne energije zdruzljiva zdomacim elektri¢nim
omrezjem z moc¢jo nad 3 kW (16 amperov): ¢e v svojem
gospodinjstvu uporabljate nizjo mo¢, morate to
vrednost znizati (13 amperov).

« Zaizbiro moci se dotaknite vrednosti na desni.

« Za dokoncanje zaletne nastavitve se dotaknite
"OKAY".

5. OGREVANJE PECICE

Nova pecica lahko oddaja vonjave, ki so nastale med
izdelavo aparata: to je povsem obicajno.
PriporoCamo, da pred pripravo hrane segrejete
prazno pecico, da tako odstranite vse morebitne
vonjave.

Iz pecice odstranite morebiten zascitni karton ali
prozorno folijo in iz njene notranjosti odstranite ves
pribor.

Pustite delovati pecico pri 200 °C priblizno eno uro.
Po prvi uporabi aparata priporo¢amo, da prezracite prostor
namestitve.
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VSAKODNEVNA UPORABA

1. 1ZBIRA FUNKCLJE

4. NASTAVITEV CASOVNEGA ZAMIKA VKLOPA

« Zavklop pecice pritisnite ali se kjerkoli dotaknite

zaslona.

Zaslon vam omogoca izbiro med funkcijami Ro¢no in 6™
Sense.

+ Dotaknite se Zelene glavne funkcije za dostop do
ustreznega menija.

« Zapregled seznama se pomaknite navzgor ali
navzdol.

. Zeleno funkcijo izberite tako, da se je dotaknete.

2. NASTAVITEV ROCNIH FUNKCLJ

Ko ste izbrali zeleno funkcijo, jo lahko spremenite v

nastavitvah. Na zaslonu se bodo prikazale nastavitve, ki

jih lahko spremenite.

TEMPERATURA/STOPNJA ZARA

« Pomikajte se po predlaganih vrednostih in izberite
tisto, ki jo potrebujete.

Ce funkcija to omogo¢a, lahko z dotikom ®*§ vklopite

predgretje.

TRAJANJE

Ce Zelite celoten postopek kuhanja opraviti ro¢no, ¢asa

priprave ni treba nastaviti. V ¢asovnem nacinu priprava

v pecici traja toliko Casa, kolikor ste nastavili. Ob koncu

Casa priprave se priprava samodejno ustavi.

. Ce Zelite nastaviti trajanje, se dotaknite ,Set Cook
Time",

. Ce Zelite nastaviti zahtevani ¢as priprave, se
dotaknite ustreznih Stevilk.

« Za potrditev se dotaknite ,NEXT".

Ce Zelite preklicati nastavljeno trajanje med pripravo in ro¢no

upravljati konec priprave, se dotaknite vrednosti trajanja in

nato izberite ,STOP”".

3. NASTAVITEV FUNKCIJ 6" SENSE

Funkcije 6™ Sense omogocajo pripravo raznovrstnih
jedi, ki lahko izberete med tistimi, prikazanimi na
seznamu. Vecino nastavitev priprave izbere samodejno
aparat in tako zagotovi doseganje najboljsih rezultatov.
+ lIzberite recept s seznama.

Funkcije so prikazane po kategorijah Zivil v meniju 6" SENSE
FOOD" (glejte ustrezne preglednice) in po znacilnostih
recepta v meniju ,LIFESTYLE".

+ Ko izberete funkcijo, enostavno oznacite lastnost
zivila (koli¢ino, tezo itd.), ki jo zelite pripraviti, da
dosezete popoln rezultat.

Nekatere izmed funkcij 6 Sense zahtevajo uporabo sonde za

hrano. Pred izbiro funkcije sondo prikljucite v vti¢nico. Za

najboljse rezultate s sondo upostevajte predloge v ustreznem
poglavju.

+ Sledite navodilom na zaslonu, ki vas vodijo skozi
postopek priprave.

Pred vklopom funkcije lahko za pripravo nastavite
¢asovni zamik: Funkcija se bo vklopila ob vnaprej
izbranem casu.

« Zanastavitev Zelenega zaCetnega ¢asa se dotaknite
+~DELAY”,

- Ko nastavite Zeleni ¢asovni zamik, se dotaknite
,START DELAY", da se za¢ne odstevanje ¢asovnega
zamika.

«+ Vstavite hrano v pecico in zaprite vrata: Funkcija
se bo vklopila samodejno po izteku nastavljenega
¢asovnega zamika.

Pri programirjanju zamika zacetka pecenja mora biti faza

predgretja pecice onemogocena: Pecica se bo na izbrano

temperaturo ogrela postopoma, kar pomeni, da bodo ¢asi
priprave malo daljsi od tistih, navedenih v preglednici za
pripravo.

. Ce Zelite funkcijo vklopiti takoj in preklicati
nastavljeni ¢asovni zamik, se dotaknite ® .

5. VKLOP FUNKCIJE

« Po konfiguraciji nastavitev se za vklop funkcije
dotaknite ,START"

Ce je pecica vro¢a in funkcija zahteva doloceno najvisjo

temperaturo, se bo na zaslonu prikazalo sporocilo.

Vrednosti, ki so bile nastavljene, lahko med pripravo kadarkoli

spremenite tako, da se dotaknete vrednosti, ki jo Zelite

spremeniti.

« Zaizklop vklopljene funkcije lahko kadarkoli
pritisnete

6. PREHEATING (PREDGRETJE)

Ce je bilo predhodno vklopljeno, se ob vklopu funkcije
na zaslonu prikaze stanje faze predgretja.

Ko je ta faza zakljucena, se zasliSi zvocni signal, na

zaslonu pa se prikaze, da je pecica dosegla nastavljeno

temperaturo.

« Odprite vrata.

. Zivila polozite v petico.

« Zaprite vrata in se dotaknite,,DONE" za zacetek
priprave.

Ce Zivila v pecico polozite pred koncem predgretja, lahko to

negativno vpliva na kon¢ni rezultat priprave hrane. Ce med

predgretjem odprete vrata pecice, se bo predgretje zacasno

ustavilo. Cas priprave ne vkljucuje predgretja.

Spremenite lahko privzeto nastavitev predgretja za

funkcije kuhanja, ki vam omogocajo ro¢no izbiro.

+ lzberite funkcijo, ki vam omogoca ro¢no izbiro
funkcije predgretja.

. Pritisnite ikono ™ za vklop ali izklop predgretja.

Nastavljeno bo kot privzeta moznost.
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7.ZACASNA ZAUSTAVITEV PRIPRAVE

Nekatere funkcije 6™ Sense bodo med pripravo
zahtevale obracanje Zivil. Oglasi se zvo¢ni signal in na
zaslonu se pokaze dejanje, ki ga morate opraviti.

+ Odprite vrata.
+ lzvedite dejanje, h kateremu vas pozove aparat.

« Zaprite vrata in se za nadaljevanje priprave dotaknite
+~DONE".

Pred koncem priprave vas lahko pecica na enak nacin

opozori, da preverite zivila.

Oglasi se zvocni signal in na zaslonu se pokaze dejanje,

ki ga morate opraviti.

+ Preverite zivila.

« Zaprite vrata in se za nadaljevanje priprave dotaknite
+DONE".

8. KONEC PRIPRAVE HRANE

Zaslisi se zvocni signal in na prikazovalniku se prikaze
sporocilo, da je priprava koncana.

Ko je priprava koncana, lahko z nekaterimi funkcijami
vase jedi dodatno zapecete, podaljsate Cas priprave ali
funkcijo shranite kot priljubljeno.

. Ce zelite shraniti kot priljubljeno, se dotaknite (P .

 Zavklop petminutnega cikla za porjavitev jedi
izberite ,Extra Browning”.

. Ce Zelite podalj3ati ¢as priprave, se dotaknite @ .

9.FAVORITES (PRILJUBLJENO)

Funkcija Priljubljene shrani nastavitve pecice za vase

najljubse recepte.

Pecica samodejno zazna funkcije, ki jin uporabljate

najpogosteje. Po dolocenem Stevilu uporab boste pozvani, da

funkcijo dodate med svoje priljubljene.

SHRANJEVANJE FUNKCIJE

Ko je funkcija kon¢ana, se lahko dotaknete (@ , da jo

shranite kot priljubljeno. To vam bo omogocilo, da jo v

prihodnosti hitro uporabite, obenem pa ohranite enake

nastavitve.

Zaslon vam omogoca, da funkcijo shranite tako, da

oznacite do 4 priljubljene ¢ase obrokov, ki vklju¢ujejo

zajtrk, kosilo, prigrizek in vecerjo.

+ Dotaknite se ikon in izberite najmanj eno.

. Ce zelite funkcijo shraniti, se dotaknite ,SAVE AS
FAVORITE".

KO JE FUNKCIJA SHRANJENA

Ko funkcije shranite kot priljubljene, se na glavhem

zaslonu prikazejo funkcije, ki ste jih shranili za trenutni

¢as dneva.

Ce si zelite ogledati priljubljeni meni, pritisnite QD :

Funkcije bodo razdeljene glede na razli¢ne ¢ase obroka

in ponujeno vam bo nekaj predlogov.

. Ce zelite prikazati ustrezne sezname, se dotaknite
ikone obrokov.

Z dotikom ® vam bo omogocen tudi ogled zgodovine

nazadnje uporabljenih funkcij.

« Pomikajte se po ponujenem seznamu.

- Dotaknite se zelenega recepta ali funkcije.

« Zazacetek priprave se dotaknite ,START".

SPREMINJANJE NASTAVITEV

Na zaslonu Priljubljene lahko dodate sliko ali
poimenujete vsako priljubljeno funkcijo in jo prilagodite
lastnim Zeljam.

« lzberite funkcijo, ki jo Zelite spremeniti.

- Dotaknite se ,EDIT"

« lIzberite lastnost, ki jo Zelite spremeniti.

« Dotaknite se ,NEXT": na zaslonu bodo prikazane
nove lastnosti.

« Za potrditev vasih sprememb se dotaknite ,SAVE".
Na zaslonu Favorites (Priljubljeno) lahko tudi izbriSete
funkcije, ki ste jih shranili:

- Dotaknite se @ na ustrezni funkciji.

« Dotaknite se ,REMOVE IT".

Prav tako lahko spremenite ¢as za prikaz razli¢nih
obrokov:

. Pritisnite & .

« lIzberite BB ,Preferences”.

« lzberite ,Times and Dates”.

- Dotaknite se,Your Meal Times”,

« Pomaknite se po seznamu in se dotaknite ustreznega
casa.

+ Dotaknite se ustreznega obroka, da ga spremenite.
Vsakemu ¢asovnemu polju lahko dodelite samo en obrok.

10. ORODJA

Ce Zelite odpreti meni,Tools*, lahko v vsakem trenutku
pritisnete &

V tem meniju lahko izbirate med $tevilnimi moznostmi
in tudi spremenite nastavitve ali moznosti za svoj
izdelek ali zaslon.

REMOTE ENABLE (DALJINSKO OMOGOCANJE)

Ce Zelite omogoditi uporabo aplikacije 6 Sense Live
Whirlpool.

@ KITCHEN TIMER (KUHINJSKI CASOVNIK)

Ta funkcija se lahko vklopi bodisi ob uporabi funkcije
priprave ali sama za sledenje ¢asu priprave.

Ko se zaZene, bo ¢asovnik neodvisno odsteval, ne da bi
posegal v samo funkcijo.

Casovnik bo 3e naprej odsteval v zgornjem desnem kotu
zaslona.

Casovnik bo $e naprej odsteval, kot bo prikazano v zgornjem
desnem kotu zaslona.

Ce Zelite poiskati ali spremeniti kuhinjski ¢asovnik:

. Pritisnite & .

. Dotaknitese © .

Ko se nastavljen Cas izteCe, se zaslisi zvocni signal,

ustrezno opozorilo se prikaze tudi na prikazovalniku.

. Ce Zelite ¢asovnik preklicati ali nastavite novo
trajanje ¢asovnika, se dotaknite ,DISMISS”.

. Ce zelite ¢asovnik ponovno nastaviti, se dotaknite
+SET NEW TIMER".
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LIGHT (LUC)
Za vklop ali izklop lu¢i pecice.

@ SELF-CLEAN (SAMODEJNO CISCENJE)

« Vklopite funkcijo ,Self-Clean” za optimalno ¢iS¢enje

notranjih povrsin.

priporoc¢amo, da med ¢is¢enjem ne odpirate vrat pecice, s

¢imer preprecite uhajanje vodne pare. Izguba vodne pare bi

lahko negativno vplivala na rezultat ¢iscenja.

+ Pred vklopom funkcije iz pecice odstranite vse
pripomocke.

+ Ko je pecica hladna, na dno pecice vlijte 200 ml pitne
vode.

« Zavklop funkcije ¢is¢enja se dotaknite "START".

Ko ste izbrali cikel, lahko za vklop samodejnega ¢iscenja
nastavite ¢asovni zamik. Za nastavitev kon¢nega ¢asa se
dotaknite "DELAY", kot je navedeno v ustreznem poglavju.

@ PROBE (SONDA)

Z uporabo sonde lahko merite temperaturo sredice
mesa med pripravo, da zagotovite doseganje optimalne
temperature. Temperatura pecice se razlikuje glede

na funkcijo, ki ste jo izbrali, vendar je priprava vedno
nastavljena tako, da se konca, ko je dosezena dolo¢ena
temperatura.

Zivilo postavite v pecico in sondo za hrano prikljuite v
vti¢nico. Sonda naj bo ¢im dlje od vira toplote. Zaprite
vrata pecice.

Dotaknite se @ . Ce je uporaba sonde dovoljena
oziroma zahtevana lahko izbirate med ro¢nimi
funkcijami (glede na nacin priprave) in funkcijami 6™
Sense (glede na vrsto Zivila).

Po vklopu funkcije priprave boste z odstranitvijo sonde
slednjo preklicali.

Ko Zivilo vzamete ven iz pecice, sondo vedno izkljucite iz
vti¢nice in jo odstranite.

UPORABA SONDE ZA HRANO

Zivila polozite v pecico in prikljucite vti¢ tako, da ga
vstavite v prikljucek, ki se nahaja na desni strani od
notranjega prostora pecice.

Kabel je poltrden in ga je mogoce oblikovati po potrebi,
da se sonda najucinkoviteje vstavi v Zivilo. Prepricajte
se, da se kabel med kuhanjem ne dotika zgornjega
grelnega telesa.

MESO: Sondo potisnite globoko v meso, pri Cemer se
izognite kos¢enim in mastnim mestom. Pri perutnini
sondo vstavite vzdolZno v sredino prsi, pri ¢emer se
izognite votlim delom.

RIBA (cela): Zapicite konico v najdebelejsi del, pri cemer
se izognite kostem.

PECENJE V PECICI: Zapicite konico globoko v testo in
oblikujte kabel, da dosezete optimalen kot sonde. Ce
sondo uporabljate pri kuhanju s funkcijo 6™ Sense, se
kuhanje samodejno ustavi, ko izbrani recept doseze
idealno temperaturo jedra, ne da bi bilo treba nastaviti
temperaturo pecice.

Big bread (Velik kruh)

e MUTE (IZKLOP ZVOKA)

Ce zelite izklopiti ali vklopiti vse zvoke in opozorila, se
dotaknite ikone.

CONTROL LOCK (ZAKLEPANJE TIPK)

"Zaklepanje tipk" vam omogoca, da zaklenete
upravljalne tipke na sledilni ploscici, tako da jih ne
morete naklju¢no pritisniti.

Za vklop zaklepa:

. Dotaknite se ikone @® .

Za izklop zaklepa:

 Dotaknite se zaslona.

«+ Povlecite navzgor na prikazano sporocilo.

MORE MODES (VEC NACINOV)
Za izbiro nacina Sabat in dostop do upravljanja porabe.

V nacinu Sabat pecica ostane vklopljena v nacinu pecenja,
dokler niizklopliena. V nac¢inu Sabat se uporablja obicajna
funkcija. Vsi drugi cikli kuhanja in ¢is¢enja so onemogoceni.
Zvocni toni se ne oglasijo, na prikazovalnikih pa se ne
prikaZejo spremembe temperature. Ko se vrata pecice odprejo
ali zaprejo, se lucka pecice ne prizge ali ugasne, grelni
elementi pa se ne vklopijo ali izklopijo takoj.
Ce Zelite onemogociti in izklopiti nacin Sabat, pritisnite ali
, nato pritisnite in 3 sekunde drzite zaslonski zaslon.

E PREFERENCES (LASTNE NASTAVITVE)
Za spreminjanje razli¢nih nastavitev pecice.

WIFI

Za spreminjanje nastavitev ali konfiguracijo novega
domacega omrezja.

INFO (INFORMACLJE)

Zaizklop ,Store Demo Mode*, ponastavitev izdelka in
pridobitev dodatnih informacij o izdelku.
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PREGLEDNICA ZA PRIPRAVO JEDI

PREDGRE- o . RESETKA IN
RECEPT FUNKCLJA VANJE TEMPERATURA (°C) TRAJANIJE (Min.) PRIBOR
=] Da 170 30-50 i
Leavened cakes / Sponge cakes (Kvaseno 2
pecivo/biskvitne torte) Da 160 30-50 ~F=n
Da ]60 30750 "\l:-iirr_ll" "\l:-l_rr_ll"
Filled cakes (cheesecake, strudel, apple pie) Da 160-200 30-85 L 3 J
(Nadevano pecivo
(skutina torta, jabol¢ni zavitek, jabol¢na pita)) Da 160-200 35-90 _\_”4|__._,._,_ ‘%F
=] Da 150 20-40 R
Da 140 30-50 4
Cookies / Shortbread (Piskoti/masleni piskoti)
P Da 140 30-50 4 1
Da 135 40-60 PR
=] Da 170 20-40 3
Da 150 30-50 4
Small cakes / Muffin (Kolacki/Mafini)
Da 150 30-50 4 1
5 3 1
Da 150 40-60 —
= Da 180-200 30-40 3
Choux buns (Princeske) Da 180-190 35-45 _\___4|____,__’_ !
Da 180-190 35-45 * e e
=] Da 90 110-150 3
Meringues (Beljakovi poljubcki) Da 90 130-150 _\_”4|__._,._’_ !
=] Da 190-250 15-50 2
Pizza / Bread / Focaccia (Pica/kruh/fokaca)
Da 190-230 20-50 ]
Pizza (Thin, thick, focaccia) (Pica (tanka, * 5 3 1
debela, fokaca)) Da 220-240 25-50 afbrs A 2r -
= Da 250 10-15 L3
. . . 4 1
Frozen pizza (Zamrznjena pica) Da 250 10-20 —1r
Da 220-240 15-30 LS 3
Da 180-190 45-55 o
Savoury pies (vegetable pie, quiche) (Slane
pite Da 180-190 45-60 NI
(zelenjavna pita, pita z nadevom)) P 3 :
- Da 180-190 45-70 *
aFr A, L]
E Da 190-200 20-30 3
Vols-au-vent / Puff pastry crackers (Maslene 4 1
pastetke/krekerji iz listnatega testa) Da 180-190 20-40 —J~ -
Da 180-190 040" 2 e
[ S ~ ab=r | S| ~ | ) %\
PRIBOR ) Originalni peka'c ali Prestre;m/ongmalm/ Prestrezni pekac/ Prestrezni pekac s
Redetka model za pecivo univerzalni o ! . Sonda za hrano
o . . s originalni pekac 500 mlvode
na resetki pekac na resetki
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PREDGRE-

RESETKA IN

RECEPT FUNKCUA VANJE TEMPERATURA (°C) TRAJANJE (Min.) PRIBOR
Lasagna / Flans / Baked pasta / Cannelloni B B 3
(Lazanja/narastki/ pecene testenine/kaneloni) E Da 190-200 45-65 J
Lamb /Veal / Beef / Pork (Jagnjetina/teletina/ B _ 3
govedina/svinjina), 1 kg EI Da 190-200 80-110 —J
Roast pork with crackling (Svinjska pecenka s s ) B 2
hrustljavo kozo) 2 kg = 170 110-150 —J
Chicken / Rabbit / Duck (Pis¢anec/zajec/raca), 3
Tk = Da 200-230 50-100 3
Turkey / Goose (Puran/gos), 3 kg Izl Da 190-200 80-130 L 2 j
Baked fish / en papillote (fillets, whole)
(Pecena riba/v lastnem soku Izl Da 180-200 40-60 L 3 j
(fileji, cela))
Stuffed vegetables (tomatoes, courgettes,
aubergines) (Polnjena zelenjava Da 180-200 50-60 -\éu-
(paradizniki, bucke, jajcevci))
Toast Ifl - 3 (visoka) 3-6 _\_”5“_’_
Fish fillets / Steaks (Ribyji fileji/zrezki) Ifl - 2 (srednja) 20-30 ** _‘__f"___’_ 1 3 [
Sausages/Kebabs/Spare ribs/Hamburgers ) B o ok 5 4
(Klobase/raznjici/rebrca/hamburgerji) Ifl 2-3 (srednja-visoka) 15-30 LSRR R SeeN
Roast chicken (Pecen pis¢anec) 1-1,3 kg - 2 (srednja) 55-70 *** . 2 e ! [
Leg of lamb/Shanks (Jagnjecje stegno/kraca) - 2 (srednja) 60-90 *** ! 3 j
Roast potatoes (Pe¢en krompir) - 2 (srednja) 35-55 ¥** L 3 j
Vegetable gratin (Gratinirana zelenjava) - 3 (visoka) 10-25 i 3 j
Cookies (Pigkoti) = Da 135 50-70 SRS B
Cookies
Tars e, 70 o0 S 4 3 1
s | T nFeRe R R aR
Round pizzas (Okrogla pica) ' Q Da 210 40-60 ,\%ﬁ ,\%’ -\éu- -\1];1,-
Pizza (Pica)
Celoten obrok: Fruit tart (Sadna pita) (5.
visina)/ lasagna (lazanja) (3. visina)/meat Da 190 40-120* _\%’_ -u%u- L ! J
(meso) (1. vidina)
Celoten obrok: Fruit tart (Sadna pita) (5.
visina)/ roasted vegetables (pecena zelenjava) =y Da 190 40-120 * 5 4 p) 1
(4.visina)/lasagna (lazanja) (2. visina)/ cuts of M Ar AR s
. enu
meat (kosi mesa) (1. visina)
Lasagna & Meat (Lazanja in meso) Da 200 50-100 * -\...i—....- L ! j
Meat & Potatoes (Meso in krompir) Da 200 45-100 * ﬂéﬁ L 1 j
Fish & Vegetebles (Ribe in zelenjava) Da 180 30-50* _\%’_ L ! j
Stuffed roasting joints (Polnjena pecenka) QF - 200 80-120* i 3 j
Cuts of meat (rabbit, chicken, lamb) (Kosi
mesa ® - 200 50-100 * Lo

(zajec, piS€anec, jagnjetina))

* Ocena Casa trajanja: jedi lahko iz pecice vzamete kadar koli, odvisno od vasih osebnih Zelja.

** Obrnite hrano po polovici ¢asa priprave.

*** Po potrebi hrano obrnite po dveh tretjinah ¢asa priprave.

VODIC PO PREGLEDNICI ZA PRIPRAVO JEDI

V preglednici so navedene najprimernejse funkcije, pribor in visine, ki jih

lahko uporabite pri pripravi razli¢nih vrst Zivil.

Cas priprave se teje od trenutka, ko Zivilo poloZite v pecico, brez

predgretja (kadar je zahtevano).

Temperatura in ¢as priprave so okvirne vrednosti, ki so odvisne od koli¢ine

hrane in vrste uporabljenega pribora.

Najprej uporabite najnizje priporocene nastavitve. Ce Zivilo ni dovolj
peceno, uporabite visje vrednosti.
Uporabite prilozen pribor in po moznosti temne kovinske modele za
pecivo in univerzalne pekace. Uporabite lahko tudi stekleno ali lon¢eno
posodo in pribor, vendar pri tem upostevajte, da bo ¢as priprave nekoliko

daljsi.
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6 PREGLEDNICA ZA PRIPRAVO JEDI

Kategorije zivil Visina in pribor Kolic¢ina Informacije o pripravi hrane
o
£ % Lasagna (Lazanja) _‘é"_ e 500-3000 g*
§ E : Fresh (Sveza) :
g Cannelloni 2 e 500-3000 g*
<=z (Kaneloni) N ) ) o - "
ol R ....; Pripravite po navodilih najljubsega recepta. Prelijte z
R 5 { besamel omako in potresite s sirom za popolno porjavelost
o3 Lasagna (Lazanja) | 2 500-3000 g
& < : Frozen
ﬁ £ (Zamrznjeno) Cannelloni 2
e (Kaneloni) s 500-3000g
g)jjzzeeééenka) 3 a— 600-2000 g* i Premazite z oljem in v Zivilo vtrite sol ter poper. Po Zelji
Roastjvegl zacinite Se s ¢esnom in zelisci. Ko je jed koncana, pocakajte
: (Tele¢ja pecenka) 3 e 600-2500g*  :3evsaj 15 minut, preden jo razrezete
BGeef di E  Premazite z oliem in rozmarinom. Vtrite sol in ¢rni poper.
¢ (Govedina) Steak (Zrezek) 5,. 4 2—4cm Enakomerno razporedite po resetki.
Obrnite na 2/3 priprave
Hamburger ;
‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘ (Hamburgerji) e
Roast Pork Premazite z oljem in v Zivilo vtrite sol ter poper. Po Zelji
(Svinjska 600-2500 g* i zacinite Se s Cesnom in zelis¢i. Ko je jed koncana, pocakajte
pecenka) i e vsaj 15 minut, preden jo razrezete
: Pork Shank .
¢ Pork (Svinjska kraca) 500-20009 :
¢ (Svinjina) Pork Ribs 500-2000 : Pred pripravo premazite z oljem in posuijte s¢epec soli.
(Svinjska rebra) g :Obrnite na 2/3 priprave
Bacon (Slanina) 50 Enakomerno razporedite po resetki.
9 “Obrnite na 3/4 priprave
Roast Lamb :
] (Jagnjegja 600-2500g*
: Lamb pecenka) : Premazite z oljem in v Zivilo vtrite sol ter poper. Po Zelji
= 7 — Lamb Rack « zacinite Se s Cesnom in zelis¢i. Ko je jed konc¢ana, pocakajte
: (Jagnjetina) 500-2000 ‘
5 ;a9 (Jagnjeci kotleti) : 9 % vsaj 15 minut, preden jo razrezete
g
Lamb Leg ; M
‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘ (Jagnjecja kraca) 0000097
Roast Chicken 600-3000 g* |
(Pecen piscanec) : .. N “ e ) )
Stuffed Roast Premazite z oljem in po Zelji zacinite. Vtrite sol in poper. V
Chicken (Polnjen 2 o 6003000 g* pecico vstavite tako, da bodo prsi obrnjene navzgor
E pelen pis¢anec)
: Chicken o o IR
! (Pidcanec) Chicken Pieces Premazite z oljem in po Zelji zacinite. Enakomerno
; (Deli pigéanca) 3 S 600-3000 g* i porazdelite po prestreznem pekacu, pri ¢emer naj bo stran
P s kozo obrnjena navzdol
l(g:hlckenpﬁllvet/w 5 4 15 Pred pripravo premazite z oljem in posujte $¢epec soli.
reast (Pis¢andji |~ PR -5cm  Obrmite na 2/3 priorav
file/prsa) ; tena priprave
Roajst duck (Racja | 2 o 600-3000 g*
pecenka) h—
Stuffed Roast p .. liem in v Zivil . | Za¢ini
E Duck (Polnjena 2 e 600-3000 g* Vremamtg z OJVeVm in v zivilo vtrite sol ter poper. Zacinite s
: . — i Cesnom in zelis¢i po lastnem okusu
. Roasted Duck Pecenaraca) :
: (Pecena raca) Duck Pieces (Kosi : 3 S 600-3000 g*
] race) [— :
Duck Fillet / ‘ Premazite z oljem in v Zivilo vtrite sol ter poper. Po Zelji
Breast (Ra¢ji file/ 1-5cm i zacinite Se s cesnom in zelis¢i.
prsi) : Obrnite na 2/3 priprave
[ ~ ab=r | S| ~ TS q\\
PRIBOR ) Originalni peka'c ali Prestre;m/ongmalm/ Prestrezni pekac/ Prestrezni pekac s
Redetka model za pecivo univerzalni iqinalni pekac Ivod Sonda za hrano
na resetki pekac na resetki onginaini pexac 500 mlvode
10
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Kategorije zivil Visina in pribor Kolic¢ina ; Informacije o pripravi hrane
Roast Goose 2 i B %
(Pe¢ena gos) e B 600-30009
: stuffed Roast 2 PremaZite z oljem in v Zivilo vtrite sol ter poper. Zacinite s
: Roasted Goose (Polnjena T~ 600-30009"  resnom in zelizei po lastnem okusu ‘
: Turkey & peclfna gos) ; :
j p Turkey Pieces :
: Goose (Pecen €y 23 600-3000 g*
: puran in gos) (Kosi purana) — — ’ :
L . : i Premazite z oljem in po zelji zacinite. Vtrite sol in poper.
wi Fillets / Breast ‘5 4 : ) e X .
s ) X ; 1-5¢cm i Vstavite v pecico tako, da so prsi obrnjene navzgor.
(F||e/pr5|) e PN : ) )
: : : Obrnite na 2/3 priprave
U = 4 : § ‘ Pred pripravo premazite z oljem in posujte $¢epec soli.
Kebabs (R 1 tk :
: ) ebabs (Raznjic) .. ~ oo " Obrmite na 172 priprave
: Meat dishes : . Lo ; .
: (Mesne jedi) ~ Sausages & - 4 . Enakomerno razporedite po reetki. Klobasice prebodite z
: Waurstel (Klobase :_ ~ 1 ", 1,5-4 cm §V|I|cam|, da ne podijo.
in klobasice) ; : Obrnite na 2/3 priprave
Salmon (Losos) ,\3,_1 2 P~ 02-15kg* |
Hake (Osli¢) 3 o — 02-15kg*
Cod (Trska) ,\3,_1 2 P~ 0,2-1,5kg*
: Roasted Seabass (Brancin) ...>_..+ 2 P~ 02-15kg*
whole fish Seabream i3 2 e 02-15ka* PremaZite z oljem in v Zivilo vtrite sol ter poper. Zacinite s
: (Pecena cela (Orada) | - 12 K9 i Cesnom in zelis¢i po lastnem okusu
; riba) Mullet Cipel) .3 .2 *— 02-15kg*
WholeFish (Cela | 3 p) ) .
riba) L Vo R 02-15kg
Fish In Salt Crust
(Ribe v solni : 3 02-15kg*
‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘ SKOMI). S
Tuna Steak (Tunin : 3 2
zrezek) —\ ...... PRV 1-3cm
Salmon Steak ; 2 -3 em
o (Lososov zrezek) ™o+ hooed
= Swordfish Steak 3 p) 05-3cm
= 3 (Zrezek mecarice) ™+ beoed '
T : Roasted : :
T fillets & Cod Steak (Zrezek | 3 2 100-300g
= steaks trske) i) 9 i Premazite z oljem in v Zivilo vtrite sol ter poper. Zacinite s
(Peceni fileji Seabass Fillet i3 2 50-150 i Cesnom in zelis¢i po lastnem okusu
s in zre ki) ) (Brancinov file) ~ imeee b 9 {
: Inzrezk SeabreamFillet : 3 p) 50-150
(Oradin file) LWL SO g
Other Fillets )
(Drugi fileji) oo 0>-3cm
Fish Fillets (Ribji 2 B
Scallops on pekad g
: (Pokrovace) P i petersiliem
¢ Grilled Gratin Mussels | :
: seafood (Gratinirane : 4 en pekac¢
: (Morski Skoljke) f iP site 7 ofierm in v Sivilo virite <ol & Jatinit
¢ sadezina . & N4 3 . i Premarite z oljem in v Zivilo vtrite sol ter poper. Zacinite s
¢ saru) Shrimps (Skampi) M Teoed en pekat Cesnom in zelis¢i po lastnem okusu
Prawns (Kozice) en pekac

Whj;lﬁool
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Kategorije zivil Visina in pribor Kolic¢ina Informacije o pripravi hrane
Potatoes Po3 B “NareZite na kose, za¢inite z oljem, soljo in zelis¢i in nato
3 (Krompir) i— 200715009 i vstavite v pecico
: Roasted Stuffed : :
: Vegetables Vegetables L3
(Peéepa (Polnjena — 100-500 g vsaka ‘ Premazite z oljem in v Zivilo vtrite sol ter poper. Zacinite s
< zelenjava) zelenjava) : “ ¢esnom in zelié¢i po lastnem okusu
< Other Vegetables 3 500-1500g
R (Druga zeleniava) . e e
o Potatoes ] 1 pekac : NareZite na kose, zacinite z oljem, soljo in zeli3¢i in nato
o) (Krompir) (e P “vstavite v pecico
(%] :
Y Tomatoes P03 1 bekad : Posujte z drobtinami in zacinite z oljem, ¢esnom, poprom in
2 i (Paradizniki) nEn P ‘ petersiliem
L ¢ Sratin f - Pripravit dilih najljubs ta.Z |
O | Vegetables ) © 3 . : Pripravite po navodilih najljubsega recepta. Za popolno
S (Grgatinirana Peppers (Paprike) inFe 1 pekac i porjavelost potresite s sirom
: zelenjava) Broccoli (Brokoli) ,\%F 1 pekac
Cauliflowers 3 1 bekac  Pripravite po navodilih najljubega recepta. Prelijte z
(Cvetaca) inFe P i besamel omako in potresite s sirom za popolno porjavelost
Others (Drugo) _\%, 1 pekac
B A A B R B R
In T"j (Biskvitni . 2 e 500-1200 g* Pr|pr§V|t¢ 5007909 g nema§tne biskvitne torte. Maso zlijte v
kolac v =t obloZen in namascen pekac
plocevinki)
Fruit Rising Cake i Pripravite testo kolaca v skladu s svojim najljubsim
InTin (Sadna D2 e 500-1200 o* ‘ receptom z dodatkom svezega sadja, sesekljanega ali
: vzhajanatortav i~ 9 i narezanega na rezine. Maso zlijte v oblozen in namascen
: Rising cakes plocevinki) i pekac
: (\llz(;\ajane Chocolate 5
¢ sladice( isi :
; .?;Z'?golc(zll(:(;:a 2w 500-1200 % Pripravite 500-900 g nemastne biskvitne torte. Maso zlijte v
. e 9" oblozen in namascen pekac
vzhajana torta v ;
plocevinki)
Sponge Cake :
in Baking Tray ) _ « i Pripravite 500-900 g nemastne biskvitne torte. Maso zlijte v
?;? (Biskvitnatorta ~ inF== — >00-1200g i oblozen in namascen pekac
T e MBIPEKACU) L
a : Zamesite testo iz 500 g moke, 200 g slanega masla, 200 g
z . AP i sladkorja in 2 jajc. Dodajte sadno aromo. Dovolite, da se
= i3 _ : sladkor] JaJ J ]
= Cookies (Piskoti) — 200-600g i ohladi. Testo enakomerno razvaljajte in ga oblikujte po Zelji.
'30‘ i i Piskote razporedite po pekacu
= Croissants (fresh) | 3 enpekac |
2 (Rogljicki (svezi)) ~— P
= Croissants i :
2 (frozen) i3 en pekac : Enakomerno porazdelite po pekacu. Preden postrezete, jih
; (Zamrznjeni o P i pustite, da se ohladijo
oA rogljicki) : :
~ Choux Pastry i3 .
7
: . : en pekac
S i Pastries & (Paljeno testo) ~ ~—— P
: filled pies Meringues Zamesite testo iz 2 beljakov, 80 g sladkorja in 100 g
: (Pecivain (Beljakovi 3 10-30 g na kos | kokosove moke. Aromatizirajte z vaniljo in mandljevim
: polnjene poljubcki) oljem. Na namascenem pekacu oblikujte 20-24 kosov
pite) ; i Zamesite testo iz 500 g moke, 200 g slanega masla, 200 g
TartInTin (Kola¢  : 3 400-1600 “sladkorja in 2 jajc. Dodajte sadno aromo. Dovolite, da se
v modelu) He 9 : ohladi. Testo enakomerno razvaljajte in z njim obloZite
i model. Napolnite z marmelado in pecite
 Pripravite mesanico narezanih jabolk, pinjol, cimeta in
. i3 B i muskatnega orescka. V ponev dajte malo masla, posujte s
strudel (Zavitek) i 400-1600g “sladkorjem in dusite 1015 minut. Naredite zavitek in
; i zavihajte zunanji del
Fruit filled pie Pekac za pite obloZite s testom in dno potresite s krusnimi
(Sadna itar; 5-\.;.,. 500-2000g :drobtinami, da bodo vpile sok sadja. Dodajte narezano
P : i sveze sadje, zmesano s sladkorjem in cimetom
[ Y ~ ab=r - J ~ s M %\
PRIBOR Originalni pekac ali  Prestrezni/originalni/ . . . .
Redetka model za pecivo univerzalni Pre'st'rezm pekacv/ Prestrezni pekac s Sonda za hrano
originalni pekac 500 ml vode

na resetki pekac na resetki
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Kategorije zivil

Visina in pribor Kolic¢ina Informacije o pripravi hrane

St : Posodo za pito za 8-10 porcij oblozite s testom in ga
) = : Salty cake (Slana torta) qéﬁ, 800-1200g  : prebodite z vilicami. Testo napolnite z vasim najljubsim
=3 adevom
1 O S 1ttt S
> g : : i Pripravite mesanico narezane zelenjave. Potresite z oljem.
5 Z ! vegetable Strudel (Zelenjavni 2 i Jed pripravite na pekacu (15-20 minut). Dovolite, da se
< <: 4 i 500-1500g ! ; LT ; Lo
N zavitek) — : ohladi. Dodajte svez sir in zacinite s soljo, balzami¢nim
= : isom in za¢imbami. Naredite zavitek in zavihajte zunanji del
3 : i Testo pripravite po svojem najljubsem receptu za rahel
Rolls (Zemlje) © 60-150 g na kos* : kruh. Pred vzhajanjem oblikujte v $trucke. Uporabite
: Medium Size Bread (Srednje velik 200-500 g na
: kruh) kos*
: Sandwich Loaf in Tin (Struca za , 400-600 g na Testo pripravite po svojem najljubsem receptu za rahel
: Ly M s M kruh. Pred vzhajanjem ga poloZite v posodo za $truce.
a : sendvic¢ v pekacu) SFe kos ) - » o
< Uporabite funkcijo pecice za vzhajanje
e 25 OOV OSSOSO Mo ot ssstvt st i At st sse s st oo S i A
& 700-2000 g*
500-2000 g*
00-300 g na Testo pripravite po svojem najljubSem receptu za rahel
kos*g kruh. Pred vzhajanjem ga oblikujte v $trucke. Uporabite
funkcijo pecice za vzhajanje
)  Pripravite testo po svojem najljubsem receptu in ga polozite
ina pekac
: okrogel - peka¢ : Testo za pico pripravite iz 150 ml vode, 15 g kvasa, 200-225
............................................................................................................................................................................. g moke, OlJa |n SOlI PUStlte ga VZhaJatl Z namensko funkcuo
okrogel - pekat ecice. Na nekoliko namas¢enem pekacu zvaljajte testo.
odajte sestavine, kot so paradizniki, mocarela in Sunka
= 2
u s
e : 4 1 ‘ ‘
: Pizza Frozen (Zamrznjena pica) q?F 3 ] 1 -4 plasti Izvzemite iz embalaze. Enakomerno razporedite po resetki
; afe als Y— i i
5 4 2 1
....................................................... A e A PN
[ Y ~ AaFr L J s M @\
PRIBOR ) Originalni peka'c ali Prestre;nl/or|g|ha|n|/ Prestrezni pekac/ Prestrezni pekac s
Resetka model za pecivo univerzalni o ! p Sonda za hrano
originalni pekac 500 mlvode

na resetki pekac na resetki
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CISCENJE IN VZDRZEVANJE

Pred vzdrzevanjem ali ¢is¢enjem
se prepricajte, da se je pecica
ohladila.

Ne uporabljajte parnih cistilcev.

Ne uporabljajte jeklenih gobic,
abrazivnih ¢istilnih gobic
ali abrazivnih/korozivnih
cistilnih sredstev, saj bi ti lahko

Uporabljajte zascitne rokavice.
Pred vzdrzevalnimi deli pecico
vedno odklopite iz elektricnega
omrezja.

poskodovali povrsine aparata.

ZUNANJE POVRSINE

Povrsine Cistite z vlazno krpo iz mikrovlaken.

Ce so povrsine zelo umazane, dodajte v vodo nekaj

kapljic pH nevtralnega sredstva za pomivanje
posode. Na koncu povrsine obrisite s suho krpo.

Ne uporabljajte korozivnih ali abrazivnih Cistilnih

sredstev. Ce kateri koli od teh izdelkov nenamerno

pride v stik s povrsino aparata, jo takoj ocistite z
vlazno krpo iz mikrovlaken.

NOTRANJE POVRSINE

Po vsaki uporabi naj se pecica najprej ohladi, sele

nato jo ocistite. To po moznosti storite, ko je Se
nekoliko topla, da odstranite obloge in madeze

ostankov hrane. Da se morebiten kondenzat, ki
nastane kot posledica priprave hrane z visoko
vsebnostjo vode, posusi, pocakajte, da se pecica
popolnoma ohladi, in jo nato obrisite s krpo ali
gobico.

Steklo na vratih ocistite z ustreznim tekoc¢im
¢istilnim sredstvom.

vev v

Za lazje CisCenje, lahko vrata snamete.

PRIBOR

Pribor po uporabi namocite v vodi z detergentom za
posodo. Ko prijemate vroce kose pribora, uporabite
zascitne rokavice. Ostanke hrane lahko odstranite z
ustrezno krtaco ali gobico.

DEMONTAZA IN MONTAZA VRAT

1.

Da vrata demontirate, jih popolnoma odprite in

zaporna vzvoda premaknite v polozaj za sprostitev.

Vrata ponovno namestite tako, da jih pomaknete
proti pecici, poravnate kljuki tecajev z vpetjem in
pricvrstite zgornji del v vpetje.

3. Spustite vrata in jih popolnoma odprite. Zaporna

vzvoda spustite v prvotni poloZaj: prepricajte se,
da ste ju spustili do konca.

2. Vrata zaprite, kolikor je mogoce. Cvrsto primite
vrata z obema rokama - ne drzite jih za rocaj. H
Vrata boste lahko povsem preprosto demontirali, X
Ce jih Se naprej zapirate in jih isto¢asno nekoliko
vlecete navzgor, dokler se ne sprostijo iz vpetja. Z neznim pritiskom preverite, ali sta zaporna
Odlozite vrata na stran in na mehko povrsino. vzvoda v pravilnem polozaju.
“CLICK{/

4. Poskusite zapreti vrata in preverite, da so
poravnana z upravljalno plosco. Ce vrata niso
poravnana, ponovite zgoraj opisane korake: ¢e
se vrata ne odpirajo in zapirajo pravilno, se lahko
poskodujejo.
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MENJAVA ZARNICE V PECICI

« Pecico izklopite iz elektricnega napajanja.

« Odstranite vodila za pekace.

« Zizvijatem odstranite pokrov luci.

« Zamenjajte luc.

« Ponovno namestite pokrov luci in ga ¢vrsto
potisnite, dokler se ne zaskoci.

«  Ponovno namestite vodila za pekace.

« Pecico ponovno prikljucite na elektricno omrezje.

V) :‘--§‘-

Opomba: uporabite halogenske zarnice 20-40 W / 230 ~ V,
tipa G9, T300 °C. Zarnica v izdelku je izdelana posebej za
gospodinjske aparate in ni primerna za splosno osvetlitev
prostorov (Uredba ES 244/2009). Zarmice so na voljo pri nasi
servisni sluzbi.

Zarnic se ne dotikajte z golimi rokami, saj se lahko ob stiku s
kozo poskodujejo. Pecice ne uporabljajte, dokler ne namestite
pokrova zarnice.

Pogosta vprasanja o domacem brezzicnem omrezju WiFi

Kateri protokoli WiFi so podprti?
Namesceni adapter WiFi podpira WiFi b/g/n za
evropske drzave.

Katere nastavitve je treba konfigurirati v programski
opremi usmerjevalnika?

Potrebne so naslednje nastavitve usmerjevalnika:
Omogoceno je 2,4 GHz, WiFi b/g/n, vklopljena DHCP
in NAT.

Katera razli¢ica WPS je podprta?

WPS 2,0 ali vi§ja. Preverite dokumentacijo
usmerjevalnika.

Ali obstajajo razlike med uporabo pametnega
telefona (ali tabli¢cnega rac¢unalnika) z operacijskim
sistemom Android ali iOS?

Uporabite lahko kateri koli operacijski sistem oziroma
tisti, ki vam je ljubsi, saj ni nobene razlike.

Ali lahko uporabim mobilno 3G povezavo namesto
usmerjevalnika?

Da, vendar so storitve oblaka namenjene trajno
povezanim napravam.

Kako preverim, ali moja domaca internetna povezava
deluje in ali je funkcija brezzi¢nega prenosa
omogocena?

Na svoji pametni napravi lahko poisCete vase omrezje.

Preden to storite, onemogocite druge podatkovne
povezave.

Kako preverim, ali je aparat povezan z mojim
domacim brezzi¢nim omrezjem?

Dostopite do konfiguracije usmerjevalnika (glejte
priroCnik usmerjevalnika) in preverite, ali je naslov
MAC aparata na seznamu priklju¢enih brezzi¢nih
naprav.

Kje lahko najdem naslov MAC aparata?

Pritisnite & in se nato dotaknite & WiFi ali poglejte
na svoj aparat: Obstaja oznaka, ki prikazuje naslova
SAID in MAC. Naslov MAC je sestavljen iz kombinacije
Stevilk in ¢rk, ki se zaCnejo z "88:e7".

Kako lahko preverim, ali je omogocena brezzi¢na
funkcija naprave?

Uporabite svojo pametno napravo in aplikacijo 6%
Sense Live, da preverite, ali je omreZje aparata vidno
in povezano z oblakom.

Ali obstaja kaj, kar lahko prepreci, da signal doseze
aparat?

Preverite, ali naprave, ki so povezane, ne uporabljajo
celotne razpolozljive pasovne Sirine. Prepricajte

se, da naprave z omogoceno brezzi¢no povezavo

ne presegajo najvecjega Stevila, ki ga dovoljuje
usmerjevalnik.

Kako dale¢ naj bo usmerjevalnik od pecice?
Obicajno je signal WiFi dovolj mocan, da pokrije nekaj
prostorov, vendar je to zelo odvisno od materiala,

iz katerega so izdelani zidovi. Mo¢ signala lahko
preverite tako, da postavite svojo pametno napravo
blizu aparata.

Kaj lahko storim, ¢e moja brezzi¢na povezava ne
doseze aparata?

Z doloc¢enimi napravami, kot so dostopne tocke,
WiFi obnavljalniki in mostovi tokovnih vodov, lahko
razsirite svojo pokritost domacega brezzi¢nega
omrezja (niso priloZzeni aparatu).

Kje lahko najdem ime in geslo za svoje brezzi¢no
omrezje?

Glejte dokumentacijo usmerjevalnika. Na
usmerjevalniku je navadno etiketa, ki prikazuje
informacije, ki jih potrebujete za dostop do strani za
nastavitev naprave z uporabo povezane naprave.
Kaj lahko storim, ¢e moj usmerjevalnik uporablja
kanal brezzi¢nega omrezja iz soseske?

Usmerjevalnik nastavite tako, da uporablja domaci
kanal WiFi.

Whjr/lﬁool :



Kaj lahko storim, ¢e se na zaslonu prikaze =" ali
¢e pecica ne more vzpostaviti stabilne povezave z
domacim usmerjevalnikom?

Aparat se je morda uspedno povezal z
usmerjevalnikom, vendar ne more dostopati do
interneta. Ce Zelite prikljuciti aparat na internet,
boste morali preveriti nastavitve usmerjevalnika in/ali
operaterja.

Nastavitve usmerjevalnika: NAT mora biti vklopljen, pozarni zid
in DHCP morata biti pravilno konfigurirana. Podprto Sifriranje
gesla: WEP, WPA, WPA2. Ce Zelite preizkusiti drugo vrsto
Sifriranja, si oglejte navodila za uporabo usmerjevalnika.

Nastavitve operaterja: Ce je va$ ponudnik internetnih storitev
dolocil Stevilo naslovov MAC, ki se lahko povezujejo z
internetom, svojega aparata morda ne boste mogli povezati z
oblakom. Naslov MAC naprave je njen edinstveni identifikator.
Svojega ponudnika internetnih storitev vprasajte, kako
povezati naprave, ki niso racunalniki, na internet.

Kako preverim, ali se podatki prenasajo?

Po nastavitvi omrezja izklopite elektri¢no

napajanje, pocakajte 20 sekund in nato pecico
vklopite: Preverite, ali aplikacija prikazuje stanje
uporabniskega vmesnika aparata. Izberite cikel ali
drugo moznost in preverite njihov status v aplikaciji.
Nekatere nastavitve potrebujejo nekaj sekund, da se prikazejo
v aplikaciji.

Kako lahko spremenim svoj racun Whirlpool, tako da
moj aparat ostane povezan?

Ustvarite lahko nov racun, vendar ne pozabite, da
morate pred premikom v nov racun iz starega racuna
odpoklicati aparat.

Zamenjal sem usmerjevalnik - kaj moram storiti?
Lahko ohranite enake nastavitve (omrezno ime in
geslo) ali iz aparata izbriSete prejSnje nastavitve in jih
ponovno konfigurirate.
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ODPRAVLJANJE TEZAV

Motnja

Pecica ne deluje.

Na zaslonu je

prikazana ¢rka ,F*
ki ji sledi Stevilka ali

¢rka. :

Domace napajanje
elektri¢ne energije se |
izklopi. :

Funkc”ase ne S S

zazene.
Funkcija ni na voljo
v predstavitvenem

nacinu.

Mozen vzrok

‘ Regitev

Izpad elektri¢ne energije.
 Prekinitev napajanja.

Preverite, ali je v vti¢nici elektri¢ni tok in ali je pecica
‘priklopljena na elektri¢cno napajanje. Z izklopom in

:ponovnim vklopom pecice preverite, ali je napaka e
-vedno prisotna.

'Obrnite se na najbliZjo servisno sluzbo in navedite
Stevilko, ki sledi ¢rki ,F”.

Pritisnite & , dotaknite se @ ,Info” in nato izberite
.,Factory Reset”. Vse shranjene nastavitve bodo izbrisane.

‘Preverite, ali ima vase domace omrezje najmanjso moc¢
-vecjo od 3 kW. V nasprotnem primeru zmanjsajte moc na
.13 amperov. Ce jo Zelite spremeniti, pritisnite &,
\izberite @ ,More Modes” in nato izberite ,Power

Predstavitveni nacin je v
‘teku.

‘Management”.

%Pritisnite & , dotaknite se @ ,Info” in nato izberite
:,Store Demo Mode” za izhod.

.izklopljen.
‘Nastavitve usmerjevalnika
SO spremenjene.

lkona =" je prikazana
na zaslonu.

Brezzi¢ne povezave ne

‘dosezejo aparata.

‘Pelica ne more vzpostaviti
.stabilne povezave z
‘domacim omrezjem.

Povezljivostni
_podprta.

Zaslon na dotik ne
deluje pravilno.

éDoIgotrajna uporaba.
 Preobremenitev sistema.

Preverite, ali je usmerjevalnik WiFi povezan z internetom.
Preverite, ali je signal WiFi blizu aparata dovolj mocan.
-Poskusite ponovno zagnati usmerjevalnik.

. Glejte poglavje ,WiFi FAQs".

.Ce so nastavitve domacega brezzi¢nega omrezja
_spremenjene, se povezite zomrezjem: Pritisnite &,

- dotaknite se & ,WiFi” in nato izberite ,Connect to
network”.

Daljinsko upravljanje v vasi
~drzavi ni dovoljeno.

_Pred nakupom preverite, ali vasa drzava dovoljuje
~ daljinsko upravljanje elektronskih aparatov.

Pritisnite in drzite (D] vsaj 4 sekunde. Vklopite petico in
_preverite, ali je napaka odpravljena.

Do pravil uporabe, standardne dokumentacije in dodatnih informacij o izdelkih lahko dostopate na naslednje

nacine:

Uporaba QR-kode v vasi napravi
Obiscite naso spletno stran docs.whirlpool.eu

Obrnete se lahko tudi na naso servisno sluzbo (telefonske Stevilke so navedene v servisni knjizici). Ko stopite v stik z
naso servisno sluzbo, navedite kode, ki so zapisane na identifikacijski plos¢ici izdelka.

Whjr/lﬁool
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Moci6Huk kKopucmyeaya

[lnA oTprMaHHA 6inbLl NOBHOT JOMOMOTM 3apeecTpyiTe CBil

AAKYEMO 3A NPUABAHHA BUPOBY WHIRLPOOL
=/ npunag Ha canti www.whirlpool.eu/register

Mepen BUKOPNCTaHHAM NPUCTPOIO YBaXKHO NpoymnTanTe
iHCTPYKLUIT 3 TexHiKn 6e3nekn.

BIACKAHYWTE QR-KOJ HA
CBOEMY NPUNAAL, LLOBb
OTPUMATU NOAATKOBY
IHOOPMALIIO

onnc BUPObY

2l SN T 5
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3.4 i ||

/

>
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4 /

OMNC NAHENI KEPYBAHHA

1. NaHenb KepyBaHHA

2. BeHTunatop i Kpyrosumn
HarpiBanbHUN enemMeHT
(He BMAHO)

3. HanpAamHi gna pewitku
(piBEHb BKAa3aHO Ha NepenHii
CTOPOHI AyXOBOI Wadw)

4. NBepuATa

5. BepxHin HarpiBanbHMM
enemeHT/rpunb

6. Jlamnouka

7. Micue BBefJleHHA KYXOHHOrO
TepMomeTpa

8. lpeHTndikauinHa Tabnuuka
(He 3HiMaTK)

9. HWXKHin HarpiBanbHWUN enemeHT
(He BMAHO)

........

V) o i
1 3 4 6 7
1. YBIMKHEHHS / BUMKHEHHA 3. BUBPAHE 6. AUCTAHLIMHE KEPYBAHHS

[nAa BBIMKHEHHA Ta BUMKHEHHSA
AyX0BOT wadn.

2.TONNOBHE MEHIO

Ona wemnagkoro goctyny go
rOJIOBHOrO MEHIO.

AnAa oTpMaHHA CNNCKY BaLLIMX
ynobneHnx pyHKUin.

4. ANCNNEN

5.IHCTPYMEHTU

Ana Bnbopy 3 gekinbKox onuin,
a TaKoX 3MiHW NapameTpiB Ta

0COOMCTUX HanawWwTyBaHb AyXOBOI

wadwn.

[nA yBiMKHEHHA BUKOPUCTOBYINTE
3actocyHok Whirlpool 6" Sense
Live.

7. CKACYBAHHA

AnA 3ynnHkm 6yab-akoi GyHKLiT
AYyXOBOI Wadu, KpiM roanHHNKA,
KYXOHHOrO Taimepa Ta
6/10KyBaHHA eNeMeHTIB KepyBaHHA.
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nPUNALAA

PELLITKA MiAAOH

BrKOpPNCTOBYETLCA Y AKOCTI
AeKa Ons NpUroTyBaHHA M'AC,
prbK, oBoUIB, GoKadi TOLLO
300 Ak niacTaBkK nig
PEeLLITKOIO A1A COKY, WO
BUTIKaE Mif Yac roTyBaHHA.

BukopuncToByeTbCA ANA
MpUroTyBaHHA CTPaB abo Ak
nincTaBka Ana Kactpynb, Gopm
LA BMNIKaHHA TOPTIB Ta
IHLLIOMO XapPOCTINKOro
KYXOHHOIO nocyany

TENECKONIYHI HAMPAMHI
*

=

[lna nonerweHHA
BCTaHOB/IEHHA abo
BUTATYBaHHA Npuiaaaa.

OEKO AJ1a BUMIKAHHA

BukopwvcToByeTbCA ANA
NPUroTyBaHHA XNi60OYNOUHMX
| KOHAWUTEPCBKIMX OOPOLLIHAHMX
BMPODIB, a TaKOX NeyeHi,
3aneyeHol B neprameHTi probu
TOLWO.

TEMNEPATYPHUN LUYN

\

i

BrkopncToBYeTHCA ANA
TOYHOrO BUMIPIOBAHHA
Temnepartypu CTpasu nig yac
MPUrOTYBaHHA. 3aBAAKN
YOTUPLOM TOUKaM
BMMIPIOBAHHA | KOPCTKIM
OMopi MOro MOXHa
BMKOPWCTOBYBATV 1A M'ACa
Ta prbu, a TakoX Ang xJioa,
TOPTIB Ta BUMIYKN.

* [IOCTYMHO NnLe B OEAKUX MOAENAX

KinbkicTb Ta TMN Npunagas Moxe BiAPI3HATICA 3aNeXxHo Bia NpuadaHoi Mmoaeni.
IHLWI akcecyapn MOXHa NPUAGATN OKPEMO B LIEHTPI NICAANPOAAKHOTO 0OCYroBYBaHHS.

BCTAHOBJIEHHA PEWITKW TA IHWLOIo
nPUNAALA

BcTaBTe pewiTKy ropu3oHTanbHO 3a JONOMOTrO0
HaNPAMHUX AN PEWiTKN TakKNM YNHOM, W o6 6iK i3
NiAHATUMYK Kpaamm 6yB NOBEPHYTUI [OFOPMW.

IHWe npunaapA, Take AK NiIAAO0H | AeKO ANA BUMiKaHHA,
BCTAHOBJ/IOETbCA TOPU3OHTANbHO, TaK CaMO, AK
pewiTKa.

3HATTA TA BCTAHOBJIEHHA HANPAMHUX ONA

PEWIITKA

« W06 3HATM HaNpAMHI ANA pewiTku, NigHIMITb iX,
a NOTiM 06epPeXXHO BUTATHITb H/XKHIO YaCTUHY 3
rHizga: Tenep HanpPAMHI OnA pewiTKM MOXKHA 3HATK.

+ LWo6 BcTaHOBUTU HAaNPAMHI ANA PewiTKn Ha Micue,
CroYaTKy BCTaBTe 1X y BEPXHE MHi3fo. YTpumyoumn
HanpAMHI NiGHATUMUW, BCTaBTe iX Y BifCiK AnAa
NPUroTyBaHHA, a MOTIM OMYCTiTb HAa MiCLle B HUXKHE
rHi3go.

BCTAHOBJIEHHA TENIECKOMIYHUX HANMPAMHUX
(3A HAABHOCTI)

BUTArHITE HaNpAMHI ANA pewiTkn 3 JyXoBOi

wadwm i 3HIMITb 3aXNCHI NaCTMACOBI eleMeHTH 3
TeNnecKoniyHMxX HaNnpPAMHMX.

3aMKHIiTb BEPXHil 3aTUCKay TeeCKoNiYHOI HanpAMHOI
Ha HaNpPAMHIN ANA pewiTKy Ta NPOCYHbTe NOro
B3[0BX HanpAMHOI fo ynopy. OnycTiTb Ha Micue
iHWWI 3aTucKau. lWo6 3adikcyBaT HaNPAMHY, MiLHO
NPUTUCHITb HMXKHIO YAaCTUHY 3aTCKaya A0 HanpPAMHOI
anAa pewitku. NepekoHanTeca, WO TenecKoniyHi
HanNpPAMHI MOXYTb BiNnbHO pyxaTtucsa. [NoBTopiTb ui Aii
3 iIHWO HAaNPAMHOIO ANA PELiTKN Ha TOMY X CaMOMy
PiBHi.

———

3BEPHITb yBary: TeneckoniuHi HanpPAMHI MOXHa
BCTaHOB/NIOBATY Ha OyAb-AKOMY PiBHI.
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OYHKLIT NPUrOTYBAHHA

&D PYYHI QYHKLIT

LUBMAKWUIA MONEPESHIN HATPIB

[ina wewmpakoro nonepenHbOro NPOrpiBaHHA 4yxoBol
wadw.

TPAOVLIINHUNA
[na npurotyBaHHA GyAb-AKOI CTPaBY IULLIE HA OAHIN
nonuui.

rPUb

JIna cMaxkeHHSA CTeliKiB, kebabiB i KOBOACOK, 3aMiKaHHS
OBOMIB | MPUrOTYBaHHA rPIHOK. [1ig yac cmaxeHHA M'ACa
Ha rpuii peKoMeHLYEMO BUKOPUCTOBYBATM NiAAOH AJ1A
36MpaHHA COKY, L0 BUTIKAE NPW roTyBaHHi: lMoctaBTe
nipaoH Ha 6yab-AKoMy PiBHI Nif PeLLiTKOIO Ta HanuiiTe B
Hboro 500 mfn NUTHOT BOAMN.

TYPBOIPUJ1b

[NA CMaXKkeHHs BENMKKMX LUMATKIB M'AcCa (HiXKOK, pocT6idiB,
Kypuart). PekomeHayemo BUKOPUCTOBYBATU MigA0H ANA
36MpaHHA COKY, L0 BUTIKAE Npw rotyBaHHi: [ocTasTe
nipaoH Ha 6yab-AKOMY PiBHI Nif PeLUiTKOIO Ta HanuiiTe B
Hboro 500 mn NUTHOI BOAW.

NPUMYCOBE HATHITAHHA NMOBITPA

[lna npuroTyBaHHA pi3HUX NPOAYKTIB 3 O4HAKOBOIO
TeMnepaTyporo NPUroTyBaHHA Ha AEKiNbKOX MNOANYKaX
(MakcMyMm TpbOX) ofHouYacHo. Lia dyHKUiA aae 3mory
OfHOYaACHO roTyBaTW Pi3Hi CTPaBW i NPY LbOMY YHUKATK
3MiLLlyBaHHA apomarTiB.

OYHKLIT MPUrOTYBAHHSA 4

[lnAa npuroTyBaHHA Ha YOTUPbOX PIBHAX OLHOYACHO
Pi3HVX NPOAYKTIB, AKi BMMaratoTb OHaKOBOI
TemnepaTypu NpUrotyBaHHA. Liio GyHKLi0 MOXHa
BUKOPUWCTOBYBATMW ANA NPUroTyBaHHA NeYmnBa,
MWPOTiB, KPYrNvX ML, (B TOMY YACIi 3aMOPOMKEHMX)

i 419 NPUroTYBaHHA KiNbKOX CTPaB ogHoYacHo. ina
[LOCArHeHHA HaKpaLLMX pe3ynbTaTiB 4OTPUMYITECA
peKoMeHAaLi Tabnnui NpUroTyBaHHs.

BUMIKAHHA 3 KOHBEKLLIEKD

[nA rotyBaHHA M'ACa, BUMIYKM NPOFIB i3 HAYNHKOIO
TiNbKW Ha OAIHIN nonuui.

CNELUIANBbHI @YHKLIT

»  PO3MOPOXYBAHHA

[nAa nprcKopeHOro PO3MOPOXKyBaHHA MPOAYKTIB.
MocTaBTe NPOAYKTN Ha CEPEAHI0 MOANLO. 3anuwTe
NPOAYKTU B YNaKoBLyj, o6 3anobirt BUCKXaHHIO
330BHi.

»  TIAIrPIB

InA nigTpYMaHHA LWONHO NPUrOTOBAHMX CTPaB
rapAYnMm Ta XPYCTKUMM.

»  MIAHIMAHHA

[1na onTManbHOro BUCTOOBAHHS COMOMIKOrO

abo conoHoro TicTa. [119 3a6e3neyeHHs AKiICHOro
NigHIMaHHA He BMMKaWTe Lo GYHKLI0, AKLLO AyXOBa
wada 1 Joci rapAva Nicna LMKy roTyBaHHs.

»  MPOCTICTPABM

[nAa npuroTyBaHHA roToBKX NPOAYKTIB, LLO
36epiratoTbcA Npu KiMHaTHI Temnepatypi abo B
XONOAWIbHUKY (MeurnBo, CyMiLL ANIA KEKCY, KEKCH,
CTPaBU 3 MaKapPOHiB Ta XniboneKapcbKi BUpobw).
OyHKLiA roTye BCi CTPaBM WBMAKO Ta 06epeXxHO, a
TaKoX I MOXKHa BUKOPUCTOBYBaTW AN1A PO3irpiBaHHA
BXKe rotoBumx cTpaB. [lyxoBy wady He NOTpibHO

nporpisath. JoTpumyinTech iHCTPYKLi, HaBedeHUX Ha

ynakoBLi.
»  MAXICOOKING

[nA roTyBaHHA BENMKUX LLIMATKIB M'Aca (MOHaA 2,5 Kr).

MMig yac rotyBaHHA pekoMeHO0BaHO nepesepTaTy
M'ACO ANA PiIBHOMIPHILIOrO Nigpym'AHIOBaHHA 060X

noro 6okiB. Kpalwe yac Big yacy nonmeaTu M'aco, Lwob

YHUKHYTU 10TO NepecyLUyBaHHs.
»  EKOHOMHE HATHITAHHA NOBITPA

[ins npnrotyBaHHA GapLUMPOBaHIIX LWIMATKIB
m'Aca Ta pine Ha ogHin nonwnui. Xy 3axuwiae Big
HaAMipHOro NepecrxaHHA NepiognyHa nerka
umpkynauia nositps. Mig yac pobotn PpyHKuii ECO
CBITNO 3aNNLLIAETHCA BUMKHEHVM NPOTArOM YCbOro
rotyBaHHs. LLlo6 ckopuctatnca umknom ECO Ta
ONTUMI3yBaTV €HEProCroXK1BaHHSA, CNNiA BiGUNHATA
ABepLATa AyXOBOI Wadu NuLLe NiCNA 3aBepLUeHHA
MPUroTyBaHHA CTPaB.

«  BUIMIKAHHA 3AMOPOMEHUX NMPOAYKTIB

OyHKLUifA aBTOMATUYHO 06MpPaE ineanbHy TemnepaTypy
rOTYBaHHA Ta PEXUM ANA 5 Pi3HNX TUNIB rOTOBUX
3aMOpOXKeHUX NPoAayKTiB. [lyxoy wady He NOTPi6HO
nporpisaTu.

th

&% 61 SENSE

Lle pae 3mory rotysatu BCi BUAW NPOAYKTIB MNOBHICTIO
aBTOMaTnYHO. LLlo6 AKHalpalLe 3acTocyBaTy Lo GYHKLiIO,
LOTPVIMYITECH BKA3iBOK, HaBeeHVX Y BianoBiagHil Tibnmui
FOTYBaHHSA.

HyxoBy wady He NoTpibHO NporpisaTu.

AK BUKOPUCTOBYBAT CEHCOPHUIA AUCTINEN

o6 npokpyTUTI MeHIo abo cnuncok:

MpocTo npoBeaiTh NanbLeM No ANCHIEL, Wo6
NPOKPYTUTI €NeMEHTI ab0 3HaYEHHS.

in’: LLo6 3po6uTk BUGip abo niaTeepanTY BUGIp:

TopKHITbCA eKpaHa, LWob 06paT NOTPiOHe 3HaUYEHHSA
abo MyHKT MeHHo.

MoBepHyTICA 10 NoNepeaHbOro eKpaHa:
TopkHitbea € .

Ona nigTBepAKeHHA HanawTyBaHb abo AOCTYNY Ha
HaCTYMHUIN eKpaH:

TopkHiTbca «3ALATU» abo «ASI».
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NEPEA NOYATKOM BUKOPUCTAHHA

MMpy nepLuOMy YBIMKHEHHI Nprnagy HeobXigHO HanawTyBaTy
noro.

HanatwTyBaHHA MOXHa 3MIHWTY Mi3HilLe, HaTUCHYBLLK & , o6
BIOKPUTU MEHIO «IHCTRYMEHTIA,

1. BUBEPITb MOBY

Micna nepLoro BMMKaHHA npunagy H906XiﬂHO BCTaHOBUTU
MOBY Ta 4ac.

« [poBepaiTb NanbLem No ekpaHy, Wob NPOKPYTUTY CNCOK
AOCTYMHYX MOB.

«  TOpKHiTbCA NOTPIGHOT MOBW.
HatuckanHa € noBepHe Bac Ha3aj A0 NONepenHbOoro eKpaHa.

2. HAJTALUTYBAHHA WI-FI

OyHKuUia 6™ Sense Live 103BONAE AMCTAHLINHO KepyBaTy
ByxoBoto Wwadoto 3 MobinbHoro npuctpoto. LLob otprumatn
MOXJIMBICTb JMCTAHLIMHO KepyBaTy NpWIagoM, CloYaTKy
NOTPI6HO NOBHICTIO 3aBEPLUMTI NPOLIEC HANALLTYBaHHSA
nigknoyeHHs. Lien npouec HeobxiaHO BUKOHATH, W06
3apeecTpyBaTu Ball npuaag i NigKknoymT noro Jo
JOMALLHbOI Mepexi.
. TopkHitbcsa «<HACTPOITU 3APA3, 106 NPOAOBXUTY
HanaLTyBaHHA NigKIOYEHHS.
A6O ToPKHITLCA «TPOMYCTATY, W6 MigKMoUMTA BUPIO NisHilLe.
AKHANALLTYBATU NIJKMIOYEHHA
[na BukopucTaHHa Uil pyHKUiTi HeobxigHo MaTy: CMapTdOH
abo nnaHLLeT, a TakoX 6e3APOTOBMIN MapLLPYTM3aTop,
nigknoyeHnin 0o IHTepHeTy. byab nacka, BUKOpUCTOBYITE
CMapT-NPUCTPIiA, Lo NepeBipUTY, UM CUNBbHWIA CUrHaN
[AOMaALLHbOI 6e34POTOBOI Mepexi Nobnn3y NPUCTPOLO.
MiHIManbHi BUMOT .
CmapT-npucTpin: Android 3 ekparom 1280x720 @60 suie) abo iOS.

[NepernaHbTe B MarasuHi 3aCTOCYHKIB IXHIO CyMICHICTb 3 BEPCIAMM
Android a60 i0S.

Be3apotosnii MappyTnsatop: 24 My WiFi b/g/n.

1. 3aBaHTaXkTe 3aCTOCYHOK 6 Sense Live

[NepLumm KpoKom A0 MigKAtYeHHA NPUCTPOIO €
3aBaHTa»KeHHA 3aCTOCYHKa Ha CBill MOGINIbHWI NPUCTPIN.
3acTocyHok 6™ Sense Live fonomoske BaM Mg yac yCix KPOKiB,
nepeniyeHyx TyT. Bv MoXeTe 3aBaHTaXKUTMN 3aCTOCYHOK 6
Sense Live 3 iTunes Store abo Google Play Store.

2. CTBOpeHHsA 06/1iKoBOro 3anmcy

AKLLO BM LbOrO LLie He 3pobunu, Bam NOTPIGHO CTBOPUTY
obnikosu 3anuc. Lie no3sonntb Bam nigknioyatu

CBOI MPUCTPOI, @ TAKOX NepernagaTy i KepysaTtui HUMK
JNCTaHUiNHO.

3. PeecTpauis Baworo npunagy

JoTprmyiTeca iIHCTPYKLIl Y 3aCTOCYHKY, LLOO 3apeecTpyBaTy
npunag. Y npoueci peectpauii Bam 3HagobuTbCA
ineHTndiKaTop cMapT-npuctpoto Smart Appliance
IDentifier (SAID). Vloro yHikanbHWUM KOg MOXHA 3HANTI Ha
ineHTUdIKaLinHIN Tabnnuui, npyKpinneHi 8o Bupoby.

4. MigkntoyeHHs go Wi-Fi

JoTpumynTteca npoueaypu BCTaHOBNEHHA CKaHYBaHHA

AN1A NigKNoYeHHA. 3aCTOCYHOK JOMNOMOXe BaM MigKIounTI
npunag ao 6e38poToBOi Mepexi y Balomy OyauHKY.

Akwo Baw mappytusatop nigrpumye WPS 2.0 (abo BuLe),
06epitb «BPYYHY», noTiMm TopKHIiTbCA «HanawTtyBaHHA WPS»:
Ha 6e3apoToBOoMy MapLUpyT13aTOPi HATUCHITb KHOMKY «WPSy,
06 BCTaHOBUTY 3B'A30K MixK BOMa BUpOoGamu.

3a noTpebu Br TaKOXK MOXKETe MiAKIUNTIA BUPIO BPYYHY,
BUKOPUCTOBYIOUM «[1OLLYK Mepexi».

Kon SAID BMKOPUCTOBYETLCA ANA CUHXPOHI3aLiT CMapT-MpUCTROO 3
NPWIAA0M.

MACGapnpeca Binobpaxaetbcs ana monyna Wi-Fi.

Mpouenypy nigknoyYeHHA NOTPIOHO Oyae BUKOHATK e

pas, AKLLO BY 3MiHMTE HanalTyBaHHA MapLLpyT13aTopa
(Hanpwuknag, im'a Mepexi abo Naponb un NpoBaraepa).

3. HAJIALUTYBAHHA YACY TA IATUA

Mpw nigKMoueHHi AyxoBoi Wwadu [0 AOMALLHbOT MepeXi uac
i laTa BCTAHOB/IOOTbCA aBTOMATUYHO. B1 TakoX MoxeTe
BCTAHOBUTU X BPYYHY.

«  TopkHiTbCA BignoBigHUx Lndp, Wob BCTaHOBUTY Yac AHSA.
+ TopkHiTbca «3AJATU» ana niaTeepaeHHA.

Micna Toro, AK BM BCTAHOBWIIN Yac, Bam NOTPiOGHO byae
BCTAHOBMWTU JaTy.

+  TOpKHiTbCA BigNoBigHUX Lndp, LWob BCTaHOBUTY AaTy.
+ TopkHitbca «3AAATU» gna niaTeepaeHHA.

AKLIO NpUCTpIn TpMBanui Yac 6yno BigKNOYEHO Bif
KUBNEHHS, HeOOXiJHO MOBTOPHO BCTAHOBMTY Yac Ta AaTy.

4. BCTAHOBITb CMTOXWUBAHHA MOTYXHOCTI

Jyxo.y wady 3anporpamMmoBaHO Ha CMIOXMBAHHSA PIBHA
eNeKTPUYHOI MOTY>KHOCTI, CYMICHOTO 3 NOOYTOBOIO MepeXxeto 3
HoMiHanoM noHag 3 kBT (16 Amnep): AKLLo y BaLwin oceni
BUKOPVCTOBYETbCA HIKYA MOTYXKHICTb, HEOOXiAHO 3MEHLINTY Lie
3HayeHHs (13 Amnep).

+  TOpKHITbCA 3HAUEHHA NPABOPYY, OO 06paTV NOTYKHICTb.

«  TopkHiTbca «[JOBPE», wo6 3aBepLumnTtyi noyaTkose
HanawTyBaHHA.

5.MPOrPIBAHHA Y XOBOI LUAOU

HoBa pyxoBa wada moxe BUAINATY 3anaxu, WO 3anuLLmnamnca
nicnA it BUrotoneHHs: Lle Linkom HopmarsbHO.

Tomy nepLu Hi4 PO3MNOYNHATI FOTYBaHHSA iXi, PEKOMEHAYETbCA
HarpiTVi NOPOXHIo Miy, Wo6 B1AanMTy 6yab-AKi MOXMBI
3anaxu.

3HiMiTb Oyab-AKMWIA 3aXMCHUIA KAPTOH abo NPO30pY MNiBKY 3
neyi Ta BUMMITb 3 Hel byfb-AKe fofaTKoBe Npunaaas.
PosirpinTe gyxoBy wady go 200 °C npotarom NpubAn3HoO
OfHI€l roanHMN.

PekomeHayeTbCA NPOBITPUTI MPUIMILLEHHA NIC/IA NepLLIOro
BMKOPWCTaHHS Npuragy.
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LLOAEHHE BUKOPUCTAHHA

1. BUBIP OYHKL|I

4. HANTALUTYBAHHA 3ATPUMKY MYCKY

+ o6 yBiMKHYTM fyXOBY Wady, HATUCHITL abo
TOPKHITbCA OyAb-AKOro MicLiA Ha eKpaHi.

[ncnneii fo3BonsE 06paTh MixK pyuHOIO GyHKLj€ Ta 61
Sense.

+  TOpPKHIiTbCA OCHOBHOI PyHKLIi, AKa Bam HeobxiaHa, ana
[OCTYNy OO0 BiANOBIfHOro MeHIO.

«  [pokpyTiTb Bropy abo BHU3, W06 NeperiAaHyTY CNCOK.
+  O06epiTb NOTPIOHY PYHKLI0, TOPKHYBLUUC i,

2. HAJALUTYBAHHA PYHYHUX OYHKLIN

BrnbpasLun HeobXiaHY QYHKLIiIO, BU MOXKETE 3MIHWTH i
HanawTyBaHHA. Ha gucnnei Binobpa3aTbca HanalTyBaHHS,
AKI MOXKHa 3MIHUTW.

TEMIMEPATYPA / PIBEHb rPUJTIO

« [poKpyTiTb 3aNPOMNOHOBaHI 3HAUEHHA Ta 00epITb Te, AKe
BaM NoTpibHe.

AKLLO Lie AOCTYNHO ANA GyHKLIT, MOXHa TOpKHYTUCA »§ ans

aKTUBaLii monepeaHbOro HarpiBaHHs.

TPUBAJIICTb

Bam He NoTpiGHO BCTAaHOBMIOBATH Yac MPUroTyBaHHS, AKLLO

BI GaxkaeTe KepyBaTy NPUrOTYBaHHAM BPYUHY. Y YacoBOoMy

pexunmi gyxoBa wada rotye NpoTArom neBHoro yacy. Nicna

3aBepLUEeHHA Yacy NPUroTyBaHHA roTyBaHHA NPUMNUHAETbCA

aBTOMATUYHO.

+  LLlo6 HanawTyBaTV TPMBaNICTb, TOPKHITLCA «3aaTH Yac
MPUrOTYBaHHSA.

« TopkHiTbcA BignosigHUX Lundp, Wob BCTaHOBUTY
NOTPIGHMIA Yac NPUroTYBaHHS.

«  TopkHiTbca «JAJl» gna ninTBepaYKEHHS.

LLlo6 cKkacyBaTV BCTAHOBEHY TPWBAMICT Mif YaC MPUroTyBaHHS Ta,

TaKVIM YMHOM, BPYYHY 3aKiHUWTL FOTYBaHHS, TOPKHITECA 3Hau4eHb

TPMBANOCTI, a MoTim 06epiTh «CTOM.

3. HAJIALUTYBAHHA OYHKLIIV 6" SENSE

OyHKUT 6™ Sense 103BONAOTL FOTYBATU LUMPOKWIA
aCOPTUMEHT CTPaB, 06MpPatoun 3 HaBeLEHMX Y CIINCKY.
BinbLuicTb BapiaHTiB MPUroTyBaHHA aBTOMATUYHO
006U1palTbCA NPUIALOM ANA JOCATHEHHA HANKPALLMX
pe3ynbTaris.

+  O6epiTb peuenT 3i CANCKY.

OyHKUT BinoOpaKaloTbCA 3a KaTeropieio NPoAyKTiB B MeHto «CTPABI

6™ SENSE» (aviB. BinnosiaHi Tabnmui) Ta GyHKLisMA peLienTiB y MeHio

«LIFESTYLE».

+  O6paBLm GyHKL, NPOCTO 3a3HAUTE XapaKTEPUCTUKY
NPOAYKTY, AKNI B HaxaeTe NpuroTysaTu (KinbKiCTb, Bara
TOLLO), LO6 AOCArTM iieanbHOro pesynbrary.

Lleski 3 dyHKL 6 Sense BYMaraioTb BUKOPVICTaHHS

TemnepaTypHoro wyna. BcTagTe 1oro fo srbopy dyHKUL. 1na

OTPUIMAHHA HaKpaLLWX Pe3ynsTaTi NPUroTyBaHHA 3

TemnepaTypHVM LLNOM AOTPUMYITECA NPOMO3MLIA Y BIANOBIAHOMY

po3aiI.

«  [loTpymyiiTeca BKa3iBOK Ha eKpaHi, LWob KepyBaTu
NpOLEeCcoM NPUroTyBaHHA.

Bu MoxeTe BigKnacTy NoyYaTok NpUroTyBaHHA JO 3amMyCcKy
dyHKuii: OyHKLiA 3anyCcTUTbCA B TOM Yac, AKWI BU BubepeTte
3a3ganeriab.

+  TopkHiTbcA «3ATPYIMKAY, 1106 BCTaHOBWTM NOTPIOHMIA Yac
3anycky.

« [licns Toro, AK B BCTAHOBUTE HEOOXiJHWNI Yac
BiAKNafeHoro 3anycky, HaTUcHITb «3ATPIMKA NMOYATKY»,
106 3aMyCTUTK Yac OYiKyBaHHS.

« [oknagitb NpoayKTV B AyXoBY Lwady Ta 3a4MHiTb
ABepuAaTa: OyHKLiA 3anyCTUTbCA aBTOMATUYHO Yepes
obuncneHnin nepiog yacy.

LLlo6 3anporpamyBaTyi 3aTpUMKY NMOYATKY MPUroTyBaHHS, HeO0OXiaHO

BUMKHYTI CTafito MonepeaHbOoro NporpisaHHs AyXoBoi wadw:

[lyxoBka MocTynoBo aocsrHe HeoOxiaHoi TemnepaTypy, a Le

03HAYaE, L0 Yac NPUroTyBaHHsA Oy/ie AeLLO AOBLIVM, HiX BKa3aHO B

TAONML] MPUrOTYBaHHS.

+ LLo6 HeraiHO aKkTVByBaTN QYHKLiiO Ta CKacyBaThi
3anporpamoBaHWii Yac 3aTPUMKH, TOPKHiITbca () .

5. 3ANMYCK OYHKUII

« [licna Toro, AK BU BCTaHOBWTE HaNaLUTYBaHHS, TOPKHITbCA
«PO3MOYATW», o6 akTmBYBaTV GYHKLIO.

AKLLIO AyxoBa Wada HarpiBaeTbCA | AnA GyHKLUIT NoTPIOHa NeBHa

MaKCMMafIbHa TemMNepaTtypa, Ha avcnnel 3ABUTLCA BiANOBIAHE

MOBIAOMAEHHA.

Bu MOXeTe 3MiHIOBATW 3HaUEHHS, AKi Oyn BCTAHOBMEH B Oyab-AKMI

uac Mif Yac roTyBaHHS, HATVUCKAIOUM 3HAYEHHS, ke NOTPIOHO

3MIHATN.

« Hatuchitb ANA 3yNNHKM akTUBHOT GYHKLIii B 6yab-
AKNI Yac.

6. NOMEPEAHE HAIPIBAHHA

AKLLo 1oro 6yno akTVBOBAHO PaHilue, NicniA 3amycKy GpyHKLi

Ha Jucnnei 3'ABNUTbCA CTaH Gpasm nonepesHbOro HarpiBaHHA.

Micna 3aBepLueHHA Liei pa3n NponyHae curHan, i Ha gucnnei

3'ABUTLCA NOBIJOMEHHA NMPO Te, O AyXOBa Wada aocArna

BCTaHOBJIEHOI TeMmepaTypu.

« BigkpunTte gBepudra.

« [Moknagitb NpoayKTX B AyXoBY Wady.

«  3akpunTe aBepuATa i TopkHiTbca «TOTOBO», Wwob nouatn
MPUroTyBaHHA.

AKLLO NocTaBUTH iKY B LAy A0 3aKIHUEHHA NONePeaHbOro

NPOrPIBaHHA, Lie MOXe MOTIPLUMTI OCTATOUHWIA Pe3yNbTaT roTyBaHHS.

AKLIO Ha da3i nonepeaHbOro NPOrpIBaHHA BiQUMHWTY ABEPLIATE,

3a3HaueHy onepadito Gyne NpU3ynMHeHO. Yac MpUroTyBaHHA He

BK/OYAE Basy nonepeHbOro NPOrpiBaHHA.

ANA TUX GYHKLI NPUroTyBaHHSA, AKi MOXXHA HanalTyBaTm

BPYUYHY.

+  Bubepitb dyHKLilO, O JO3BONAE BPYUHY BUOpATU
dyHKLito nonepegHbOro HarpiBaHHA.

. TopkHiTbcsi 3Hauka B , 1106 aKTuByBaT/ abo
[eaKTMBYBaTN NOMNepeHE HarpiBaHHsA.

BoHo 6yze BCTAaHOBMIEHO AK OMLiA 33 3aMOBYYBAHHSAM.
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7.NMPU3YNMNHEHHA TOTYBAHHA

Y pesakux GyHkuisx 6 Sense noTpibHO nepesepTaTH
NPOAYKTY Nif Yac rotyBaHHA. [ponyHae 3ByKOBUIA CUrHan i Ha
aucnnei Binobpa3unTbea fis, AKy NOTPIOHO BUKOHATW.

« BigkpuinTe gBepuATa.
« BukoHariTe gito, Wo BinobparkaeTbca Ha AnCnel.

+  3akpwuiiTte aBepuATa, NOTIM TOPKHITbCA «TOTOBO», Wwob
3HOBY 3aMyCTUTV FOTYBaHHA.

Mepep 3aBepLLIEHHAM NPUTOTYBaHHA AyXOBa Wwada Moxe
HaragaT BaM MepeBipuUTN CTPaBY TaKVM >Ke YNHOM.

MponyHae 3ByKOBWI CUrHan i Ha gucnnei BinobpasuTtbea gis,
AKY NOTPIOHO BUKOHATM.

+ [lepesipTe cTpasy.
+  3akpwuiiTe aBepuATa, NOTiIM TOPKHITbCA «TOTOBO», Wwob
3HOBY 3aMyCTUTV FOTYBaHHA.

8.3ABEPLLUEHHA rOTYBAHHA

[ponyHae 3ByKOBUWI CUrHan i Ha gucnnei 3'ABUTbCA
MOBiJOMMEHHA NPO Te, WO NPUroTyBaHHA i 3aBepLLEHO.

Y peaknx GyHKUiAX NicnsA 3aBepLUEHHA FOTYBaHHSA BU MOXeTe

3aMLWNTY CTPABY JOAATKOBO MiAPYM AHIOBATUCSA, MOAOBXKUTM

yac NPUroTyBaHHA abo 36epertn GyHKLio B 06paHoMmy.

« TopkHitbea G, wob 36epertu i B 06paHoMy.

«  ObepiTb «[JopaTKoBe Nigpym'AHIOBaHHAY, OO po3noyaTn
M'ATUXBUIVHHWN LKA NigPyM AHIOBAHHS.

+ TopkHiTbc (3 , WO NPOJOBXKUTY MPUFOTYBAHHS.

9.0BPAHE

OyHKuia «O6paHe» 36epirae HanawTyBaHHA AyXOBKM 1A
BaLLoro yniobneHoro peLenta.

[lyx0oBKa aBTOMATWUHO BUABNAE QYHKLIT, AKi BM BUKOPUCTOBYETE
HaryacTiwwe. lMicns NeBHOT KiNbKOCTi BUKOPUCTaHb Bam bye
3anpPOMNOHOBaHO foAaTV QyHKLjIO 10 0OpaHOTO.

AK 36EPEITU OYHKLIO

MNicna 3aBeplueHHs GyHKLT B MoxeTe TopkHyTUca (&, wo6
36epertn i ik obpaHe. Lie 4O3BONWTL Bam LIBMAKO BUKMKATH
il B ManbyTHbOMy, 36epiratoum Ti >k cami HanaLTyBaHHS.

Ancnnen po3sonse 36eperty GpyHKLito, BKa3aBLum Jo 4
yniobneHrx cTpaB, BKIKOYAOUM CHiJaHOK, 00if, nepeKyc Ta
BeYepHo.

+  TOpKHITbCA 3HaUKa, LWob 06paTV NPUHAIMHI OAHY.
+  TopkHiTbca «YJIIOBJIEHEL|b», 1106 36epertu dyHKLito.

BXE 3BEPEMEHI

Micna Toro, Ak BY 36epernu GyHKLji Ak obpaHe, Ha roNIoBHOMY
eKpaHi BiobpasATbca GyHKLUT, AKi BM 306epernn ana
MOTOYHOrO Yacy Jobw.

[na nepernany obpaHoro HatucHiTb QO : dyHKuii
po3nogineHi Ha pPi3HMI Yac npuiromy ixi, i byayTb
3anpOnNoOHOBaHi AeAKi MPOono3unLlii.

+  TOpPKHITbCA 3HaUKa CTPaB, LWOO NepernAHyTA BigNoBiagHi
CMUCKN.

TopkHyBLMCb ® |, BY TaKoX MOXETe nepernaHy 1 iCTopito GyHKLNA,
L0 HeLLOAABHO B1KOPUCTOBYBANMCA HaluacTiLle.

+ [poKpyTiTb 3aNPONOHOBAHNI CMINCOK.
+  TopKHiTbCA NOTPIOHOrO peLenTy abo dyHKLI.
+ TopkHiTbcA «Po3noyaTi», o6 po3noyaTyi roTyBaHHA.

3MIHA MAPAMETPIB

Ha ekpaHi 06paHOro B1 Mmox<eTe foAaTV 3006parkeHHA un
Ha3BY 1O KOXHOrO 06PaHOro, Wob HanalwTyBaTH NOro
BiZANOBIAHO A0 BaLWMX YNoAo6aHb.

«  06epiTb GYHKLitO, AKY OaXKaETE 3MIHNTH.
+  TopkHitbca «3MIHUTW».
+  O6epiTb NapameTp, AKNIA bAKaETe 3MIHNTH.

« TopkHiTbca «[JAJl»: Ha gucnnei Bino6pasatbca HOBI
napameTpu.

«  TopkHiTbca «3BEPEM T, w06 nigTBepanT 3MiHW.

Ha ekpaHi 06paHOro TakoX MOXHa BUAANNTI 30epeeHi

byHKuUT:

. TopkHiTbcs @ Ha BignoBigHin GyHKLIL.

+ TopkHitbca «[TPUBPAT».

Bu TakoX MOXKeTe 3MiIHUTY Yac, KONK BigobparkatoTbCA PiHi
CTpaBui:

«  Hatuchits & .

+ O6epitb B3 «OcobucTi HanawTyBaHHs.

«  O6epitb «Yac i patu».

+ TopkHIiTbcA «Yac Tpanes».

+  [1pOKpyTiTb CNNCOK | TOPKHITbLCA BiAMOBIAHOIO Yacy.

«  TopKHiTbCA BigNOBIAHOI CTPaBY, OO 3MIHUTH i

KoxHe YacoBe BIKHO MOXKHa NOEHYBATY fIMLLE 3 OHIEIO CTPABOIO.

10. IHCTPYMEHTU

Hatuchite & , wo6 BIZKPUTUN MeHI0 «3HapAaAA» B Oyab-AKUIA
yac.

Lle MeHt0 fo3BONAE BUOPATY 3 AEKINBKOX OMLl, @ TAKOX
3MiHI0BaTV NapameTpu abo 0cOOUCTI HanaLTyBaHHA 4N1A
CBOro BMpPOOY un gucnnes.

YBIMKHYTI/I ANCTAHUIVHE KEPYBAHHSA

[ins yBiMKHEHHA BUKopmcToByiTe 3actocyHok Whirlpool 6™
Sense Live.

@ KYXOHHWW TAUMEP

Lia dyHKLiA Mmoxe 6yT akTMBOBaHa AK NPV BUKOPUCTaHHI
GYHKUiT NpUroTyBaHHsA, TaK i AnA BinobpaxKeHHA yacy.

Micna 3anycky GyHKLUiTl Taimep NoYHe 3BOPOTHIN BigJliK yacy,
LLIO He BNAMBaTMe Ha camy GyHKLIito.

Tanmep npofoBxKyBaTMe BifliK y BEPXHbOMY NPaBOMY KyTi
eKpaHa.

Tarivep NPOAOBXyBaTUME BIfMIK Y BEPXHEOMY MPaBOMY KyTi eKpaHa.
LLlo6 BigHOBUTY abO 3MIHWUTN KYXOHHWI TaliMep:

- Hatuchits & .

. TopkHitbca © .

[Nicna Toro AK TaMep 3aBepLUMTb 3BOPOTHUI BigfliK
BMOPAHOro yacy, NPonyHae 3ByKOBUIA CUTHan, a Ha aucrnnei
3'ABMTbCA BiANOBiAHE NO3HAYEHHS.

+  TopkHitbca «BIAXWTATUY, o6 BUMKHY T Tarimep abo
BCTAHOBMTYM HOBY TPUBANICTb TaliMepa.

. TopkHitbesa SALATA HOBUIA TAVMEP», w06 3HoBY
BCTAHOBUTU TaMep.

CBITNO
LLlo6 yBiMKHYTI @60 BUMKHYTV Namny AyxoBoi wadwu.
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@ CAMOOYULLEHHA

AkTuBYyIITE BYHKLit0 «CaMOOUNLLEHHAY 4J1A ONTUMASIbHOTO

OUULLIEHHA BHYTPILLHIX MOBEPXOHb.

He pekomeHfyeTbCA BIKPVBATY ABEPLIATA AyXOBOI Wadu Nif Yac

UMKIY OUMLLIEHHS, LLIOO YHUKHY TV BTPATV BOAAHOI NMapw, LLIO MOXe

HEraTMBHO BMAMHYTU Ha KIHLEBII Pe3y/bTaT OUMLLIEHHS.

« [lepep akTnBaLi€to GyHKLIT BUTATHITb 3 AyXOBOI Wadu Bce
npunagas.

+  flKwo pyxoBa wada xonogHa, Hanuite 200 M NUTHOT
BOAV Ha HO AyXOBOI LWadu.

+  TopkHitbca «<PO3MOYATW», wob akTnByBaTH GYHKLiO
OUMLLEHHA.

Micna BUOOPY LWKIY BU MOXETE BiIKNaCTX NOYATOK aBTOMATNYHOTO
ouMLLEHHS. TOPKHITECA «3ATPUMKAY, 1106 BCTAHOBWTH Yac
3aBepLUEeHHd, AK 3a3Ha4eHO Y BiONoBiZHOMY PO3Lini.

@ﬂAT‘-II/IK

TepmolLyn f03BONAE BUMIPIOBATY TeMNepaTypy M'Aca

Mif Yac rotyBaHHs, LWob NepeKoHaTUCA, Lo BOHO AOCATNIO
onT1ManbHoI TemnepaTypw. Temnepatypa AyxoBoi wadm
3MIHIOETBCA 3aNeXHO Bif 00paHOi Bamu GYHKLT, OfHaK
NPUroTyBaHHA 3aBXAW 3aNPOrpamMmoBaHO TakK, LWO6 3aKiHUNTK
roTyBaHHS, Konu Oyfe AOCArHyTa 3afaHa Temneparypa.
Po3micTiTb cTpaBy B AyXOBiVi Wadi Ta MigKMIoYiTb
TemnepaTypHUI LLyn A0 PO3eTKI. 36epiraTe TepMoLLyn
AKOMOra Aani Big fxkepena Tenna. 3aunHitb ABepLATa AyXoBoi
wadw.

TopkHitbca © . AKLLIO BUKOPUCTaHHA TepMOLLYNa
[OMycKaeTbCA abo BYMara€eTbCs, B MOXeTe 06paTi MixK
PYYHUM PEXMOM (3a METOAOM NPUrOTYBaHHA) Ta GyHKLiAMM
6™ Sense (3a TMMNOM CTpaBw).

Micna 3anycky GyHKLT roTyBaHHS 1T poboTa nepepBeTbCs, AKLIO
BUMHAT TEDMOLLYTT.

3aBXAV BiKSIOYaNTE Ta BUMMANTE TEPMOLLLYN 3 IyXOBKYM Pa3oM 3i
CTPaBOIO.

BUKOPUCTAHHA TEMIMNEPATYPHOTO LLYNA

MocTaBTe CTpaBy B AyxOBY Wady Ta MiAKMIOYITH LTEKep,
BCTaBMBLUW NOrO [0 FHi3Aa NpaBopyY Bif BiACiKy Ana
roTyBaHHA AyX0BOI WwWadu.

HaniexopcTkomy Kabento MoxHa HagaTtn popmy, HeobXigHY
AN1A HaneeKTMBHILIOrO BCTaHOBINEHHS LLiyNa B CTPaBy.
MepekoHarnTeca, WO Nif Yac NPUroTyBaHHA Kabenb He
TOPKAETbCA BEPXHbOIO HarpiBasibHOro enemeHTa.
M'AACO: BcTaBTe TeMnepaTypHWiA Lyn raMboKo B M'ACO,
YHVIKatoum KIiCTOK Ta XMPHWX AinAHOK. [0Tyoum NTuLo,
BCTaBNAWTE LM Y3A0BX Y LIEHTP rPyAKY, YHUKaoum
MOPOXKHIX YaCTUH.

PUBA (uina): BctaBTe HAKOHEYHMK Y HANTOBLLY YaCTUHY,
YHVKatouu xpebTa.

BUNIKAHHA: BcTaBTe HakOHEYHYIK Lyna rnboko

B TiCTO, HaZaBLK Kabento Gopmy, HeobxigHy ana
3abe3neyeHHA ONTMMaNbHOrO KyTa BBeAEHHA Lyna. AKLLo
BV BUKOPUCTOBYETE LLYyN NPU roTyBaHHi 3 GyHKLisMu 6
Sense, NpUrotyBaHHaA Oyae 3ynHeHO aBTOMATUYHO MicnA
[OCArHeHHA 0bpaHUM peLienToM ifeanbHOI Temnepatypu
BCEpenuHi NpoayKTy, 6e3 HeoOXigHOCTI perynoBaTy
Temneparypy B fiyxoBil wadi.

Benuknn xni6

@ BE3 3BYKY

TOPKHITbCA 3HAUKa, LWOO YBIMKHY TV ab0 BUMKHYTU BCi 3BYKI
Ta CUrHasnw.

BJIOKYBAHHA EJIEMEHTIB KEPYBAHHA

«bnoKyBaHHA enemeHTiB KepyBaHHA» fO3BONAE 6NOKyBaTU
KHOMKW Ha CEHCOPHIl NaHeni, Tomy ix He MOXHa byae
HaTUCHYTW BUMagKOBO.

LLlo6 akTnBYBaTN 6GNOKYBaHHS:

+ TopKHiTbCA 3HauKa.

LLlo6 pneakTrByBaTV OGNIOKYBaHHS:

+ TopkHiTbCA gucnes.

« [poBegiTb NanbLem no BigobpaxysaHomy
MOBiIJOMIIEHHIO.

IHLLII PEXUMU

[na Brbopy pexumy «LLlabat» Ta LOCTyny A0 KepyBaHHA
MOTYXHICTIO.

Pexxim «[Llabam ninTprmye ayxosy Wwady y pexmmi BUMiKaHHA 10
BUMKHEHHS. Pexkim LLJabaT BMKOPHCTOBYE 38MUaliHy GyHKLO. YCi
IHLI LK NMPUIOTYBAHHA Ta YALLEHHA BUMKHEHI. 3BYKM HE
NYHATUMYTh, @ Ha AMCTNEl He BifoOpaKaTUMETbCA 3MIHa
TemMnepatypu. AKLLIO ABepi AyXOBOT Wadw BiaKpUTI abo 3aKpuTi,
CBITNO AyXOBOI LAV He BMUKATUMETbCA aD0 BUMMKATVIMETBCH, a
HarpiBasnbHi e1emMeHTU He YBIMKHYTbCA a00 He BUMKHYTbCA HeranHo.

[Inq BigkmoueHHs i Brxofly 3 pexiima LLabat HaTucHITs abo =,
MOTIM HATUCHITb Ta YTPUMYMTE eKpaH ANCTIen BNPOLOBX 3 CEKYHA.

E OCOBUCTI HANALLUTYBAHHA
[nA 3MiHN AeAKnx HanaLTyBaHb AyXOBOi LWadu.

WI-FI

[ns 3MiHW HanawTyBaHb ab0 HanaLTyBaHHA HOBOT AOMALUHbBOI
Mepexi.

BIAOMOCTI

LLlo6 BUMKHY TV «[JeMOHCTPALAHNIA PeXIM ANA MarasuHy»,
CKUHbTE HanalTyBaHHA BUPOOY Ta OTprMaiTe fOAaTKOBY
iHbopMaLLito npo BuUpib.
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TABJINLUA NMPUTOTYBAHHA

PELIENT ovhkuia | TIOTEREAHE. TEM"(EZ’)*TVPA TPUBANIICTD (x8.) an?Aﬂf\Lﬂlﬂ
=] Tak 170 30-50 s
o ks Spnge ks g mo e w2
Tax 160 30-50 S
Filled cakes (TMpor 3 HauwHKoro) Tak 160-200 30-85 Lo
;C;S:Ssg] (I;e6E1C)II/IL|pHHV|M|7|Mnn|/)|/[:F>‘iI:)?r)I HIPYRETE Tak 160-200 35-90 S
=] Tak 150 20-40 NER
. Tak 140 30-50 4
Meunso / Shortbread (nicouHe neurso) . 0 00 L 1;;
Tak 135 40-60 R
=] Tak 170 20- 40 3
_ Tak 150 30-50 A
Small cakes / Muffin (Ticteuka / kekcn) e 5 050 1; 1;
Tak 150 40-60 e
= Tak 180 - 200 30-40 L3
Choux buns (3aBapHi TicTeuka) Tak 180 - 190 35-45 _\___4|____,__’_ 1;
Tak 180 - 190 35-45% R
=] Tak 9 110-150 L3
Bese Tak 90 130-150 A 1
Tak 9 140-10% 2 3 1
o ‘ =] Tak 190-250 15-50 A
Miua / xni6 / Focaccia (pokaua) e 100 230 oe _\“.4|__._,"’_ 1;;
dﬂ)il).llfa(lg)f;in, thick, focaccia (ToHKa, ToBCTa, Tak 990 - 240 2550 % -\...i—...,- -\...i—...,- 11=r
= Tak 250 10-15 L2
3amopoeHa niua Tak 250 10-20 ,\é’ 1;
Tak 220-240 15-30 Lo 3,
. _— o Tak 180 - 190 45-55 =
avoury pies (vegetable pie, quiche AHI
(FL)MB%?lreMZ:M nvlp:KiLu J'IOZEH)? p e o S '\é’ “!1;1’
Tar 180 - 190 45-70* A A L
=] Tak 190-200 20-30 L
o aen Pl sy mo | mem | w1
Tak 180 - 190 20-40 I I
Aeernar AFn —J ~ SV B
MPNALLA Pewi ﬂM.CT Ayxosol wagu AnA  TAACH / fexo ANA BAMTIKarHA MinaoH / pexo MigaoH i3 500 mn TemnepatypHni
elliTka BMNiKaHHA abo dopma ana  abo NUCT fyxoBoi Wadu Ana [ BANIKaHHA Bon/ liyn

BMMIYKM Ha peLwiTui BUMIKaHHA Ha peLuiTui
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MOMEPEOHE TEMMNEPATYPA nonuual
PELENT OYHKUIA MPOFPIBAHHS ©C) TPUBANICTb (xB.) NPUNALAS
JazaHba / Bigkputni nupir i3 arogamn / N ) 3
Baked pasta (3aneueHi MakapoHw) / KaHEesOHi E Tak 190-200 4565 ——J
bapaHvHa / TenAatrHa / ANoBMYMHA / CBUHWHA, 3
1kr Tak 190-200 80-110 t j
Roast pork with crackling (CmaxeHa cBuHmMHa s B B 2
3i CKOPUHKOIO) 2 KI ! 170 110-150 —J
KypsatuHa / Rabbit (kponsatuHa) / Duck 3
e (e = Tak 200-230 50-100 3
Turkey / Goose (IHav4Ka / rycka), 3 Kr Izl Tak 190-200 80-130 t 2 j
Baked fish / en papillote (fillets, whole)
(3aneueHa puba / y neprameHTi Izl Tak 180 -200 40-60 L 3 j
(dine, uina))
Stuffed vegetables (tomatoes, courgettes,
aubergines) (PapLumpoBaHi oBoui Tak 180 - 200 50-60 -\éu-
(nomigopw, kabauku, 6aknaxaHu))
5
Toct Ifl - 3 (BMCOKa) 3-6 ~— -
Pu6He dine / cteikn Ifl - 2 (CepeqHs) 20-30** _‘__f__r 1 3 [
Sausages (Kobacku) / ke6abu / Spare ribs Ifl B 2 -3 (cepeaHs 15-30 ** g 4
(nope6puHa) / rambyprepu — BUCOKa) e
’KapeHa kypaTtnHa 1-1,3 kr - 2 (CepeaHs) 55-70 *** _‘_”2“_’_ 1 ! [
BapaHsua Hora / Shanks (rominku) - 2 (CepepHn) 60 - 90 *** ! 3 j
Roast potatoes (CmaxeHa KapTonns) - 2 (CepenHs) 35 - 55 *** t 3 j
Vegetable gratin (OBouyeBa 3anikaHka) - 3 (BMCOKa) 10-25 i 3 j
eyl 5 4 3 1
Meunso |:| Tak 135 50-70 e, AE—r
Cookies — —
r= 5 4 3 1
TapTVI Tak 170 50-70 Al rs aFr al1r aF2m
TapTn
, Gy 5 4 2 1
Kpyrna niua I;ua Tak 210 40-60 A1, AE—lr A1~ A=
MoBHowiHHa cTpaBa: Fruit tart (DpykToBUin
numpir) (piBeHb 5) / nasaHbA (piBeHb 3) / M'Aaco Tak 190 40-120% _\%’_ -u%u- L ! J
(piBeHb 1)
MoBHoLiHHa cTpaBa: Fruit tart (DpykToBUin
TapT) (piBeHb 5) / cmakeHi oBoui (piBeHb 4) @4 Tak 190 40- 120 * 5 4 p) 1
/ na3aHbA (piBeHb 2) / cuts of meat (wWmaTku Menu N e Y I ——— P
m'Aca) (piBeHb 1)
Lasagna & Meat (JlazaHbs Ta M'Aco) Tak 200 50-100* -\...i—....- L ! j
Meat & Potatoes (M'aco 3 kapTonneto) Tak 200 45-100* ﬂéﬁ L 1 j
. . 4 1
Fish & Vegetebles (Pn6a Ta oBoui) Tak 180 30-50* a—r | j
Stuffed roasting joints (PapLunpoBaHi B ) N 3
LUMATKI1 M'AICa) e 200 80-120 —J
Cuts of meat (M'acHa Bupi3ka) B 200 50-100* 3

(rabbit (kponsaTyHa), KypsatrHa, bapaHrHa)

*MNepenbadysaHa TPUBANICTb Yacy: CTPABM MOXHa BUIMATV 3 yXOBOI Wady Yepes pi3Hi MPOMIKKI Yacy, 3afeXKHO Bif 0COBUCTOrO CMaky.

** [epeBepHITb CTPaBy Yepe3 NOIOBMHY Yacy NPUroTYBaHHA.

*** [epeBepHiTb CTpaBy uepes ABi TDETUHM YaCy MPUTOTYBAHHA (AKLLO HEOOXIAHO).

AK YATATU TABITMLIIO MPUTOTYBAHHA

Y Tabnuui HaBedeHo HalKkpalli GyHKLIT, aofaTKkoBe Npunaans Ta pisHi, Ak
CNifl BUKOPUCTOBYBATW ANA MPUTOTYBaHHA PI3HOI XK.
Bianik yacy rotyBaHHA MOYMHAETLCA 3 MOMEHTY, KOMW CTPaBy CTaBNATL Y

nyxoBy Wwady. Yac nonepeaHbOro NPorpisaHHA Ay xoBol wadw (AKLO BOHO

NOTPIOHE) He BPaxOBYETHCA.

3HauyeHHsA TeMnepaTypw i yacy NPUroTyBaHHS € OPIEHTOBHUMM Ta 3anexaTb

Bi} KINbKOCTI MPOAYKTIB | TUMY NpUnagas.

[ourHalmTe 3 HaMHMKUKX PEKOMEHAOBAHNX HAaNALWTYBaHb i, AKLIO CTpasa
He roTyBaTUMETbCA HaNEXHMM YMHOM, BCTAHOBIIIOMTE BULLi HaNaLWTYBaHHA.
BukopucTosyiTe npunanaa 3 KOMNNeKTy npunagy i HajasanTe nepesary
MeTaneBrM GopmMam AnA BUMIYKM Ta iekam A1a BUNIKaHHSA TEMHOro
KOnbopy. B MOXKeTe Takox KOPUCTYBATMCA CKOBOPIAKaMM Ta NpUnaaaam i3
nipekcy abo kepamiki, ane ManTe Ha yBasi, Lo TPUBanicTb roTyBaHHA byae

JeLo 6inbLuoto.
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6 TABJINLUA TOTYBAHHA

KaTeropii ctpas PiBeHb i npunapgan KinbkicTb IHpopMmaLis Wwopo rotyBaHHA
= " Fresh NazaHbs 2 — 500 -3000 1 *
F Q¢ (Cixnii : :
S < npoaykT) KaHenoHi g,‘éb: — ¢ 500-3000r* i MpuroTyiite 3a CBOIM yn06neHM peLentom. Hanuiite
E ‘E’: s el 3BENOYY COYC OeLLIAMENT | MOCKUMTE CUPOM, WO JOCATTI
Z=4 2 . ,
cx! JlazaHbs - 500-3000r g fleanbHOro NiapyM'AHIOBAHHA
= E ¢ 3aMOpOXEHO
B Kanenowi = 500-3000 T
KapeHa 3 e 600-2000 %  3MacTiTb oni€io | HaTPITb Cinnio Ta nepuem. MpunpasTe
AnoeuinHa { YACHMKOM Ta 3e/IeHHIO Ha CBili CMak. HanpukiHui
KapeHa 600-2500 *  MPWrOTYBaHHA 3aMLWTe CTpasy NPUHaNMHI Ha 15 XBUANH,
3 TenATUHa i nepL HiX po3pizaT Ha NopLyit
: AnosnunHa - 3MaCTITh ONi€o | PO3MAPUHOM. HaTpiTh Cifiio Ta YOpHUM
Crelnk 2-4cm nepuem. PIBHOMIDHO PO3MOfAiINiTh Ha PeLiTL.
[lepeBepHiTb Yepes 2/3 yacy rotyBaHHA
,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,, faméyprep . 1A-3aM  3vactis onieo | HaTpiTh cinnio Ta nepuem. MpunpasTe
KapeHa 600-2500 % | JaCHVMKOM Ta 3eM1eHHIO Ha CBIVl CMak. HanpukiHui
CBUHMHA | NPUroTYBaHHA 3anWWTe CTPABY NPWUHANMHI Ha 15 XBUAWH,
CBUHAYA pynbKa 3 o 500 - 2000 1 * nepu Hixk po3pi3at Ha Nopuil
: CBUHUHA CBuHAYI : 500 - 2000 [epep rotyBaHHAM 3MaCTiTb OMIEI0 | NOCKMNTE CIIO.
pebepusa ‘ MepeBepHiTb yepes 2/3 uacy rotyBaHHs
250+ PiIBHOMIPHO PO3MOAINITh Ha PeLiTLi.
i MNepesepHiTb Yepes 3/4 yacy roTyBaHHA
6apanmHa 600-25001* : 3macTith onieio | HaTPITh cinnio Ta nepuem. MprnpasTe
() BapaHuHa o . YaCHMKOM Ta 3€/1IeHHIO Ha CBill CMaK. HanpuiKiHLi
E,-:’ : bap bapaHauuit Gik . : 500-20001 | NPUrOTYBAHHA 3a/MLWTe CTPaBy NPUHANMHI Ha 15 XBUAMH,
= BapaHsua Hora 500-2000r* :NEPLW HX po3pizatv Ha nopuii
Kapena 600-30001% o o
KYypATUHA i 3MacTiTh onieto | NpunpaeTe 3a bakaHHAM. HaTpiTb cinnio i
MapeHa “ nepuem. MNoknagitb KyPATVHY A0 AYXOBOI Wadu rpyAUHKOK
: daplumpoBaHa 2 S 600-3000r* :poropn
: Kypka Kypka i o . :
: LmaTtKkn 600-30001% 3MacTiTb oni€to i NpuUnpasTe 3a 6axxaHHAM. PIBHOMIPHO
KYPATUHN { po3noAiNiTh y NiAAOHI WKIPOKO BHN3
Oine/rpyaka 15 em [Nlepep rotyBaHHAM 3MaCTiTb OMIEL0 | NOCKUMTE CiJTO.
epeBEePHITb uepes 2/3 yacy rotyBaHHsA
KapeHa Kauka ! 600-3000r*
Kapena 23macrin OfI€l0 | HaTPITL Cinnto Ta nepuem. MpunpasTe
dapwmpoBaHa 2 e 600-3000r* P o prem. Tipnnp
: i { YaCHMKOM Ta 3eM1eHHIO Ha CBill CMaK
: apeHa Kayka ; :
: Kauka LWmatku Kaukn 3 e 600-3000r1*
3 . 3MacTiTb Ofi€lo | HATPITL Cinnto Ta nepuem. MpunpasTe
g’;ﬂi/mrpynl(a 5 4 1-5cm { YaCHMKOM Ta 3eJIeHHIO Ha CBill CMaK.
epeBEPHITb Yepes 2/3 yacy rotyBaHHA
Aeennn ~ Al J ~ s M m\
NPUYNALOA JncT pyxoBoi wadv ana  MigaoH / neko Ans BUMikaHHs . . . .
Pewitka BMNiKaHHA abo dopma ana  abo NUCT fyxoBoi Wadu Ana Mianox /ﬂem Mianok i3 500 mn TemnepatypHui
. o ) . LA BUNIKAHHA BOAM Lwyn
BMMIYKM Ha peLiTui BMMIKaHHA Ha pewiTui
10
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Kateropii ctpaB *  PigeHbinpunagaa | Kinbkictb IHpopmaLia wopao rotyBaHHA
H

MapeHa rycka 600-3000r
KapeHa ) o o
dapwmposaHa 2 — 600-3000F* :3MacTiTb Ofli€ i HATPITb Cinntio Ta nepuem. Mpunpasre
: rycka — YACHWKOM Ta 3ef1EHHIO Ha CBill CMaK
 JKAPEHA . LWmaTKn
CIHOMYKA M - . 600-3000r*
C TYCKA iHONYaTHY —
o 3MacTiTb oni€o i NpUnpaBTe 3a baxkaHHAM. HaTpiTb cinnio i
Y . nepuem. lMoknaaite KYpATUHY O AyXOBOI Wadu rpyanHKoI0
; Oine/rpynka 1-5c™m  noropn.
: : epeBepHITb vepes 2/3 yacy rotyBaHHA
Ke6a6u 1 bewiTka [Nepepn rotyBaHHAM 3MaCTiTb ON€IO | NOCKNTE CINNO.
: Macri P [lepeBepHiTb Yepes 1/2 yacy rotyBaHHA
: M'acHi :
E . i PiBHOMIpPHO pO3NoginiTh Ha peLwiTui. [MpOoKoNiTh COCUCKM
1 CTpasu :
TP S:CMEE:K'TA 15-4cm | BULENKOIO, W06 3anobirTi po3puBaHHS.
PA i [lepeBepHiTb Yepes 2/3 yacy rotyBaHHs
Jlococb 02-15kr*
Xek 0,2-15kr*
Tpicka 02-15kr*
: Mopcbkuin P
: ; 02-15kr : . - o
: XapeHa Uina  OKyHb : 3MaCTiTb Oni€to i HaTPITL Cinnto Ta nepuem. MprinpasTe
: pnba Llopaaa 02-15kr* i YaCHVKOM Ta 3eNeHHIo Ha CBIll CMaK
Kedanb 02-15kr*
Lina pn6a 02-15kr*
Pu6a B cononin 02-15k %
‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘ CKopuHLL ST B
Crelk i3 TyHUA 1 2 r 1-3cm
g i3 2 i}
Crenk i3 nococsa el ' 1-3cm
Crelik i3 meu- i3 2 -
< pr6y el o 05-3cm
= Cod Steak
| KAPEHE (Creiikm i3 oY . j00-300r L
C OIMETA TRiCKN) : 3MacTiTb ONi€to | HaTPITb Cinnto Ta Nepuem. [NprnpasTte
CTENKMN ®ine mopcbkoro 3 2 | YACHWKOM Ta 3e/1eHHIO Ha CBI CMaK
E OKYHA %F\ ...... £ T 50-150r H
®ine mopcbkoro i 3 2 )
OKyHS e Yo 50-150r
Other Fillets i3 p)
(IHwi dine) ineeeot hoond 05-3am
PubHi dine 05-3cm
Montockn ofHe fieKko :
; { YACHVKOM, NepLEeMm Ta NeTPYLLIKOO
j Migii B 4 A
Mopenpo- naHipoBsui — oAHe Asko
: AYKTW Ha ) 3 : . o o
: rpuni KpeBeTku een oS OflHe f1eKo 3MacTIiTb Ofi€0 | HATPITh CiNnto Ta nepuem. MNpunpasTe
: 8 ) : : YACHWKOM Ta 3efleHHIO Ha CBI CMaK
enuki 3 :
KpeBeTKu Tt OAHE ACKO
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Kateropii cTpas PiBeHb i npunapgas KinbkicTb IHpopMaLis Wopo roTyBaHHA
E KapTonna 3 500- 1500 [NopixTe Ha WMaTK1, NpUNpagTe oflieio, NOCONiTh | 3anpagTe
: — ‘ i 3e/1eHHI0, NepLL Hix NOCTaBUTK A0 AyXOBOT LWadu
: KAPEHI P : :
: QapwupoBaHi 3 : :
: OBOMI oBOUYI P - 100-500 T KOMEH . 3y1acTirg onieio | HaTPITh cinnio Ta nepuem. Npunpaste
IHwi o8O 500-1500 | YACHVMKOM Ta 3eneHHo Ha CBiil CMaK
] . : [opiXKTe Ha WMaTKKW, NpUnpasTe ONi€to, NOCONITL i 3anpaBTe
Kaptonna 1 nipaoH : X .
= i 3e/1eHHI0, NepLL Hix NOCTaBUTY A0 AyXOBOT LWadu
= . i3 . : Brpuite x/1ibHUMM Cyxapyrkamy Ta 3anpasTe onieto,
o : Mominopu D 1 MiAAOH { YaCHMKOM, NepLIemM Ta METPYLIKOK
MEYEHI 3 . : [MpuvroTyiiTe 3a CBOIM yntobneHnm peuentom. [ocrnTte
: OBOMI Mepeut A 1 nippoH CUPOM, 06 [OCATTY ifieanbHOro NiapyMAHIOBAHHSA
: . 3 . :
bpokoni e 1 nipaoH :
P i HA : [MpuroTynTe 3a cBOIM yniobneHnm pelientom. Hanuiite
LigiTHa KanycTa ;,‘%F 1 nignoH i 3BEpXY Coyc belameni i nocunTe cMpoMm, o6 AOCArTY
3 ) iAeanbHOro Nigpym'AHIOBaHHA
................................ e e O e
L . : Migrotywte 500 - 900 r 3HeXMpeHoro TicTa Ana 6iCKBITHOro
bicksiT y popmi L2 e 500-1200r% TopTa. Buknadite Ha BKpUTE i 3MallieHe X1poM Aeko A
3 donbru (AR : 1opTa.
i BUNIKaHHA
B e A
6icKBiT y dopmi _\é‘r I 500-1200r* ;y . 6p HEMTY, BUKOP y AP !
: 3 onbru  Hapi3aHi CKbouKamm Caixi dpyKTU. Buknagite Ha BKpUTE |
: BicKBiTW i 3MaLLeHe XMPOM LeKO ANA BUNIKaHHA
LLlokonagHun 5 Migrotyiite 500 - 900 r 3HEXMPEHOrO TicTa AnA OICKBITHOrO
E GickiTy dopmi | 2 T~ 500-1200r* TopTa. Brknagite Ha BKpUTE i 3MalLeHe X1pom LeKo A
: 3 donbru BUMIKaHHSA
bickBiTy niggoHi @ 2 MigrotyiiTe 500 - 900 r 3HEXMPEHOro TicTa AnA OICKBITHOrO
3 ) v . X
E A BUNIKaHHA A R 500-1200r TopTa. Brknagite Ha BKpUTE i 3MaLLeHe X1POM AeKo 41A
- BUNIKaHHA
E : i 3pobiTb Naprito 3 500 r mykw, 200 r nigconexoro mMacna, 200
< Neunso 3 200-6007 I LUyKpY, 2 AeELlp. 3ar|'paBTe d)pyKT‘OI‘BOIO'eCGI—.iLLIGO. Llavye 17
= — i OXONOHYTU. PiBHOMIPHO po3MnoainiTh TiCTO | chopmyiTe 3a
= i i 6arkaHHAM. [OKNadiTb NeYMBO Ha AEKO ANA BUMIKAHHA
v : :
= Kp)'/as:aHm (fresh 3 OHE HEKO
< (cBixi)) o ;
; KpyacaHu i3 OfHE 1EKO i PiBHOMIpHO po3noginits Ha Aeky Ana BunikaHHA. Oxonoaitb
5 (3amoporkeHi) — ARE A i nepef noaayeto
o 3aBapHe i3 onve neko
= TiCTEYKO — Aane A :
i ‘MpwurotyiiTe Macy 3 2 AeuHnx Ginkie, 80 r uykpy Ta 100 T
! Ticreuka i Bese 3 10-30 T KokHe | KOKOCOBOTO NOPOLUKY. [pvnpasTe BaHiNIO Ta MUrAaNesoto
! nnporu 3 i - ecenuicio. chpprv\yme 20-24 WT. Ha 3MaLLEHOMY KMPOM
© HauMHKOW ineKy [NA BUNIKAHHA
: : i 3pobiTb Naprito 3 500 r mykw, 200 r nigconexoro mMacna, 200
TapTy ¢dopmi 3 3 400-1600 1 I UyKpy, 2 A€Lb. 3anpaBTe GpyKTOBOIO eceHuieto. [lanTe i
donbru inF==le { OXONOHYTW. PIBHOMIPHO PO3NOAINITh TICTO | NOKNAAITh Y
i dopmy. 3aNoBHITL MapMenaaom i NpuUroTyiTe
: MigrotyiTe Cymil 3 Hapi3aHoro sbyKa, KeAPOBUX FOPILLKIB,
Wrpyaens ©3 400- 1600 ¢ : KopuUi Ta MyckaTHOrO ropixa. Moknagits Tpoxu Macna &
— i KacTpyJsito, mocunTe Lykpom i Bapitb 10-15 XBUANH.
{ 3aropHITb B TICTO | CKNAAITb 30BHILHIO YaCTUHY
DPVKTOBMIA MNMoknagits TiICTO Ha rMMBOKe AeKOo i nocunTe gHO
nv?yir ;‘%F 500-2000r1 i naHipyBanbHUMUM Cyxapamu, WO 3ibpaTu Cik 3 GpyKTiB.
P : H ¢ [lopaiiTe HapizaHi CBiXi PYKTM 3 LiyKPOM i KOpULEID
[ VR ~ [y e J ~ s M m\
MPNALLA . ﬂM.CT Ayxosol wagu AnA  TAACH / fexo ANA BUATIKaHHA MinaoH / pexo MigaoH i3 500 mn TemnepatypHni
Pewitka BMNiKaHHA abo dopma ana  abo NUCT fyxoBoi Wadu Ana ;
. o ) - 1A BUNIKaHHA BOAM Lwyn
BMMIYKM Ha peLiTui BMMIKaHHA Ha pewiTui
12
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KaTteropii cTpas ! Pienbinpunapgs KinbKicTb IHpopmaLis Wwopo roTyBaHHA

...................................................................................... R T R R R R T T R P
< , : i Moknaaite BMNIUKY Ha rMOOKe AeKo, po3paxoBaHe Ha 8-10
5 ConoHunn nupir a—r 800-12001 i nopuin, i NpoKoAiTh i BUAENKO, 3aMnpasTe TiCTeuka 3rigHo 3
a MOONEHNM peLenTom
= L
C i MigroTynte cymiw 3 nogpibHeHVx oBouis. MNonniiTe onieto i
g i rOTymnTe B KacTpysi npotarom 15 - 20 xsunuH. [lante in
= i oxonoHyTu. [loaanTe CBIXKOro Cpy Ta 3anpasTe Cinslio,

8 i 6anb3amiuHMM OLTOM Ta Crewiamu. 3aropHiTb B TICTO i
i CKNagiTb 30BHIWHIO YaCTUHY

: MigroTyiTe ApiKIPKOBE TICTO 3a CBOIM YMiobneHnm

] PyvneTy peLenTtom 6inoro xniba. Chopmyiite pynetn nepes

: Y niAiNMaHHAM TicTa. BukopucToByiiTe cnelianbHy QyHKLo

: nyxoBoi Wwadn Ana nigiiMaHHA TicTa

: . . ‘MigroTyrite TICTO BIANOBIAHO [0 YMIOGNEHOTO peLenTa i

: Xni6 cepefHbOro posmipy Arotyvite A AHO AO Y. Pey

: MOMICTITb MOro Ha 1eKO ANA BUMNIKAHHA

MigroTyiTe ApiKOPKOBE TICTO 3a CBOIM YMiobneHnm

: peLenTom 6inoro xnib6a. Chopmyiite TicTo B XxniOHOMY

: bytepbpopn y popmi 3 donbru KOHTeHepi, NepLL Hix BOHO NOYHe NiAHIMATUCA.

o BrkopwcToByTe crielianbHy dyHKLIO AyxOBOT Wadu Ans
= niginvanHa TicTa

: Benukuit xni6

: LlinbHO3€epHOBMIA

: MligroTyiTe ApiKaKOBE TICTO 3a CBOIM YMobeHUM

] Baretu ‘ pelenTom binoro xnida. ChopmyiiTe baretv y pynetn nepes

: i niginManHHAM TicTa. BUKopucToByiTe cneliansHy GyHKLio

: i AyxoBOI Wadw AnA nigimaHHA TicTa

: . P iAroTyiTe TiCTO BiANOBIAHO [0 YNobNeHoro peLenTa i

: CneuianbHui xni6 . : - . arotynte A AHO AO Y. Peu

: — ; { NOMICTITb MOro Ha Aeko ANA BUMiKaHHA

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

: ToHKa niua 2 Kpyr/ie feko i 3amiciTb TicTO AnAa nium i3 150 mn Boaw, 15 1 ApiKAXIB,

200N ....................................... 200-225 60pOLL|Ha/ coni Ta onil. Saﬂl/\LLlTe Moro I_Ii,ElHiMaTI/ICﬂ,

: ) i BUKOPWCTOBYIOUM CriellianbHy dyHKLi0 Ayx0BoTl Wwadu.

: ToscTa niua —r : PoszkaTanTe TiCTO Ha TPOXM 3MalLeHOMy Aelli ANA BUNiKaHHA.
N S Plonaiire sepxkili wap 3 Tomarls, cpy Mouapena 1a wuHkn
= 2
C s

4 1 i i
: Pizza Frozen (3amopoxeHa niua) ® 5 ‘ 3 ] : 1 -4 wapwu : BUTArHITL 3 ynakoBKu. PIBHOMIPHO pO3NOAiNiTh Ha PeLwiTLi
; afe als M i i
5 4 2 1
B it iiiireeeieeeeaaaes M T T T ettt ettt
[ V. ~ AaFr J ~ M q\
Jlnct pyxosoi wadw gna  [MigaoH / 4eko ana sunikaHHs . ) . .
MPUNALAA ) cTay v A AR A AnA MigaoH / neko MipaoH i3 500 mn TemnepatypHum
PewiTka BMNiKaHHA abo dopma ana  abo NUCT JyxoBol wadn Ana .
) L . Tt ANA BUNIKaHHA BOAM Lyn
BUNIYKM Ha peLliTui BMMIKaHHA Ha peLwiTu
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YNLEHHA TA OBCJ/IYTOBYBAHHA

Mepl Hi>K BUKOHYBaTK
06cnyropyBaHHA ab0 OUMLLEHHS,
nepeKkoHamnTecs, Wo AyxoBa wada
oxosona.

3a60poHAETbCA 3aCTOCOBYBATHU
napoouuyBadi.

30BHILWHI MOBEPXHI

« [lpoTupanTe NnoBepxHi BONOro TKAHNHOIO 3
MiKPOBOJIOKHa.
AKWwo BOHM fy»ke 6pyaHi, foJanTe Kinbka
Kpanenb pH-HenTpanbHOro muiHoro 3acoby. Ha
3aBepLUeHHA NPOoTPITb CYXOK CePBETKOIO.

« He kopuctyiteca KoposinHumn abo abpasnBHUM
3acobamu gna unweHHA. Akwo 6yab-akKi 3 Lnx
3aco6iB BMMNagKOBO NOTPaNIATb Ha MOBEPXHi
npunagy, HeramHo 3iTPiTb TX BONIOroOl0 raH4yipKoto 3
MiKPOBOJTOKHa.

BHYTPILUHI NOBEPXHI

+ [licna KOXHOrO BUKOPUCTAHHA 3anuLwanTe gyxoBy
wady OXONOHYTM i MOTIM ouunLynTe ii, NOKN
BOHa LWe Tenna, Wob BMAaanmTn BigKnageHHA

npunagy.

3a60pOHAETbCA BUKOPUCTOBYBATHU
OPOTAHI MOYanKku abo 3acobu

ONA YNLWEHHA 3 abpa3nBHOI 4K
KOPO3ilHOI0 AAi€l0, OCKiNIbKN BOHN
MOXYTb MOLIKOANTN NOBEPXHi

HapAaranTte 3axncHi pyKaBu4iKu.

MNepepn BMKOHaHHAM 6yab-AKNX
onepaduin o6cnyrosyBaHHA
Heo6XiAHO Big'egHaTN fiyXOBYy
wady Big eneKTpomepexi.

a60 NnAMK, BUKNMKaHI 3annwkamm ixi. LLo6
BUCYLINTM KOHAEHCAT, WO YTBOPUBCA B pe3ynbTarTi
NPUroTyBaHHA Ki 3 BMUCOKMM BMiCTOM BOAMN,
fAalnTe fyXoBin wadi NOBHICTIO OXONOHYTH, a MNOTIM
NPOTPITb il TKAHNHO abo rybKoio.

« Ckno gBepuAT MUITE Bi4NOBIQHUM PIAKUM MUNHUM
3acobom.

« [lnAa nonerweHHA YnWeHHA ABepuATa AYXOBOI
wadm MOXKHa 3HIMaTK.

NPUNAQ A

3amouynTe npunagna y BOGHOMY PO34YMHIi MUNHOTO
3acoby Bigpa3sy nicna BUKOPUCTaHHA, TPUMatoumn Noro
3a JONMOMOrOI NPUXBATKK, AKLLO BOHO [OCI rapsave.
3anunLKM iXKi MOXXHa BUAANUTY LWiTKO abo rybkoto.

3HATTA TA BCTAHOBJIEHHA ABEPLUAT

1. Wo6 3HATN ABepuATa, NOBHICTIO BiAUYMHITb
iX i onyckanTe 3aCyBKW, NOKN BOHU He ByayTb
3HaXOAMTUCA B NONOXKEHHI PO36/1OKyBaHHS.

ABepuATa oboma pykamu, He TpUMaNTe iX 3a PYuUKy.

o6 3HATK ABepUATa, NPOJOBXKYNTE 3aUMHATU iX i
BOJHOYAC MOTATHITb iX Bropy, NOKN BOHU He
3BifIbHATbCA 3i CBOro rHi3ga. Noknagitb 3HATI
ABepuATa Ha M'AKY NOBEPXHIO.

LLlo6 BcTaHOBUTY ABEpLATA Ha Micue, NigHeCITb iX

[0 AyXoBoOi Wwadwu, BUPIBHANTE rayku neTenb 3 iXHiMu

nasamu Ta 3aKpiniTb BEPXHI YacTMHY B Nasi.

3. OnycTiTb ABEpPUATA, @ NOTIM MOBHICTIO BiJUUHITb iX.
OnycTiTb 3aCyBKMN B NOYATKOBE MOJIOXKEHHSA:
[NepekoHanTecs, WO BOHM MOBHICTIO ONYyLUEHI.

4. CnpobynTe 3aUunHUTKN ABepLUATa 1 NepeBipTe,
4yn nepebyBalOTb BOHW Ha OAHIN NiHil 3 naHenno
KepyBaHHA. AKLO Lie He TaK, 3HOBY BMKOHaunTe
HaBeJeHi BuLie KpoKu: AKLWO ABepLUATa He
npauoioTb NPaBUAbHO, BOHN MOXYTb OyTn
MOLWKOAKEHI.
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3AMIHA JTIAMIMOYKN

+ Bigkniouitb oyxoBy wady Bif enekTpomepexi.
«  3HiIMITb HANPAMHI ANA peLiTKu.

+ 3a 4ONOMOro BUKPYTKWN 3HIMITb NnadoH.

+ 3amiHiTb namny.

+ [loBepHiTb NNadoH Ha MicLle, HATUCHYBLUMN Ha
HbOrO, [LOKN BiH i3 XapaKTepHUM KlaLuaHHAM He
BCTAaHOBMWTbCA Ha CBOEMY MicCLi.

+ BcTaHOBITb HaNPAMHI ANA pewiTKkn Ha micue.

« 3HOBY MigkntouiTh ayxosy wady Ao
efleKTpomepexi.

Wi-Fi. 3SANMTAHHA TA BIANOBIAl

3BEPHITb yBary: BUKOpNCTOBYIMTE N1LWE ranoreHoBi namnu
Ty G9, 20-40 B1/230 ~ B, T300°C. Jlamna, wo
BUKOPWCTOBYETLCA Y BUPODI, po3pobneHa cneLianbHo AN
NOOYTOBMX €NEeKTPUYUHMX NPUNadiB i He NiaXoanTb ANA
nobyTOBOro OCBiTNeHHA NpuMilleHb ([TocTaHoBa

EC 244/2009). Jlamnu moxHa npuabdaTy B LEHTPI
NiCNANPOAAKHOMO 0OCYrOBYBaHHA.

He TopKaiTeca namn oroneHnmm pyKamm, OCKIibKY Cign Big
MasibLiB MOXYTb MOLIKOANTY iX. He KOopUCTymTeca oyxoBo
Wwadoto, OKM He BCTaHOBUTE NnadoH Ha MicLie.

Aki Wi-Fi-npoTokonun nigrpumytotbca?

BctaHoBneHui agantep Wi-Fi niatpumye ctaHgapTu
Wi-Fi b/g/n ana eBponencbkux KpaiH.

AKi napameTpun Heo6XxigHO HanawTyBaTu B
nporpamHomy 3abe3neuyeHHi maplpyTusaTtopa?
MoTpibHi Taki HanawWTyBaHHA MapLIpyT13aTopa:
yBiMKHeHo 2,4 Tu, Wi-Fi b/g/n, aktnsosaHi DHCP i NAT.

Aka Bepcia WPS nigTrpnmyeTtbca?

WPS 2.0 a6o BuLle. 3BepHiTbCA 4O JOKYMeHTaLil
MapLpyTmnsaTopa.

Ym e BigmiHHOCTi y BUKOpucTaHHi cmapTdoHis (ab6o
nnaHweta) 3 Android T1a iOS?

Bn moxeTe BuKkopnctoByBaTtu 6yab-aKy onepauinHy
cmcTemy, AKy 3abaxaeTe, Lie He Ma€ NPUHLNNOBOIO
3HaueHHs.

Y Moy A1 BUKOPUCTOBYBaTU 3aMiCTb
MapupyTmnsatopa mobinbHum 3G-mogem?

Tak, ane xmapHi cepBicu nepenbavatoTb NOCTiliHe
NigKNIOYEeHHA NPUCTPOIB.

AIK A MOXKY nepeBipUTHU, YN NPaLIIOE MOE AOMALLHE
iHTepHeT-3'€AHaHHA, | UM yBiMKHeHa ¢yHKLiA
6e34p0OTOBOrO 3B'A3KY?

Bu moxeTe nowykaTtu CBOK Mepexy Ha CBOEMY CMapT-
npucTpoi. Nepen BUKOHaHHAM CNPO6Y BUMKHITb BCi
iHWIi NigKnoYeHHA.

AK MOXKHa nepeBipnTHY, WO Npunag nigknoyeHnin oo
AOMaLLHbOIT 6e34pPOTOBOI Mepexi?

OTpumanTte goctyn fo KoHoirypauii Baworo
MapuwpyTmnsaTtopa (amB. «KepiBHMUTBO AnA
MapLpyTmn3aTopar) i nepeBipTe, UM 3a3HaUYeHUI
MAC-agpecy npucTpoto Ha CTOPiHLi 6e3apoToBUX
NigKNI0YeHUX NPUCTPOIB.

Oe a moxy 3HanTu MAC-agpecy npuctpoto?
HaTtuchite & , noTim TopKHiTbCcA & Wi-Fi abo
NoAWBITbCA Ha Npuiagi: Ha HbOMY 3HaXOAUTbCA
eTukeTka 3 SAID- i MAC-agpecamu. MAC-agpeca
MiCTUTb KOMbGiHauito Lndp i 6yKB, LLO NOYMHAETLCA 3
«88:e7».

AK A MOXKy nepeBipuTH, UM yBiMKHeHa 6e3gpoToBa
JyHKUia npuctpoio?

o6 nepeBipnTH, UM BUAHO MepexXy NPUCTPOIO i un
nigkntoyeHa BOHa 40 XMapu, BUKOPUCTOBYINTe CMapT-
NPUCTPIN i 3aCTOCYHOK «6'™ Sense Live».

Yn moxe Wwoch nepewkoanTy CUrHany focAarTuy
npuctpoio?

MNepeKkoHanTecsa, WO NiAKNIOYEHHA NPUCTPOIO

He BMKOPUCTOBYIOTb BCIO AOCTYMNHY MNPONYCKHY
3AaTHiCTb. [lepekoHanTeca B TOMY WO KiNbKiCTb
BawWunx NpucTpois 3 niarpumkoto WiFi He nepesuye
MaKCMMaJsibHO AOMYCTUMOT KifibKOCTi, JO3BOSIEHOT
MapLpPyTN3aTOPOM.

Ak janeko NOBMHEH 3HaXOAUTUCA MapLUpyTM3aTop Bif
ayxoBoi wadpu?

3a3Buyan curdHan WiFi gocntb NoTyXHWUN, W06
NOKPUTM KiflbKa KiMHaT, ane ue 3anexuTb BiJ
maTepiany, 3 AKOro 3pobneHi cTiHu. Bu moxeTe
nepeBipuUTK piBeHb CUTHanNy, PO3MIiCTUBLUM CBil
CMapT-NPUCTPIN Nopag 3 Npuiagom.

Lo pobutu, AKWo curHan 6e3gpoToBoi MepeXi He
Jocarae npunagy?

Bn MoXxeTe BUKOPMCTOBYBATKW MeBHi NpUCTPOT 41
po3wmnpeHHa Baworo gomawHboro Wi-Fi-nokputrs,
Hanpuknag, Toukun goctyny, petpaHcnatopm Wi-Fi i
nepexigHi MOCTV nepepayi curHany (He BK/OYeHi B
KOMMEeKT MOCTaBKM npunany).

AK pgi3HaTuCcA Ha3BY i Naponb MoE€i 6e34poTOBOT
Mepexi?

[uvB. KOopucTyBaLbKy AOKYMeHTauito anA
MapLpyTM3aTopa. 3a3Bnyai Ha MapLLIPyTU3aTopi
po3MilleHa Haknelka 3 iHbopMmali€to, HeobxigHo
ANA [OCTYNy A0 CTOPIHKM HanawTyBaHHA NPUCTPOIO
3a JOMOMOro0 NigKAoYeHOro npunagy.

Lo a MoXy 3po6uTu, AKLLO Mill MapLipyTu3aTop
BuKopuctosye cycigcbkuin WiFi-kaHan?
HanawtynTte mapwpyTmnsatop AnA BUKOPUCTAHHA
Baworo gomawHboro Wi-Fi-kaHana.
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Lo pobutK, AKwWwo Ha nmcnne’i%’ BigobOparkaeTbcs
BiACYTHicTb 3'eqHaHHA a60 AyxoBa wada He MoXKe
BCTAaHOBUTMU CTabiNibHe 3'€AHAHHA 3 JOMALLUHIM
MapLpyTmnsaTopom?

Mpunag moxe 6yTn ycnilwHO NiAKAYEHNUA [0
MapLpyTmn3aTopa, ane BiH He Ma€ Joctyny Ao
IHTepHeTy. [InA nigknioyeHHA npunagy 4o mepexi
IHTepHEeT HeobXigHO NepeBiPUTN HaNaLTYBaHHA
MapwpyTmMsaTopa i/abo KaHany nepepavi oaHux.
HanawTyBaHHA MapwpyTi3aTopa: [NoTpibHO yBiMKHY T NAT,
NpaBnIbHO HanawTyBaTn bpaHamayep i DHCP. MiaTpymyeTbcs
HacTynHe wudpysaHHaA naponis: WEP, WPAWPA?2. LLlo6
CNpobyBaTH IHWWUM TWMN WUGPYBaHHSA, AMB. «[10CIOHNK 3
eKcrnyaTaLi’ MmapLpyT13aTopan.

KaHan nepepnadi aaHvx: AKLIO Ball iIHTEPHET-NPOBanaep
obmexmB KinbkicTe MAGaapec, [OCTYNHUX ANA NiAKMoYEHHA
[0 IHTEPHETY, MOXNBO, BV HE 3MOXKETe MIAKMOUNTI CBIl
npucTpint 4o xmapun. MAGaapeca — ue yHiKanbHUM
ineHTdIKaTop NPUCTPOIO. 3BEPHITLCA 10 BAWOro NpoBaiaepa
IHTEPHET-MOCAYT, Wob NIAKMOUNTY O MepeXi IHTepHEeT iHLLI
NPUCTPOI.

AK nepeBipnTH, UM 3AINCHIOETHCA Nepefaya gaHux?

HanawTyBaBLWN MepeKy, BAMKHITb XWBJIEHHA,
3auekanTe 20 ceKyHp, a NOTiM YBIMKHITb JyXOBY
wady: NMepekoHanTecs, Wo nporpama Bigobpaxkae
CTaTyC NPM3HAaYe€HOro ANna KopucTyBaya iHTepdency
npunagy. O6epitb UMKN abo iHWY onuito i nepesipTe i
CTaTyC Y 3aCTOCYHKY.

BinobpaxeHHA AeAKMX HaNalTyBaHb B 3aCTOCYHKY MOXKe
3aMHATY OeAKnin vac.

AK a MoXKy 3mMiHUTK cBin npo¢inb Whirlpool, He
BigKnoyawuun npu Lbomy csoi npunagu?

Bu moxeTe cTBOpUTY HOBMIA 0ONIKOBUIA 3aNKC, ane He
3abyBainTe BMAANATN CBOI NpMNaan 3 nonepeaHboro
061iKOBOr0 3anuncy, NepLl HiX NnepeHecTn ix 4o
HOBOrO.

Lo po6butu B pasi 3amiHn mapwpyTtusaTtopa?

Bn moxeTe 36eperty ofHi i Ti XK HanawTyBaHHA (im'A
Ta naponb) abo BUAANUTU NonepeaHi HanawTyBaHHA 3
npunagy i NOBTOPHO HanawTyBaTu NapameTpu.

16
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NOLWWYK | YCYHEHHA HECMTPABHOCTEN

Mpo6nema

DOyHKUiA He

Momnmsa npwwma

 PiwenHn

Bi,quoquHﬂ KBJEHHA.
:Bi,D,'E,D,HaHH‘r'l Bif
eneKTpomepem

OyxoBa wada He
npawoe.

MNepeBipTe, UM € Hanpyra B eNleKTPOMepeXi, a TaKOX Un
‘nmigknioyeHo ayxoBy wady A0 enekTpomepexi. BUMKHITL
- AyxoBy waaoy i 3HOBY YBIMKHITb I, wo6 nepesipuTy,

| 3HMKNA HECMIPABHICTb YN Hi.

Ha gucnnei

Bifjo6paxkaeTbca § . .
. . ‘HecnpasHicTb AyxoBoi

nitepa «F» i yncno wadu

uu iHWa niTepa nicna | ’

Hel. '

- 3BepHiTbCA Ao HaBANKYOrO u,eHpr nicnAnpopaxHoro
-006CnyroByBaHHA KJEHTIB i moBigomTe iM UncCno, ke
BipobparkaeTbcA nicnsa nitepun «Fr.

‘HatucHitb &, TopkHitbeca @ «BigomocTi» i 06epiTbh

- «CKMnJaHHA HanawTyBaHby. YCi 36epexeHi HanawTyBaHHA
- 6yayTb BUAaneHi.

Momunka HanawTyBaHHA
MOTYXHOCTI.

)J,)Kepeno KNBJTIEHHA
BAOMa BUMWKAETbCA.

‘MepeBipTe, Un Mae Balla AOMALLHA MepeXXa HOMiIHan
EI‘IpI/IHaI‘/'IMHi 6inbw HiX 3 KBT. AKLWO Hi, 3MeHwWwTe
EI'IOTy>KHiCTb ao 13 amnep. Wo6 3mMiHUTK 1T, HATUCHITb & ,
:06epiTb W «[JopaTKoBi pexxkumm» i nicna uboro ob6epitb
- «KepyBaHHs MOTYXHiCTio».

3anyCKa€eTbCA.

OyHKLin HegocTynHa [leMOHCTpaLiiH1ii pexxnum

‘HatucHitb & , TopkHiTbca @ «BigomocTix» i nicna uboro
06epiTb «[IeMOHCTPALINHNI peXnM» ANA BUXOAY.

%I'IepeBipTe, um nigknoyeHnnm mapwpytmnsatop Wi-Fi go
MNepekoHawTecs, Wo noTyxHictb curHany Wi-Fi nobnumsy

:CnpobyinTe NnepesaBaHTaXUTU MapLIpyTMU3aTop.

‘3anyLyeHo.

B [J,eMOHCTpaLI,II/IHOMy

Pexumi. 3
fMapmpmiaTop Wi-Fi
 BUMKHEHUN.
‘HanawTyBaHHA |
‘MapuipyTn3aTopa 6ynu \HTEPHETY.
:3MiHeHi.

. :CurHan 6e3apoToBOro ‘npunagy HanexHa.
Ha aucnnei By Ap ~ y
) :3'€IHAHHSA He fJocArae
BigobpasnTbca  nbwna
3HaUOK = . npuvnaay.

CeHcopva

- [lyxoBKa He moxe
'3a6e3neunTn cTabinbHe
NigKNIOYEHHSA [0 AOMALIHBOI |
- Mepexi.

TligknoyeHHA He
NiATPUMYETBCA.

:duns. po3gin «Wi-Fi. 3anntaHHA Ta BignoBigi».
AKLWO HanawTyBaHHA AOMALHbOT 6e34P0TOBOI MepeXi
.. 3MiHEHO, MigKNIYITLCA [0 MepeXi: HaTCHITb o,

- TopKHiTbcA & «Wi-Fi» i 06epiTtb «[ligkniounTtuca no

§Mepe>Ki».

MMigkniovyeHHs He
I'II,D,Tpl/IMyeTbCﬂ

‘Binpanene KepyBaHHA He
§n0330neHo y BalWin KpaIHI

Mepep npnabaHHAM NepeBipTe, YN [O3BONIEHO Y
‘BaLWiN KpaiHi ANCTAHUINHO KepyBaTu eNeKTPOHHNMU
‘npunagamum.

§Tpv|Bane BUKOPUCTaHHA.

aucnnen He npaygroe
nepeBaHTa)KeHHFl camcTemn.

HaNneXXHNM YNHOM.

'HaTucHitb Ta yTpumynte LWOHanMeHLe 4 ceKyHAN.
- YBIMKHIiTb iyxoBy wady i nepesipTe, UM He YCyHEHO
'HecnpasHiCTb.

3 npaBunamu, CTAaHAAPTHOIO AOKYMEHTaLi€l0 Ta A0AaTKOBOIO iHpopmaLi€lo Npo BMpi6 Mo)KHa 03HalloOMUTICS

HaCTYNMHUM YNHOM:

3a gonomoroto QR-Kkofy Ha BalloMy NobyToBoMy npunagi
Bigsigaswu Haw Be6-canT docs.whirlpool.eu

a60 3BepHYBLUNCb A0 HALLOro LIeHTPY NiCAANPOAAXKHOT0 06C/IyroByBaHHA KNi€HTIB (HoMep TenedoHy 3a3HaueHo
y rapaHTiilHOMY TasIoHi). 3BepTalounchb [0 LeHTPY NiCAANPOAaKHOro o6CnyroByBaHHA, MOBIAOMTE KOAU, 3a3HaYeHi Ha

Tabauyui 3 nacNOPTHUMA OAHUMU BUPOOY.
hul g r L

Whjr/lﬁool

400011687553




