Kpamko pskoeodcmeo

BJIATOAAPUM BU, YE 3AKYNMUXTE NPOAYKT HA

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

OMNMMCAHUE HA YPEOA
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1. KoHTponeH naHen

2. Kpbrbn HarpeBaTefnieH eneMeHT
(He e BMAMM)

3. 3aBojcKa Tabenka
(He NnpemaxBanTe)

4. Bpatnuka

5. TopeH HarpeBaTeneH enemeHT/
rpun

6. OcBeTneHune

7. BbpTAwa ce nocraBKa

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

2. HAYAJIEH EKPAH 4. ANCNNEN

3a 6bp3 4OCTHN A0 NMaBHOTO 5. UHCTPYMEHTU

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

6" Sense Live.

7. OTMEHU

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

BbPTALLA CE MOCTABKA
lNocTaBeHa Bbpxy CTOMKaTa Cu,

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

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

CTONKA HA BbPTALWATA CE MOCTABKA

Q Visnon3BanTe cTOMKata caMo 3a
CTbKJieHaTa BbpTALLa Ce NoCTaBKa.

He nocrassaiite gpyru
MPVUHaANEXHOCTM BbPXy CTONKaTa.

TABUYKA CRISP

/3non3Ba ce camo 3a nocoyeHuTe GyHKLMN,

TaBnukaTa Crisp Tpa6Ba BMHaru ga ce

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

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

PbKOXBATKA 3A TABUYKATA CRISP

Yno6Ha 3a n3BaxpgaHe Ha ropelyaTa
TaBuyka Crisp oT dypHaTa.

PELWLETDBYEH PAOT

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

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

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

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

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

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

MPABODBI'bJIHA TABA 3A MNMEYEHE

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

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

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

MPUBOP 3A 3ANAPBAHE

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

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

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

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

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

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

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

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

N
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OYHKLUU 3A TOTBEHE

' BG

@ PBbYHUN OYHKLWN
«  MUKPOBDBJIHOBA

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

MowHocT (W) NMpenopbuaHa 3a

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

750 [oTBEHE Ha 3eNeHYyLN.

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

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

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

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

90 Pa3TonsasaHe Ha cnagoneq.

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

MpeTonnane 2 yawwn 900 1-2

MpeTonnaHe KapTtodeHo niope 1 kg 900 10-12

PasmpasasaHe Kawnma 5009 160 15-16

[oTBEHE [MaHaAVWNAHOB Kenk 750 7-8

[oTBeHe AnueH Kpem 500 16-17

[oTBeHe Pyno 'Credpann’ 750 20-22

- CRISP

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

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

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

Heobxogvmn npuHagnexxHocTu: TaBrnyka Crisp, ApbKKa 3a
TaBh4ka Crisp

« OOPCUPAH BDB3AYX

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

bypHa.

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

* Heobxoanmo e npeBapuTesHo 3arpasaHe

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

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

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

MpenopbunTenHN NPUHALNEXHOCTU: PelleTbueH padTt
o TPUN

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

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

MpenopbunTenHn NpUHaaNeXXHOCTU: PelleTbueH padTt
« TPUN+ MUKPOBDBJIHU

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

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

MpenopbunTenHn NpUHaaNeXHOCTU: PelleTbueH padTt

+  TURBO GRILL (TYPBO I'PUN)

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

XpaHa |

Hugo Harpuna | MpoabmKMTENHOCT (MUH.)

25-35

Munewkn keban ‘ Bucoko ‘

MpenopbunTenHN NPUHAANEXHOCTU: PelleTbueH padTt

«  TYPBO Ir'PU1 + MUKPOBDBJTHU

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

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

3ampaseHu 650 BCOKo 2005

KaHenoHu

CBUHCKM MbpXKOIUN 350 Bucoko 30-40

MpenopbunTenHN NPUHALNEXHOCTU: PelleTbueH padTt

« BbP30 NPEABAPUTEJIHO 3ATPABAHE

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

« CMNMEUMANHU OYHKLKUN

»  NOAABbPXAHE HA TOMJIMHATA

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

» RISING (BTACBAHE)

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

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

« 6™ SENSE PA3BMPA3ABAHE

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

XPYTKAB XJTABb PASMPA3EH

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

sense

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

« 6™ SENSE REHEAT

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

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

« 6™ SENSE STEAM

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

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

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

Heobxonumm npuHaanexxHocTu: [Nprbop 3a 3anapsaHe

« 6™ SENSE CRISP FRY

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

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

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

Terno/

XpaHa nopuum

MAHWPAHO MbPXXEHO OUJIE

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

100-500 g

KIOOTETA

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

200-800 ¢

OULW EHA YMNC *
Pasnpenenete NopasHo B TasnykaTa Crisp

1-3
nopumm

MUKC MbPXEHA PUBA %

, 100-500 g
Pa3ﬂpeﬂeneTe MOPaBHO B TaBM4KaTa CflSp

MAHWUPAHU CKAPUIIN %

, 100-500¢
Pa3npepneneTe nopaeHo B TaBmykarta Crisp

MAHUPAHU KATIMAPU %
Pa3npepenete nopasHo B TaBuyKata Crisp

100-500 g

MAHWUPAHW PUBHW NMPBYMLIN %

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

100-500 g

MbPXXEHWN KAPTOOU *

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

MbPKEHW KAPTOOU

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

200-500 g

KAPTOOEHW KPOKETW

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

MATNAOXAH

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

200-600g

YYLLKN

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

200-500g

TUKBUYKN

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

200-500g

MUNELWKN XATIKA %

Pasnpenenete nopasHo B TanykaTta Crisp. MocTaseTe
TaBMuKaTa BbPXy padra

200-600g

CWPEHE MNAHE *

Pa3npenenete nopasHo B TaBuykata Crisp. MocTaseTe
TaBMYKaTa Bbpxy padra

100-400 g

JIYYEHUM KPBIYETA %

Pa3npepnenete nopasHo B TaBuykata Crisp. MocTaseTe
TaBMuKaTa BbpXy padra

100-500 g
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M3NON3BAHE HA CEH30PHUA AUCNNEN

3a npunaBun>XBaHe B MEHIO WJIN CNNCDHK:

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

3a na nsbepete unv NOTBbpAUTE:

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

N3MOJZI3BAHE 3A MbPBU NbT

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

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

NokocHeTe “SET” mnn “NEXT".

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

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

1. USBEPETE E3UK

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

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

« JJoKOocHeTe e3urKa, KONTo Bu e HyxeH.

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

2. HACTPOUBAHE HA WIFI

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

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

KAK A HACTPOWUTE CBbP3BAHETO

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

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

MUHUMANHN M3UCKBaHNS.

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

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

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

1. U3Ternete npunoxeHuneto 6 Sense Live

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

2. Cb3painTe akayHT

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

3. Pernctpupante ypega cu

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

4. CBbpxete ce ¢ WiFi

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

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

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

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

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

MAC agpecsT ce nokassa 3a WiFi mogyna.

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

3. HACTPOMBAHE HA YAC U OATA

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

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

« [HokocHete ,SET* 3a ga notBbpAUTE.

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

« JlokocHeTe CboTBETHMTE LUdpPK, 3a ia HaCcTpouTe
paTata.

« JokocHeTe ,SET" 3a ga notebpaunTe.

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

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

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

Canete npeanasHnA KapToH Uian npo3payvyHOTo

BCEKUWAHEBHA YINMOTPEBA

donmno ot dpypHaTa 1 n3BageTe HamupaLmTe ce B Hed
NPUHaZIEKHOCTH.

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

Cren MbpBOTO M3MONM3BaHe Ha ypeaa ce npenopbysa Aa
NPOBETPUTE MOMELLIEHNETO.

1. U3BUPAHE HA OYHKLUA

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

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

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

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

+  WN36epeTe HeobxoaMMaTa GyHKLMA, KaTo A JOKOCHETE.

2. HACTPOUBAHE HA PbYMHUTE OYHKLIUN

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

MOLWHOCT / TEMIMNEPATYPA / HUBO HA TPUJIA

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

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

NMPOABIIMKUTENIHOCT

Mpu GyHKLMMTE C MUKPOBBIIHW M KOMOUHMPaH C MAKPOBBITHU,

BMHary TpsAbBa fja HacTpoliBaTe BPeme 3a FoTBEHE.

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

« [JokocHete ,NEXT" 3a ga notBbpauTe.

B Kpas Ha BpemeTo 3a roTBeHe roTBeHeTo cnmpa
aBTOMATUYHO.

Mpwn n3non3seaHe Ha yHKUNN 6€3 MUKPOBBIIHU He e

Heob6XxofMMO Aa 3ajlaBaTe BPEMETO 3a FOTBEHE, aKo

ncKkate fa ynpasnasBaTe roTBEHETO PbUHO.

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

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

3. HACTPOVMBAHE HA ®YHKLUMUTE 6" SENSE

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

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

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

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

4. HACTPOUBAHE HA OTJIOXEH CTAPT

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

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

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

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

MporpammpaHeTo Ha OTIIOKeH Yac 3a CTapTMpaHe Ha

FOTBEHETO LLe OTMeHM dasaTa 3a NpefBapUTENHO 3arpssaHe

Ha dypHaTa: DypHaTa NOCTENEHHO Lie JOCTUrHe

HeobXoAVMaTa TemnepaTypa, KOeTo 03HauaBa, Ye BPeMeTo 3a

rOTBEHE LLe Ce pa3nnyaBa Jeko OT NOCOYEHOTO B roTBapCKaTa

Tabnmua.

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

5. CTAPTUPAHE HA OYHKLUUATA

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

Ako ypHaTa e ropeliia 1 GyHKLIWATA U3MCKBa CrelnanHa

MaKCMManHa Temnepatypa, Ha Ancrnes e ce 13sefe CbobLieHve.

Mpn GyHKUUM C MUKPOBBIIHU € HannyHa 3awuTa npu

CcTapTupaHe. Bpatnukata Tpa6Ba ga ce oTBOpPMU U

3aTBOpPU, Npean aa ce ctaptupa ¢pyHKymATa.

« OTBOpeTe BpaTUUKara.

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

« [okocHeTe ,START"

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

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

9. CIMMPAHE HA TOTBEHETO

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

« OTBOpeTe BpaTMnyKara.

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

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

7. MPEABAPUTEJIHO 3AIrPABAHE

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

3a CbCTOAHMETO Ha ¢a3aTa Ha npeaBapuTenHo
3arpAasaHe.

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

+ OTBOpeTe BpaTUyKara.
 [locTaBeTe xpaHaTa BbB PpypHaTa.

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

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

MoxeTe fla NpoMeHnTe HAacTpoKKaTa 3a

npeaBapuTeNIHO HarpaBaHe No nogpasbupaHe

3a GyHKUMMTe 3a NneyeHe, kouTo Bu nos3sonAgar aa

HanpaBuTe TOBA PbYHO.

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

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

8. MOCTABAHE HA TOTBEHETO HA NMAY3A

Hsakow oT dyHKummuTe 6™ Sense n3nCKBaAT xpaHaTa fa

6bae obbpHaTa No Bpeme Ha roteeHe. LLle uyete curHan

1 Ha gucnes Lwe ce nu3nuile CboTBETHOTO AeCTBME.

+ OTBOpeEeTEe BpaTUyUKarTa.

« M3BbplieTe gencTemeTo, 3a KoeTo gncnneat Bu
noAKaHBa.

« 3aTBopeTe BpaTuyKaTa 1 cnep TOBa NPOAbIIKeTE
roTBeHETO.

MNpeawn rotBeHeTO Aa 3aBbpLum, pypHaTa MOXKe Mo

CblMA HaunH aa Bn noakaHu ga npoBepuTe XpaHara.

e uyeTe curHan n Ha gucnnes we ce nsnuuwe

CbOTBETHOTO AeNcTBUE.

» [lpoBepeTe xpaHara.

« 3aTBopeTe BpaTUyKaTa 1 Cief ToBa NpoabIiKeTe
roTBEHETO.

Mpo3ByyaBa CMrHan 1 AUCNNeAT NoKa3ga, ye

rOTBEHETO € 3aBbpLInIIO.

Mpu HAKOM GYHKLMUM, LLIOM FOTBEHETO MPUKIIIOUM,

MOXe [ia YAbKNTE BPEMETO Ha FOTBEHE UK Aa

3anasuTe pyHKUMATA KaTo NpegnoynTaHa.

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

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

10. NIPEAMOYUTAHU

OyHKumAaTa ,MNpegnountaHn” 3anameTaBsa

HacTponKmMTe Ha PypHaTa 3a Bawwnte npegnoyntaHun

peuenTu.

DypHaTa aBTOMaTUUHO 3ackua GyHKLMKTE, KOWUTO Hali-4ecTo

n3nonseate. Cnep onpeaeneH 6pon 13non3eaHua e obaete

nofKaHeHn fa AobaBuTe GyHKUMATA KbM Bawute

npeanoYnTaHn GyHKLMM.

KAK CE 3BANMAMETABA ®YHKUUA

Cnep KaTo GyHKLMA € NPUKIIYNIa, MOXe

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

npegnovnTaHa. Taka we A nsnonsearte No-6bLpP30

B 6bAelle, KaTo 3ana3nTe CblMTe HACTPOMKMN.

AncnneAat Bu no3BonaBsa Aa 3anameTtute GyHKUMUATA,

KaTo NoKasBa [0 4 npeanoymTaHu BpEMEHA Ha

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

Beueps.

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

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

CJIEQ 3BANAMETABAHE

Cnep kaTto 3anameTute GyHKLUMKN, KaTO NPeAnoYnTaHu,

OCHOBHMAT eKpaH Lwe nokaxe GyHKUNmTe, KOUTO CTe

3anameTun 3a TEKYLWOTO Bpeme Ha AeHs.

3a pa npernepate meHto ,lpegnoynTaHn’, HaTUCHETE

Q) : OyHKUMKTE We ce pa3aenaT Ha pasfinyHm

BpeMeHa 3a XpaHeHe 1 we 6baaT HanpaBeHU HAKOJIKO

npeanoXxeHuns.

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

« [llpuasBuxeTte ce Npe3 NogkaHeHWA OT gucnes
CNUCHK.

« [loKocHeTe »kenaHaTa peuenTa unm GyHKUMA.

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

NMPOMAHA HA HACTPOUKUTE

B ekpaHa lMpeanountaHn moxe aa gobasute

n3obpaxkeHne nan nMme KbM BCAKO npegnoumnTtaHue,

3a fla ro nepcoHanu3snpaTte cnopep Bawwute

npeanoYnTaHuA.

« W3bepeTe PyHKUMNATA, KOATO UCKaTe fa MPOMEHUTE.

- [okocHeTe ,EDIT"

+ WN3b6epeTe CBOMCTBOTO, KOETO NCKaTe Aa
npomMeHuTe.

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

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

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

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

. HatucHete & .

- WU3bepete A ,Preferences” (Mpegnountanus).

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

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

- [MpuaBukeTe ce Npes CNUCbKa U JOKOCHETe
CbOTBETHOTO BpPeEMe.

« JlokocHeTe CbOTBETHOTO ACTUE, 3a Aa ro
NpoOMeHuTeE.

Bcekn nHTepBan oT Bpeme MOXe Aia Cé KOMOMHMPa Camo C

eiHO ACTVe.

11. UHCTPYMEHTHU

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

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

AKTUBUPAHE HA AUCTAHUMOHHO
YNPABJIEHUE

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

@ BbPTALUA CE MOCTABKA

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

KYXHEHCKW TAUMEP

Tasun pyHKLMA MOXKe fla Cce akTUBMpPa, KoraTo ce

n3nonsea GyHKLMA 3a rOTBEHE UM cama no cebe cu,

3a fla ce 3ana3Ba BpemeTo.

Cnep KaTo e CTapTUpPaHa, TAaNMepPbT e NPOABIIXKN

obpaTHOTO 6poeHe He3aBUCKMMO, 6e3 fjla OKa3Ba

BMAHNE Ha camaTa QYHKLNA.

Cnep KaTo TaMepbT € aKTMBMPAH, MOXeTe CbLo Aa

nsbepete 1 akTUBMpaTe GyHKUMA.

TanmMepbT Le NPOabIXKIM 0OPaTHOTO OPOEHE, MOKa3aHo B

FOPHWA jeCeH brbil Ha eKpaHa.

3a ga BbpHeTe Uan NpoOMeHuTe KyXHEHCKNA Tanmep:

. HaTuchete & .

. JokocHete @ .

LLle ce uye 3ByKOB CMIHan u Le ce n3Bege NHaMKaumua

Ha Aucnnes cnep Kato TalnMepbT 3aBbpLIn 06paTHOTO

oTbpoABaHe Ha N36paHOTO BpeMe.

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

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

OCBET/IEHUE

3a fa BKJOUMTE UK U3KITIOUYUTE TamnaTta Ha dypHaTa.

@CAMOI’IO‘-II/ICTBAHE

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

OT XpaHa. HanenTte yawa nuterHa Bo4a Ha AbHOTO

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

Heobxoanmn npuHaanexxHocTw: Mpubop 3a 3anapBaHe

e CMUPAHE HA 3BYKA

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

KOHTPOJINPAHO 3AKJTIOYBAHE

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

AKTVBMPaHE Ha 3aKJl0UYBaHETO:

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

- JlokocHeTe gucnnes.

- [lnb3HeTe No Noka3aHOTO CboObLIEHME.

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

WI—FI

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

INFO

3a u3KnYBaHe Ha pexunm ,Store Demo Mode”, HynupaHe
Ha HaCTPOWKKTE Ha ypeda 1 nonyyaBaHe Ha JOMbHUTENHA
MHPopMaLma 3a NpoayKTa.
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NMOJIE3HUN CbBETU

TOTBEHE C MUKPOBDBJTHU

KEMKOBE U XJ1Ab

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

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

NoBeueTo XpaHu we npoabnxxat Aa ce roTBAT,

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

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

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

TEYHOCTU

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

Ha ropewmnm Te4HoCTHn. 3a pa npenoTBpatTunTe

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

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

bypHa.
3AMPA3EHW XPAHU

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

3a oTueaaHe. AKo e HeobxoanMo, U3Non3BanTe

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

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

BEBELUK XPAHW

Cnep 3aTonnAHe Ha bebellka XpaHa UM TEYHOCTU

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

Mpenan 3aTonnAaHe HENPeMeHHO CBaNANTe Kanaka u
6nbepoHa.

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

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

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

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

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

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

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

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

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

MULUA

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

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

MECO U PUBA

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

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

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

KACEPOJIN U
MEYEHA MNMACTA

OPWU3, MACTA U 3bPHEHW XPAHU

KaTeropusa xpaHu

i MpuHagneXHocTn :

KonuuectBo NHdopmauuns 3a rotBeHeTo

:0PU3 U

20p|/|3

gHACTA %OpmsoBaKama

§ %ﬂaCTa
iBynryp
EKMHoa
iﬂpoco

3 iAmapaHT

CEMEHAW

:3bPHEHWU

gXPAHM ECnenTa
EEHeMMK
iEnAa
iKyCKyc

3

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

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

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

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

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

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

1-4 nopumnn o-e

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

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

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

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

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

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

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

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

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

i OBeceHa Kalla

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

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

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

' BG

! MpuHagnexHoctn | Konuuectso NHdopmauusa 3a rotBeHeTo
HamaxkeTe ¢ onno u sTpuiTe con 1 nunep. OBkyceTe No Bal BKYC C
OBEX[0 NeyveH i YeCbH ¥ NoANpPaBKU. B Kpas Ha roOTBEHETO OCTaBeTE MeCOTO Aa CU
nounHe 15 MUHYTK, NPean a ro paspexere
=8, D 800- 1500 g "
HamaxeTe C onno nnm pastoneHo macno. Brpuite con v nunep. B
enewkKo nevyeH Kpas Ha roTBEHETO OCTaBeTe MECOTO fia C1 NMOoYMHe 15 MUHYTK,
npeav Aa ro paspexerte
: HamaxxeTe C 0onmo 1 po3mapuH. BTpuiite con 1 yepeH nunep.
i Crek m 2-606pos b b b P P
Pasnpenenete NOpaBHO Ha rpuna
Xambyprep 2 -6 6pon HamarkeTe € 0110 1 MopbCeTe CbC CON NPean roTeeHe

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

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

MECO

:neyeHo

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

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

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

nounHe 15 MUHYTK, NPean Aa ro paspexere

2-86pon

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

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

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

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

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

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

SACTUAC
:MECO

noKpuiiTe € Boda. foTeeTe 6e3 Kanak

¢ TMpuroTeeTe no npepnountaHa ot Bac peuenTa, odopmeTe Ha pyno

MPUHALJTEXKHOCTI Cbj, NOAXOAALL 32

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

Whj;lﬁool i



KaTteropus xpaHu | MpuHagnexHoctn | KonuuectBo MHdopmaunsa 3a roTeeHeTo

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

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

3EEHYYLN

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

XJ1Ab

MULA

KEMKOBE 1 CJTAOKULLN

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

KaTeropvm XpaHn

i MpuHagnexHocTn :

KonunuectBo

NHpopmaLma 3a rotBeHeTO

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

i BbB dopMa 3a
i neyeHe

3a neyeHe N HamMmacjleHa TaBa 3a ne4yeHe

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

Kateropusa xpaHun ! MpuHagnexHoctn | Konuuectso NHdopmauma 3a rorBeHeTO
3 { . Mpwrotsete 250 g 6patuHo, 100 g noaconeHo macno, 100 g 3axap,
i BuckBnTKM —_— Tnapmiga 1 anue. ApomaTtmanparTe ¢ nnogosa eceHumA. OcTaBeTe fa ce
: i oxnagn. Opopmete Ha 10-12 neHTM BbPXy Hamac/ieHa TaBa 3a neyeHe
HanpageTe Tecto ot 250 g 6pawHo, 150 g macno, 100 g 3axap,
1 Alue, 25 g Kakao Ha npax, con 1 baknyneep. [lobaBeTe BaHWNOBa
: lLlokonagosu N
 BUCKBATY @ 1 naptvaa eceHuma. OcTaseTe aa ce oxnagn. Pasctenete ro, Taka e fa
JocTurHe 5 mm aebennHa, odopmeTe ro, KOKoTo e He0OXOAKMO,
1 O pa3npefeneTe NopasHo B TaBWuKata Crisp
: MpuvroteeTe cmec 3a eAHa GypHa OT 2 AluHK 6enTbka, 80 g 3axap 1 100
: CIALKNLIN LenyBkn r 1 naptvaa g M3CyLLeH KOKoCoB opex. OBKyceTe C BaHWMA 1 6afemMoBa eCceHLMA.
: N TIAVIOBE OdopmeTe Ha 20-24 NeHTH BbpXy HaMac/eHa Taga 3a nevexe
: . [NokpuiiTe dopmaTa 3a Nar ¢ bnata 1 nopbceTe AbHOTO C raneta,
1 [Mnopos nam c =
: MTbHKa =0 m 800-15009 KoATO Aa abcopbupa NNoaoBMa COK. HambaHeTe CbC CUTHO
: HapA3aHW NPECHN NNOAO0BE, CMECEHM CbC 3axap W KaHena
: MpuroTseTe Tecto oT 180 g 6paluHo, 125 g macno 1 1 aiue. Mokpuiite
: Mnopos nan 1 naptnaa TaBuykata Crisp ¢ 6nata v HanbaHeTe cbe 700 -800 g npecH#n
: N0A0BE, HAPA3AHM Ha MapyYeTa U MOPbCEHM CbC 3axap W KaHena
3 : . ¢ BHMMaTeNHO 13BafjeTe OT OMaKOBKaTa, 3a 1a NPEMaxHeTe BCAKAKBO
: Mnonos nait % 300-800g A (38 AaNp
: ; ; anymmHueso oo
: MpuroTeeTe TecTo 3a 16-18 6pos No nNpeanoyvTaHa oT Bac peuenTa
MbourHm — 1 naptnaa N T CNOXETE B XapTneHn GopMunykm. PasnpeaeneTe mopasHoO B
: TaBMYKaTa 3a neveHe
CMbOUHU LN = [Npuroteete cmec 3a Cydrne C NMMOH, WOKONaA v NaIoAoBe 1 A
: : Cydne M UD; 2-6 nopumm P yé ' A A
: TAPTANIETW ¢ n3cuneTe B AbNOOK Cbfl, NoaxofaL 3a dypHa
: Kekcue cbe [puroreete M1KC OT 12-15 NapuyeTa, KaTo 13Mon3BaTe HapA3aHO
cupeHe — 1 naptnaa MEKO CMpeHe ¥ HapsaH 6eKoH 1Unn WyHKa. 3neiiTe B TaBMYKa C

OECEPTU

A

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

Obenete nnofda n n3BageTte CbpLeBHATA. HapemeTe ' Ha nap4yeTta

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

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

JIEKM 3AKYCKU

MNykaHKn

: Munewkn kpunua %

: Munewkuy xankm %

: CpeHe naHe %

: NlyueHu Kpbryeta %

: MeueHu aakn

MPUHALJTEXKHOCTI Cb, NoAXoaALL 3a

MWKPOBbBJ/IHOBA

@ 55
Mpwvbop 3a
Mpubop sa 3anapBaHe

3anapBaHe (L) (ITbHo + Kanak)

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

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

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

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

Whj;lﬁool
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NMOYNCTBAHE

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

BbTPEWWHU N BbHWHW MOBBPXHOCTU

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

« MoumncTeTe CTHKIOTO Ha BpaTUYKaTa C NoAXoAAL, TeUeH
npenapar.

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

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

Hukora He nsnonseaiiTe ypeau 3a NOYMCTBaHe C napa.

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

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

NPUHAONEXHOCTU

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

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

Kowm WiFi npotokonun ce nogabp»xat?

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

KakBu HacTpolikn TpA6Ba fla ce HanpaBAT B codTyepa Ha
MapLupyTusaTtopa?

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

Kowm Bepcumn Ha WPS ce noagbpxat?

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

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

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

Moxxe nu aa n3nonssam mo6uneH 3G TeTepUHT BMeCTO
MapLpyTusaTtop?

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

Kak pa npoBeps ganu gomallHaTa Mpeka uMa Bpb3Ka

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

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

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

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

Kak pa Hayuya MAC apgpeca Ha ypepna?

HatucHete & 1 cnep ToBa gokocHeTe & WiFi unu
nornegHeTe BbB BawwnA ypep: Ha Hero uma eTmkeT ¢
nocoyeHun SAID n MAC. MAC agpecbT ce CbCTom OT
KoMbuHauma oT undpu n 6yksm v 3anousa c,88:e7"

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

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

Konko ganeu Tps6Ba fa e MapLIpyTU3aTOpPbT OT pypHaTa?

O6uKHOBeHO curHansT Ha WiFi e goctaTbyuHO cuneH

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

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

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

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

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

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

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

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

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

Kak pa npoBepsa ganu ce npegasat gaHHN?

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

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

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

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

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

Whjr/lﬁool !



OTKPUBAHE N OTCTPAHABAHE HA HEU3INMPABHOCTWU

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

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

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

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

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

DyHKUMATa He ce

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

nokasBa Ha gucnnes Mpesa He pocTura Ao
" ypeaa.

:QypHaTta He MoXe fa

‘HanpaBu cTabunHa Bpb3Ka C !

AoMallHaTa Mpexa.

BuxTte pasgen ,WiFi Y3B"

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

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

ZAHVALJUJEMO VAM NA KUPOVINI PROIZVODA

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

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

OKRETNI TANJUR
Postavljen na nosac okretni tanjur

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

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

Nosac upotrebljavajte samo za
okretni tanjur.

Na nosac ne postavljajte ostali
pribor.

CRISP TANJUR

Upotrebljava se samo s

namijenjenom funkcijom.

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

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

RUCICA CRISP TANJURA

Korisna prilikom vadenja vruéeg
Crisp tanjura iz pecnice.

ANA POLICA

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

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

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

]

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

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

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

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

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

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

POSUDA ZA KUHANJE NA PARI

Za kuhanje na pari namirnica

T kao $to je riba ili povrce,

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

posude za kuhanje na pari (3)

kako bi se dobila prava koli¢ina

pare.

Namirnice kao §to su tjestenina

......

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

Za najbolje rezultate posudu za kuhanje na pari pokrijte

isporucenim poklopcem (1).

Posudu za kuhanje na pari uvijek postavljajte na okretni

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

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

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

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

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

N
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FUNKCIJE KUHANJA

' HR

@ MANUAL FUNCTIONS (FUNKCIJE KOJE SE
RUCNO ODABIRU)

+  MIKROVALOVI
Za brzo kuhanje ili zagrijavanje jela ili napitaka.

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

900 ;
udjelom vode.

750 Kuhanje povrca.

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

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

350 Sy
ili Cokolade.

160 Odledivanje zamrznutih jela il omeksavanje maslaca i
sira.

920 Omek3savanje sladoleda.

Radnja Jelo Snaga (W) | Trajanje (min)

Podgrijavanje 2 3alice 900 1-2

Podgrijavanje Pire krumpir 1 kg 900 10-12

Odmrzavanje .

(Defrost) Mljeveno meso 500 g 160 15-16

Kuhanje Biskvit 750 7-8

Kuhanje Egg custard (Kremaod | 4, 16-17

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

Preporuceni pribor: Zicana polica

« TURBO ROSTILJ

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

Jelo |
Pileci kebab |

Grill razina
Visoka ‘

| Trajanje (min)
25-35

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

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

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

Cookies (Kolaci¢i) 175 * 12-18

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

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

Svinjski kotleti 350 Visoka 30-40

Preporuceni pribor: Zi¢ana polica

« BRZO PRETHODNO ZAGRIJAVANJE

Za brzo zagrijavanje pecnice prije ciklusa pecenja.
« POSEBNE FUNKCIJE

» ODRZ.TOPLINE

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

» DIZANJE

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

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

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

svaku vrstu jela (svjezeg ili zamrznutog*).

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

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

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

tanjur na policu
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NACIN UPOTREBE DODIRNOG ZASLONA

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

PRVA UPOTREBA

Za povratak na prethodni zaslon:
Dodirnite € .

Za potvrdivanje postavke ili prelazak na sljedeci
zaslon:

Dodirnite ,SET” ili ,NEXT",

Prilikom prvog ukljucivanja uredaja morat cete
konfigurirati proizvod.

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

1. ODABERITE JEZIK

Morat Cete postaviti jezik i vrijeme kada prvi put

ukljuCujete ureda;j.

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

« Dodirnite jezik koji zelite.

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

2. NAMJESTANJE WI-FI POSTAVKI

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

« Dodirnite ,SETUP NOW" za postavljanje veze.

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

POSTUPAK ZA POSTAVLJANJE VEZE

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

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

Minimalni zahtjevi.

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

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

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

1. Preuzmite aplikaciju 6™ Sense Live

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

2. Stvorite racun

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

3. Registrirajte svoj uredaj

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

4. Povezite se s Wi-Fi mrezom

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

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

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

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

Prikazuje se MAC adresa za Wi-Fi modul.

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

3. POSTAVLJANJE VREMENA | DATUMA

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

« Dodirnite odgovarajuce brojke za postavljanje
vremena.

« Dodirnite ,SET” za potvrdu.

Nakon postavljanja vremena morat ¢ete postaviti datum.

+ Dodirnite odgovarajuce brojke za postavljanje
datuma.

« Dodirnite,SET” za potvrdu.

Nakon dugotrajnih nestanaka struje, vrijeme i datum

Mmoraju se ponovno hamjestiti.

4. ZAGRIJAVANJE PECNICE

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

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

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

SVAKODNEVNA UPORABA

preporucuje se prozraciti prostoriju nakon prve upotrebe
uredaja.

1. ODABERITE FUNKCHJU

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

Na zaslonu mozete birati izmedu ruc¢nih funkcija i

funkcija 6™ Sense.

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

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

2. POSTAVLJANJE RUCNIH FUNKCIJA

Nakon odabira Zeljene funkcije moZete promijeniti

njezine postavke. Na zaslonu ce se prikazati postavke

koje mozete promijeniti.

SNAGA / TEMPERATURA / GRILL RAZINA

+ Pregledajte predlozene vrijednosti i odaberite onu
koju Zelite.

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

»{} kako biste aktivirali zagrijavanje.

TRAJANJE

Kod funkcija mikrovalova i kombiniranih funkcija

s mikrovalovima uvijek morate postaviti vrijeme

kuhanja.

« Dodirnite odgovarajuce brojke kako biste postavili
zeljeno vrijeme kuhanja.

- Dodirnite ,NEXT” za nastavak.

Po isteku vremena kuhanja, kuhanje se automatski

prekida.

U funkcijama bez mikrovalova ne morate postavljati

vrijeme kuhanja ako Zelite ru¢no upravljati kuhanjem.

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

Za ponistavanje postavljanja trajanja kuhanja i ru¢no

upravljanje zavrsetkom kuhanja dodirnite vrijednost trajanja i

zatim odaberite ,STOP".

3. POSTAVLJANJE FUNKCIJA 6 SENSE

Funkcije 6th Sense omogucuju vam pripremanje

raznih jela medu onima prikazanim na popisu. Vecinu

postavki kuhanja automatski odabire uredaj kako bi

se postigli najbolji rezultati.

« Odaberite vrstu kuhanja s popisa.

« Odaberite funkciju.

Funkcije se prikazuju prema kategorijama namirnica u

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

pripadajuce tablice) i prema znacajkama recepta iz izbornika

LIFESTYLE (Zivotni stil).

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

4. POSTAVLJANJE VREMENA ODGODE
POKRETANJA

Prije pokretanja funkcije bez mikrovalova mozete

postaviti odgodu kuhanja: Funkcija ¢e se pokrenuti u

unaprijed odabrano vrijeme.

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

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

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

Programiranje odgode pokretanja kuhanja onemogucuje fazu

zagrijavanja pecnice: Pecnica ¢e postupno doseci potrebnu

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

od onog navedenog u tablici kuhanja.

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

5. POKRETANJE FUNKCIJE

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

Ako je pecnica vruca i funkcija zahtijeva odredenu

maksimalnu temperaturu, na zaslonu ce se prikazati poruka.

U funkcijama s mikrovalovima osigurana je zastita

pokretanja. Prije pokretanja funkcije vrata treba

otvoriti i zatvoriti.

+ Otvorite vrata.

+ Stavite hranu u peénicu i zatvorite vrata.

« Dodirnite ,START".

Postavljene vrijednosti u svakom trenutku kuhanja mozete

promijeniti dodirivanjem vrijednosti koju Zelite urediti.

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

6. JET START

Na dnu pocetnog zaslona nalazi se traka na kojoj se

prikazuju tri razli¢ita trajanja. Dodirnite jednog od

njih za pokretanje kuhanja s funkcijom s mikrovalovima

postavljenom na maksimalnu snagu (900 W).

+ Otvorite vrata.

+ Stavite hranu u pecnicu i zatvorite vrata.

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

Ako je ova funkcija prethodno uklju¢ena, nakon

pokretanja na zaslonu se prikazuje status faze

prethodnog zagrijavanja.

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

zaslonu se prikazuje da je pecnica dosegla postavljenu

temperaturu.

« Otvorite vrata.

« Namirnice stavite u pecnicu.

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

Postavljanje namirnica u pecnicu prije zavrsetka zagrijavanja

moze nepovoljno utjecati na zavrine rezultate pecenja.

Otvaranje vrata tijekom faze zagrijavanja privremeno ce

pauzirati fazu. Vrijeme kuhanja ne ukljucuje fazu zagrijavanja.

Ne mozZete promijeniti zadane postavke opcije

zagrijavanja za funkcije kuhanja koje vam omogucuju

da to ru¢no napravite.

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

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

8. PAUZIRANJE KUHANJA

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

« Otvorite vrata.

« lzvrsite radnju koja je od vas zatrazena putem
zaslona.

« Zatvorite vrata i nastavite s kuhanjem.

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

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

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

9. KRAJ KUHANJA

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

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

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

|

. HR

prikazom vremena za do 4 omiljena jela, ukljucujuci

dorucak, rucak, uzinu i veceru.

+ Dodirnite ikone kako biste odabrali najmanje
jedno.

« Dodirnite ,SAVE AS FAVORITE" za spremanje
funkcije.

NAKON SPREMANJA

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

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

« Dodirnite ikonu obroka za prikaz odgovarajucih
popisa.

« Pregledajte zatrazeni popis.

« Dodirnite Zeljeni recept ili funkciju.

+ Dodirnite ,START" za ukljucivanje kuhanja.

PROMJENA POSTAVKI

Na zaslonu Omiljeni mozete dodati sliku ili naziv

svakom omiljenom jelu kako biste ga prilagodili

svojim Zeljama.

« Odaberite funkciju koju Zelite promijeniti.

+ Dodirnite ,EDIT".

« Odaberite svojstvo koje zelite promijeniti.

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

+ Dodirnite ,SAVE" kako biste potvrdili izmjene.

Na zaslonu omiljenih funkcija mozete i izbrisati
prethodno spremljene funkcije:

- Dodirnite § na odgovarajucoj funkciji.

« Dodirnite ,REMOVE IT".

Mozete i promijeniti vrijeme kada e se razlicita jela

prikazati:

. Pritisnite & .

. Odaberite (8 ,Preferences”.

« Odaberite,,Times and Dates”.

« Dodirnite ,Your Meal Times"”.

« Pregledajte popis i dodirnite odgovarajuce
vrijeme.

+ Dodirnite odgovarajuce jelo i promijenite ga.

Svako vremensko razdoblje moze se kombinirati iskljucivo s

jednim jelom.

11. ALATI

10. OMILJENI

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

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

POSTUPAK ZA SPREMANJE FUNKCIJE

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

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

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

REMOTE ENABLE (Daljinsko ukljuc¢ivanje)

Za omogucavanje upotrebe aplikacije 6™ Sense Live
Whirlpool.
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@ OKRETNI TANJUR

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

KITCHEN TIMER (KUHINJSKI PROGRAMATOR
VREMENA)

Ova se funkcija moze ukljuciti prilikom upotrebe

funkcije kuhanja ili samostalno za mjerenje vremena.

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

Nakon ukljuc¢ivanja mjerac¢a vremena mozete odabrati

i ukljuciti funkciju.

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

gornjem desnom kutu na zaslonu.

Postupak za vracanje ili promjenu kuhinjskog mjeraca

vremena:

. Pritisnite & .

. Dodirnite ® .

Kada mjerac vremena zavrsi s odbrojavanjem

odabranog trajanja oglasit ¢e se zvucni signal.

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

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

SVJETLO

Za ukljucivanje ili iskljucivanje svjetla pecnice.

@SAMOCSC’ENJE

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

Potreban pribor: Posuda za kuhanje na pari

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

CONTROL LOCK (ZAKLJUCAVANJE)

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

Za ukljucivanje zaklju¢avanja:

. Dodirnite ikonu ® .

Za iskljucivanje zaklju¢avanja:

« Dodirnite zaslon.

+ Prijedite prstom preko prikazane poruke.

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

WI—FI

Za promjenu postavki ili konfiguraciju nove ku¢ne mreze.

INFORMACIJE

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

KUHANJE S MIKROVALOVIMA

KOLACI I KRUH

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

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

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

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

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

TEKUCINE

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

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

SMRZNUTA HRANA

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

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

DJECJA HRANA

Prilikom zagrijavanje jela ili tekucine u bocici za

bebe ili u drugoj dje¢joj posudi, uvijek promijesajte

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

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

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

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

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

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

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

Ako se jelo ,napuse” tijekom pecenja, sljedeci

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

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

PIZZA

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

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

MESO | RIBA

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

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

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

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

CASSEROLE & BAKED PASTA
(SLOZENAC | ZAPECENA TJESTENINA)

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

Kategorije hrane

Lasagna (Lazanje)

‘ Dodatni pribor : Koli¢ina Informacije o kuhanju

- 10 obroka

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

zapecenu koricu, vrh prelijte umakom bechamel i pospite sirom

RICE & PASTA
: (RIZA I TJEST)

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

Rice (Riza)

Rice Porridge (Riza
“na mlijeku)

Pasta (Tjestenina)

gBurghuI (Bulgur)

;Quinoa (Kvinoja)

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

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

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

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

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

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

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

ina mlijeku)

: T

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

i Millet (Proso) : » ; . . N

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

; 100 - 400 g

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

i Spelt (Pir) :

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

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

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

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

rubovima, promijesajte i stavite u pecnicu

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

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

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

:STEAMED Steak (Odrezak)
S FILLETS &

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

: odrezak) zacinite uljem i prekrijte sezamom

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

Whj;lﬁool
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Kategorije hrane

: Dodatni pribor Koli¢ina

Informacije o kuhanju

kolaci)

BREAD (KRUH)

PIZZA

: Quiche Lorraine

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

gQuiche Lorraine %

200-800 g

Izvadite iz pakovanja pazeci da uklonite svu aluminijsku foliju

Salty Cake (Slana torta)

+m 1 obrok

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

§Vegetab|e Strudel (Povrtna savijaca)

€  800-15009

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

Pripremite tijesto prema svom omiljenom receptu za lagani kruh.

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

CAKES & PASTRIES

: (Dizani kola¢i) |

(Kolaci i slastice)

i vocem u kalupu)

pecenje prekrivenu papirom i zamasc¢enu

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

“kalupu)

600 - 12009

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

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

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

UNUTARNJE | VANJSKE POVRSINE

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

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

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

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

Nikada nemojte upotrebljavati opremu za ¢is¢enje
parom.

Ne upotrebljavajte ¢eli¢nu vunu, abrazivne Zice ili

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

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

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

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

16
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Cesta pitanja za Wi-Fi

' HR

Koji se Wi-Fi protokoli podrzavaju?

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

Koje postavke treba konfigurirati u softveru
usmjerivaca?

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

WPS 2.0 ili noviji. Provjerite dokumentaciju
usmjerivaca.

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

Mozete upotrebljavati bilo koji operacijski sustav,
nema razlika.

Mogu li upotrijebiti 3G mobilnu mrezu umjesto
usmjerivaca?

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

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

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

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

Gdje se moze pronaci MAC adresa uredaja?

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

Kako se moze provijeriti prenose li se podaci?

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

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

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

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

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

Problem

Pec¢nica ne radi.

§ Moguci uzrok

Rjesenje

éNestaIOJe struje.
‘Doslo je do iskljucenja iz
mreze.

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

Na zaslonu se

prikazuje slovo ,F“ iza

kojeg slijedi broj ili
slovo.

 Kvar pecnice.

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

,Info” i zatim odaberite

Pecnica stvara
zvukove ¢ak i kada je
iskljucena.

%Ukljuéen ventilator za
‘hladenje.

iOtvorite vrata ili pricekajte da zavrsi postupak hladenja.

Funkcija se ne
pokrece.

Funkcija nije
dostupna u
pokaznom nacinu
rada.

%Pokrenutje pokazni nacin
‘rada.

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

Na zaslonu se
prikazuje ikona =" .

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

- Bezi¢ne veze ne dopiru do
-uredaja.

- Pecnica ne moze uspostaviti
‘stabilnu vezu s kuénom

Provijerite je li Wi-Fi usmjerivac spojen na internet.

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

_Pogledajte odjeljak,Cesta pitanja za Wi-Fi".

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

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

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

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

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

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

. CS

Pied pouzitim spotiebice si peclivé prectéte Bezpecnostni

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

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

funkci Hodiny, Minutka a Zamek
ovladani.
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PRISLUSENSTVi

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

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

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

TALIR CRISP

Pouze pro pouziti s ur¢enou funkci.

Talif Crisp musi byt vzdy umistén

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

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

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

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

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

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

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

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

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

PARAK

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

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

Parak pokladejte vzdy na otoc¢ny sklenény talif

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

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

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

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

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

nevysadili oto¢ny talit z jeho drzaku.

N
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FUNKCE PECENI

@ RUCNI FUNKCE
+  MIKROVLNY

Pro rychlou pfipravu a opétovné ohrati jidel a napoju.

Pfikon (W) Doporuceno pro

Rychly ohfev ndpojt nebo jidel s vysokym obsahem

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

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

Pomalé, mirné vareni. Velmi se hodf pro rozpousténi

350 maésla nebo ¢okolady.

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

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

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

Jidlo

Mouc¢nik z kynutého tésta

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

Hamburger
*V poloviné doby pecenfjidlo obratte.

Pozadované prislusenstvt: talif Crisp, rukojet pro talif Crisp

« HORKY VZDUCH

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

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

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

* Pfedehfev nutny

Doporucené prislusenstvi: Obdélnikovy plech na peceni/
mfizka

«  HORKY VZDUCH+MIKROVLNY

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

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

Doporucené pfislusenstvi: Rost

« GRIL

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

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

Doporucené pfislusenstvi: Rost

« GRIL+ MW

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

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

Pecené brambory 650 Vysoky 10-1

ve slupce

Doporucené pfislusenstvi: Rost

- TURBOGRIL

Pro dosazeni dokonalych vysledkl diky kombinaci grilu

a konvencnich funkci vzduchu trouby. Doporucujeme

jidlo béhem grilovani obracet.

Jidlo |
Kureci kebab ‘

Grill-arov.vyk
Vysoky

| Doba trvani (min)
| 25-35

Doporucené pfislusenstvi: Rost
« TURBOGRIL + MV

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

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

Doporucené pfislusenstvi: Rost

« RYCHLY PREDEHREV

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

» UCHOVAT TEPLE

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

» KYNUTI

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

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

sense

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

teplého vzduchu. Umoznuje docilit kiupavosti

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

i uplné vynechat. Je mozné osmazit pestry vybér

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

Pro prochazeni nabidky nebo seznamu:

Jednoduse potdhnéte prstem pres displej
a prochazejte polozkami nebo hodnotami.

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

PRED PRVNIM POUZITIM

Pro ndvrat na predchozi zobrazeni:
Klepnétena < .

Pro potvrzeni nastaveni nebo prechod na dalsi
zobrazeni:

Klepnéte na,NASTAVIT” nebo ,DALSI",

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

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

1. VOLBA JAZYKA

PFi prvnim zapnuti spotfebice je nutné nastavit jazyk
a cas.

« Potazenim prstem po obrazovce muzete prochdazet
seznamem dostupnych jazyk.

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

2. NASTAVENI WIFI

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

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

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

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

MinimalIni pozadavky.

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

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

1. Stahnéte si aplikaci 6" Sense Live

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

2. Vytvorte si ucet

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

3. Zaregistrujte svij spotrebic

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

4. Pripojeni k WiFi

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

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

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

Adresa MAC se zobrazuje pro modul Wi-Fi.

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

3. NASTAVENI DATA A CASU

Po pfipojeni trouby k vasi domdci siti dojde

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

+ Klepnutim na pfisludné ¢islice nastavte cas.

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

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

4. ZAHRATI TROUBY

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

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

” -

KAZDODENNIi POUZiVANI

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

1. ZVOLTE FUNKCI

4. NASTAVENI CASU ODKLADU SPUSTENI

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

Na displeji si mGzete vybrat mezi manualnimi

funkcemi nebo funkcemi 6™ Sense”.

« Klepnéte na pozadovanou funkci a vstupte do
pfislusné nabidky.

« Posouvanim nahoru nebo dold muzete prochézet
seznamem.

« Pozadovanou funkci zvolte tim, Ze na ni klepnete.

2. NASTAVENI RUCNICH FUNKCI

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

VYKON / TEPLOTA / UROVEN VYKONU PRO GRIL

« Zvolte si pozadovanou hodnotu z nabizeného
seznamu.

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

pfedehfev.

DOBA TRVANI

U funkci mikroviny a kombinované mikroviny je

nutné nastavit dobu pfipravy.

« Klepnutim na pfislusné ¢islice nastavte
pozadovanou dobu peceni.

. Klepnutim na,DALSI” nastaveni potvrdte.

Na konci doby peceni se vafeni automaticky vypne.

U funkci, které nevyuzivaji mikroviny, nemusite ¢as

peceni nastavovat v pfipadé, Ze chcete peceni fidit

rucné.

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

Chcete-li béhem peceni zrusit nastavenou dobu pfipravy

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

a poté zvolte ,STOP”,

3. NASTAVENI FUNKCI 6" SENSE

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

- Ze seznamu si vyberte zpUsob pfipravy.

« Zvolte funkci.

Funkce se zobrazuji podle kategorii pokrmd v nabidce ,JIDLO

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

v nabidce ,LIFESTYLE".

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

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

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

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

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

fazi predehrivani trouby: Trouba dosahuje pozadované vyse

teploty postupné, coz znamena, ze doby pfipravy mohou byt

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

« Pokud chcete funkci aktivovat ihned a zrusit

naprogramovanou dobu odkladu, klepnéte na
tlacitko ® .

5. SPUSTENI FUNKCE

« Po dokonceni nastaveni spustte funkci klepnutim
na,START"

Je-li trouba horka a funkce vyzaduje zvIastni maximalni

teplotu, na displeji se zobrazi zprava.

Funkce mikroviny je vybavena ochranou pfi spusténi.

Pfed spusténim funkce je nutné otevfit a zavfit dvirka.

+ Otevrete dviika.

+ Vlozte pokrm do trouby a zaviete dvirka.

+ Klepnéte na,START".

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

« Klepnutim na muzZete kdykoli zastavit
aktivovanou funkci.

6. JET START

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

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

Pokud byla tato funkce dfive aktivovana, po jejim

spusténi se na displeji zobrazi, Ze faze predehfati byla

aktivovana.

Po dokonceni této faze zazni zvukovy signal a displej

bude indikovat dosazeni nastavené teploty.

+ Otevrete dvirka.

+ Vlozte jidlo do trouby.

« Pro spusténi peleni zaviete dviika a klepnéte na

,HOTOVO".

VloZentijidla do trouby pred dokoncenim predehfivani mize

nezadoucim zplsobem ovlivnit kone¢ny vysledek. Otevienim

dvitek béhem predehfevu se tato faze prerusi. Cas peceni fazi

pfedehfati nezahrnuje.

Muzete zménit vychozi nastaveni moznosti

predehrati

pro funkce tepelné Upravy, u nichz to lze provést

rucné.

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

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

8. PRERUSENI PECENI

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

« Otevrete dvirka.

« Provedte ukon uvedeny na displeji.

« Zavrete dvitka a pokracujte v pfipravé.

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

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

« Zkontrolujte pokrm.

« Zavrete dvitka a pokracujte v pfipravé.

9. KONEC PECENI

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

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

« Pro ulozeni funkce mezi oblibené klepnéte na 3 .

« Klepnutim na &® prodlouzite dobu peceni.

10. OBLIBENE

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

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

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

|

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

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

PO ULOZENI

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

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

+ Klepnéte na ikonu pokrmu pro zobrazeni
pfislusného seznamu.

+ Prochazejte zobrazenym seznamem.

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

Na obrazovce s oblibenymi funkcemi muizete

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

« Zvolte funkci, kterou chcete upravit.

+ Klepnéte na,UPRAVIT"

« Zvolte vlastnost, kterou chcete upravit.

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

. Klepnutim na,ULOZIT” zmény ulozZite.

Na strance s oblibenymi rovnéz mizete odstrafiovat
ulozené funkce:

- Klepnéte na ikonu @ na dané funkci.

« Klepnéte na,ODSTRANIT".

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

. Zvolte 8 ,Preference”.

. Zvolte ,Casy a data”.

+ Klepnéte na,Vase Casy jidel”.

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

Jeden casovy Usek je mozné zkombinovat pouze s jednim
pokrmem.

11. NASTROJE

Klepnutim na & si kdykoli oteviete nabidku,Nastroje”.

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

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

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

Whjr/lﬁool



@MINUTKA

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

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

a spustit funkci.

Minutka bude nadale odpocitavat v pravém hornim rohu

obrazovky.

Pro opétovné vyvolani nebo Upravu minutky:

. Stisknéte & .

. Klepnétena @ .

Po ukonceni odpocitavani ¢asu nastaveného na

casovém spinaci zazni signal a na displeji se zobrazi

upozornéni.

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

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

OSVETLENI

Slouzi k zapnuti/vypnuti svétla trouby.

@ SAMOCISTENI

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

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

Pozadované pfislusenstvi: Parak

®ZTLUMIT

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

ZAMEK OVLADANI

.Zamek ovladani” vam umoznuje zamknout viechna

tlacitka na dotykové obrazovce, aby nemohlo dojit

k jejich ndhodnému stisknuti.

Pro aktivaci zamku:

. Klepnéte naikonu @® .

Pro deaktivaci zamku:

« Klepnéte na displej.

+ Potdhnéte prstem smérem nahoru pies
zobrazenou zpravu.

E PREFERENCE
Slouzi k upravé nékterych nastaveni trouby.

WI-FI

Slouzi ke zméné nastaveni nebo ke konfiguraci nové
domdci sité.

INFORMACE

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

MIKROVLNNE VARENI

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

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

Vétsina pokrmu po ukonceni mikrovinného ohfevu jesté
»dochazi”. Pro dokonalou tepelnou Upravu proto vzdy
nechte po dokonceni ohfevu pokrm jesté chvili stat.

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

TEKUTINY

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

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

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

ZMRAZENE JiDLO

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

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

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

JIDLO PRO DETI

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

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

DORTY, KOLACE, MOUCNIKY A CHLEB
A PECIVO

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

a vonave.

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

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

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

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

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

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

Jestlize je spodni ¢ast kolace promacend, snizZte rost

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

PIZZA

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

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

MASO A RYBY

Aby byl povrch pokrmu z masa ¢i ryb dokonale

a pritom rychle opeceny, zatimco jeho vnitrek

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

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

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

Kategorie potravin © Pfislusenstvi :  Mnozstvi Informace pro vafeni/peéeni

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

TESTOVINY

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

alu folii

KASTROL A PECENE

: Cannelloni . 400-15009

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

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

:RYZE
: ATESTOVINY

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

Na dno pafaku nalijte osolenou vodu, nasypte obilninu a pfikryjte

Bulgur poklickou. Na kazdy hrnek bulguru pouzijte 2 hrnky vody

Na dno pafaku nalijte osolenou vodu, nasypte obilninu a pfikryjte

Quinoa poklickou. Na kazdy hrnek quinoy pouzijte 2 hrnky vody

3

Na dno paréku nalijte osolenou vodu, nasypte obilninu a prikryjte

Proso poklickou. Na kazdy hrnek prosa pouZijte 3 hrnky vody

Na dno parédku nalijte osolenou vodu, nasypte obilninu a prikryjte

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

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

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

RYZE, TESTOVINY A CEREALIE

Na dno pafédku nalijte osolenou vodu, nasypte obilninu a pfikryjte

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

Na dno paféaku nalijte osolenou vodu, nasypte obilninu a pfikryjte

Pohanka poklickou. Na kazdy hrnek pohanky pouzijte 3 hrnky vody

Na dno pafaku nalijte osolenou vodu, nasypte obilninu a pfikryjte

Kuskus poklickou. Na kazdy hrnek kuskusu pouZijte 2 hrnky vody

Do naddoby s vysokym okrajem nalijte osolenou vodu, pfidejte

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

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

Rostbif

i Prislusenstvi

Mnozstvi

Informace pro vafeni/peceni

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

nechejte alespori 15 minut odpocivat

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

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

na talif Crisp

~ 'S

PRISLUSENSTVI | Nadoba ure. do

mw trouby

Parak (kompletni)  (spodni ¢ast +

98§

—J
Parak

poklicka)

Uy an,) — L D)

Parak ObdélInikovy
(spodnf ¢ast)

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

RYBY & MORSKE PLODY

Kategorie potravin

:RYBAV CELKU

SFILETY
: A RIZKY §
:V PARE :

: GRATINOVANA
:RYBA

: MORSKE
: PLODY V PARE

{SMAZENE
:RYBY

: A MORSKE
:PLODY

Informace pro vafeni/peceni

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

Posypte strouhankou a hoblinkami masla

_Gratinované ryba%

) &

600-1 200 g

1-6 kust

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

alu folii

Musle Uy : Rovnomeérné rozlozte na napafovaci mfizku

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

: 1-3 porce :

‘s hranolky % s bramborami

Krevety obalované

‘ve strouhance % !

Kalamarové krouzky

{obalované ve :

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

Rybi prsty obalované

‘ve strouhance % !

- Smazena rybi smés % |

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

pokapejte olejem a zasypte sezamovymi seminky

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

CHLEB

PIZZA

KOLACE A PECIVO

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

“kola¢ ve formé

Nalijte na pecicim papirem vyloZeny a vymastény pecici plech

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

potravin

i Pfislusenstvi i  Mnozstvi Informace pro vafeni/peéeni

Susenky

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

: Cokoladové susenky

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

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

: PECIVO A
{ PLNENE

Pusinky

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

: KOLACE

PInény ovocny kola¢

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

KOLACE A PECIVO

Ovocny kolac

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

- Ovocny kolae¥

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

Muffiny

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

: MUFFINY
: AVDOLKY

Souflé

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

 Syrovy kosicek

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

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

talit Crisp

PRISLUSENSTVI Nadoba uré. do
mw trouby

Parak (kompl
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Parak »
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CISTENI

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

VNITRNI A VNEJSi POVRCHY

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

« Sklo dvefi Cistéte vhodnym tekutym prostiedkem.

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

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

Nikdy nepouzivejte parni cistic.

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

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

PRISLUSENSTVI

Veskeré pfislusenstvi s vyjimkou talife Crisp Ize myt

v mycce nadobi.

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

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

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

a NAT.

Kterd verze WPS je podporovana?

WPS 2.0 nebo vyssi. Ovérte v dokumentaci ke
smérovaci.

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

Muzete pouzit libovolny operacni systém, kterému
davate prednost.

Mohu pouzit sdileni mobilniho internetu 3G namisto
smérovace?

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

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

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

Jak mohu zkontrolovat, zda je spotiebic pfipojen

k moji domaci bezdratové siti?

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

Kde najdu MAC adresu zafizeni?

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

s adresami SAID a MAC. Adresa MAC se sklada

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

Jak mohu zkontrolovat, zda je bezdratova funkce
spotiebice povolena?

Pomoci chytrého zafizeni a aplikace 6th Sense

Live zkontrolujte, zda je sit spotiebice viditelna

a pfipojena do cloudu.

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

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

Jak daleko by mél byt smérova¢ od trouby?

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

Po nastaveni sité vypnéte napdjeni, pockejte

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

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

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

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

Vyménil jsem smérovac — co musim udélat?

Mduzete bud zachovat stejna nastaveni (nazev sité

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

Whjr/lﬁool !



ODSTRANOVANI ZAVAD

Problém

Trouba nefunguje.

 Mozna pficina

i Reseni

 Pferuseni napajeni.

ﬁOdpojeni od elektrickeé sité.

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

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

ETrouba je rozbita.

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

Trouba generuje
hluk i pfesto, ze je
vypnuta.

Chladici ventilator je
‘v chodu.

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

Funkce se nespusti.
Tato funkce neni
v reZimu demo

Je spustény rezim demo.

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

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

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

zobrazena ikona 2.

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

- Konektivita neni
.podporovaéna.

Viz oddil ,Casto kladené otazky k WiFi".

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

‘a poté zvolte ,Pfipojeni k siti“.

Konektivita neni

'Vzdalené ovladani neni ve

Pfed nakupem ovétte, Ze je ve vasi zemi povoleno

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

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

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

ZAZ EYXAPIZTOYME NMOY ATOPAZATE ENA

MPOION WHIRLPOOL

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

1otooeAiba www.whirlpool.com/register

. EL

A AlaBaoTe TI 08NYieg yia TNV ACQPANELA TPOGEKTIKA TIPIV
XPNOILOTIOINCETE TN GUOKEUN.
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1. Mivakag eAéyxou
2. KukAikr avtiotaon

(Bev gival opatn)
3. Mvakida avayvwplon