GUIA DE

CONSULTA DIARIA

GRACIAS POR COMPRAR UN PRODUCTO

WHIRLPOOL

Si desea recibir asistencia y soporte
adicionales, registre su producto en
www.whirlpool.eu/register

Puede descargarse las Instrucciones de

seguridad y la Guia de uso y cuidado en

S WWW nuestra pagina web docs.whirlpool.eu y
siguiendo las instrucciones del dorso de

este documento.

' Antes de usar el aparato, lea atentamente las instrucciones de seguridad.
[ J

DESCRIPCION DEL PRODUCTO

1. Panel de control

2. Resistencia circular
(no visible)

3. Placa de caracteristicas
(no debe retirarse)

Puerta

Resistencia superior/grill
Luz

Plato giratorio

Nowv s
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1 2 3 4 5 7 8 9
1. ON / OFF 4. ATRAS 7. BOTON DE NAVEGACION MAS

Sirve para encender o apagar el
horno, y para detener una funcion
activa.

2. ACCESO DIRECTO AL MENU Y A
LAS FUNCIONES

Sirve para obtener acceso rapido a
las funciones y al menu.

3.BOTON DE NAVEGACION
MENOS

Sirve para desplazarse por un menu
y reducir los ajustes o valores de una
funcién.

Sirve para volver a la pantalla
anterior.

Durante la coccién, permite cambiar
los ajustes.

5. PANTALLA
6. CONFIRMAR

Sirve para confirmar una funcién o
un valor seleccionados.

Sirve para desplazarse por un menu
e incrementar los ajustes o valores
de una funcion.

8. ACCESO DIRECTO A LAS
OPCIONES/FUNCIONES

Sirve para obtener acceso rapido

a las funciones, a los ajustes y a los
favoritos.

9.INICIO

Sirve para iniciar una funcién
utilizando la configuracion
especifica o basica.
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ACCESORIOS

PLATO GIRATORIO

El plato giratorio debe estar

colocado en su soporte y puede

utilizarse en todos los métodos de

coccion.

El plato giratorio se tiene que
usar siempre como base para otros recipientes o
accesorios, a excepciéon de la bandeja pastelera
rectangular.

SOPORTE DEL PLATO GIRATORIO

Utilice el soporte solamente para
el plato giratorio de cristal.

No coloque otros accesorios en el
soporte.

PLATO CRISP

Utilizar solo con las funciones

indicadas.

La bandeja Crisp debe colocarse
\- siempre en el centro del plato

giratorio y puede precalentarse
vacia utilizando la funcién especial para ello. Coloque
la comida directamente en la bandeja Crisp.

ASA DE LA BANDEJA CRISP

Muy practica para sacar la bandeja
Crisp caliente del horno.

PARRILLA

Con ella podra colocar los

alimentos mas cerca del grill para

lb obt‘ener_ un do.rgdo perfecto y una
\'J mejor circulacion del aire.

Debe utilizarse como base para el
plato Crisp en algunas funciones de «Crisp Fry».
Coloque la parrilla en el plato giratorio, asegurandose
de que no entre en contacto con otras superficies.

El nimero y el tipo de accesorios puede variar dependiendo
del modelo comprado.

Hay varios accesorios disponibles en el mercado.
Antes de adquirirlos, asegurese de que son aptos
para el microondas y resistentes a las temperaturas
del horno.

Los contenedores metalicos para alimentos o
bebidas no deben utilizarse nunca para la coccién
con el microondas.

BANDEJA PASTELERA RECTANGULAR

Utilice la bandeja pastelera

solamente con funciones que

permitan la coccién por

conveccion; No debe utilizarla

nunca en combinacion con el
microondas.

Introduzca el plato horizontalmente, apoyandolo en
la rejilla del compartimento de coccién.

Nota: No es necesario retirar el plato giratorio ni su soporte,
cuando se utiliza la bandeja pastelera rectangular.

VAPORERA

Para cocinar al vapor

T alimentos como pescados o
verduras, coléquelos en el

2 cesto (2) y ponga agua
potable (100 ml) en el fondo
de la vaporera (3) para crear la
cantidad de vapor correcta.
Para hervir alimentos

como patatas, pasta, arroz o cereales, coléquelos

directamente en el fondo de la vaporera (no es

necesario el cesto) y anada la cantidad de agua

adecuada a la cantidad de alimentos que esté

cocinando.

Para obtener los mejores resultados, cubra la

vaporera con la tapa (1) suministrada.

Coloque siempre la vaporera en el plato giratorio

y utilicela solamente con las funciones de coccién

adecuadas o con la funciéon de microondas.

La base de la vaporera también estd disefiada para

utilizarse con la funcién especial de limpieza al vapor.

Los accesorios no incluidos pueden adquirirse aparte en el
Servicio Postventa.

Asegurese siempre de que ni los alimentos ni los
accesorios entren en contacto con las paredes
internas del horno.

Compruebe siempre que el plato giratorio gira sin
problemas antes de poner en marcha el horno.
Tenga cuidado de no desencajar el plato giratorio
cuando introduzca o saque otros accesorios.

N
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FUNCIONES

' ES

y 6" SENSE
ssise  Estas funciones seleccionan automaticamente la
mejor temperatura y el mejor método de coccidn para
todos los tipos de alimentos.
+ RECALENTAR 6t SENSE
Sirve para recalentar alimentos precocinados que

estén congelados o a temperatura ambiente. El horno

calcula automaticamente la configuraciéon requerida
para obtener los mejores resultados en el menor

tiempo posible. Coloque los alimentos en una bandeja
o plato aptos para microondas. Extraigalo del embalaje

con cuidado de retirar todo el papel de aluminio. Al

finalizar el proceso de recalentamiento, dejarlo reposar

uno o dos minutos siempre mejorara el resultado,

sobre todo para los alimentos congelados. Evite abrir la

puerta durante esta funcion.

« VAPOR 6" SENSE
Para cocinar al vapor alimentos como verduras o
pescado, utilizando la vaporera suministrada. La fase
de preparacion genera automaticamente el vapor,
poniendo en ebullicién el agua colocada en el fondo

de la olla a vapor. Los tiempos necesarios para esta fase

pueden variar. Después, el horno procede a cocinar
los alimentos al vapor segun el tiempo programado.
Ajuste uno o dos minutos para las verduras blandas,

como el brécoli o los puerros, y cuatro o cinco minutos

para verduras mas duras, como zanahorias y patatas.
Evite abrir la puerta durante esta funcion.
Accesorios necesarios: Vaporera

« COCCION 6 SENSE

Para cocinar varios tipos de platos y alimentos y obtener

unos resultados éptimos de forma rdpida y facil. Para
sacar el maximo rendimiento a esta funcion, siga las
indicaciones de la tabla de coccion correspondiente.

< | CRISP FRY
=] Esta funcion saludable y exclusiva combina la
calidad de la funcién crisp con las propiedades de
la circulacion de aire caliente. Permite obtener unos
resultados de fritura crujiente y sabrosa reduciendo

considerablemente el uso de aceite necesario en

comparacién con el modo tradicional e incluso eliminando

por completo la necesidad de usar aceite en algunas
recetas. Puede freir una gran variedad de alimentos

PESO (g)

ALIMENTO PORCIONES

Calabacines

Cortelos en rodajas, péselos y Untelos con aceite de oliva
(5 %). Distribuya de manera uniforme en el plato Crisp.
Coloque el plato sobre la parrilla.

CONGELADOS
Nuggets de pollo

Distribuya de manera uniforme en el plato Crisp. Coloque
el plato sobre la parrilla.

Queso empanado

Distribuya de manera uniforme en el plato Crisp. Coloque
el plato sobre la parrilla.

Aros de cebolla

Distribuya de manera uniforme en el plato Crisp. Coloque
el plato sobre la parrilla.

Pescado y patata

Distribuya de manera uniforme en el plato Crisp.
Pescado mixto

Distribuya de manera uniforme en el plato Crisp.
Croquetas de pescado empanado

Distribuya de manera uniforme en el plato Crisp. Gire
cuando se indique.

Patatas fritas

Distribuya de manera uniforme en el plato Crisp. Gire
cuando se indique.

200 - 500

200 -600

100 - 400

100 - 500

1-3

100 - 500

100 - 500

200-500

AIRE FORZADO

Sirve para cocinar platos y obtener un resultado
similar al de un horno convencional. Para cocinar ciertos
alimentos, se puede emplear el plato para hornear u
otros recipientes de coccién aptos para uso en el horno.

ALIMENTO TEMP (°C) DURACION (min.)
Suflé 175 30-35
Cupcake de queso 170 * 25-30
Galletas 175 * 12-18

* Es necesario precalentar

Accesorios recomendados: Bandeja pastelera rectangular / Parrilla

TRADICIONALES

« GRILL
Para dorar y gratinar. Es recomendable girar los
alimentos durante la coccién.

predeterminados, tanto frescos como congelados. Siga
esta tabla para utilizar los accesorios segun se indica y
obtener los mejores resultados de coccién para cada tipo
de alimento (fresco o congelado).

PESO (g)

ALIMENTO PORCIONES

ALIMENTO NIVEL DEL GRILL DURACION (min.)
Tostada 3 5-6
Gambas 2 18-22

Accesorios recomendados: Parrilla

ALIMENTOS FRESCOS

Filetes de pollo empanados

Clbralos ligeramente de aceite antes de cocinar.
Distribuya de manera uniforme en el plato Crisp. Coloque
el plato sobre la parrilla.

Berenjena

Cortela, afada sal y déjela reposar durante 30 min. Lavela,
séquela y pésela. Unte con aceite de oliva (5 %). Distribuya
de manera uniforme en el plato Crisp. Coloque el plato
sobre la parrilla. Gire cuando se indique.

100 - 500

200 - 600

e GRILL + MW
Para cocinar y gratinar rapidamente, combinando las
funciones de microondas y las de grill.

POTENCIA NIVEL DEL “ .
ALIMENTO W) GRILL DURACION (min.)
Patatas 650 2 20-22
gratinadas
Patatas asadas 650 3 10-12

Accesorios recomendados: Parrilla
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+ TURBO GRILL

Para lograr un resultado perfecto, combinando
el grill y la conveccién de aire del horno. Es
recomendable girar los alimentos durante la
coccion.

ALIMENTO NIVEL DEL GRILL =~ DURACION (min.)

Brocheta de pollo 3 25-35
Accesorios recomendados: Parrilla
« TURBO GRILL + MICROONDAS

Para cocinar y dorar rapidamente, combinando el
microondas, el grill y la conveccion de aire del horno.

7

2| MICROONDAS
Para cocinar y recalentar alimentos o bebidas con

POTENCIA NIVEL DEL < .
ALIMENTO W) GRILL DURACION (min.)
Canelones
[Congelados] 650 3 20-25
Chuletas de cerdo 350 3 30-40

Accesorios recomendados: Parrilla

« AIREFORZ. + MIC

Para preparar platos de horno en poco tiempo.
Se recomienda utilizar la parrilla para optimizar la
circulacion de aire.

ALIMENTO POT(‘EA;")C'A TEMP (°C)  DURACION (min.)
Asados 350 170 35-40
Pastel de carne 160 180 25-35

Accesorios recomendados: Parrilla
« ESPECIALES

» PRECALENTAR RAPIDO

Para precalentar rapidamente el horno antes
de un ciclo de coccién. Espere a que termine la
funcion antes de introducir los alimentos en el
horno.

Una vez finalizado el precalentamiento, el horno
utilizard automéaticamente la funcién «Aire
forzado».

» MANTENER CALIENTE

Para mantener calientes y crujientes los
alimentos recién cocinados, incluyendo carne,
fritos o pasteles.

» FERMENTAR MASA

Para optimizar la fermentacién de masas dulces
o saladas. Para garantizar la calidad del leudado,
no active la funcién si el horno esta caliente
después de un ciclo de coccién.

| CRISP

— Para gratinar perfectamente un alimento,
tanto por arriba como por abajo. Con esta funcion es
necesario utilizar siempre la bandeja crisp.

rapidez.
POTENCIA (W) RECOMENDADA PARA
900 Recalentar r_épidamente bebidas u otros alimentos con
alto contenido en agua.
750 Coccion de verduras.
650 Coccién de carne y pescado.
Coccion de salsas con carne, o salsas que contengan
500 queso o huevo. Acabado de pasteles de carne o pasta al
horno.
350 Coccion lenta 'y suave. Perfecta para derretir mantequilla
o chocolate.
160 Descongelar alimentos o ablandar mantequilla o queso.
920 Ablandar helados.
ACCION ALIMENTO POt DURACION (min)
Recalentar 2 tazas 900 1-2
Recalentar (P1u|r(z)de patatas 900 10-12
Descongelar  Carne picada (500 g) 160 15-16
Cocinar Bizcocho 750 7-8
Cocinar Flan de huevo 500 16-17
Cocinar Pastel de carne 750 20-22

VA JET DEFROST
> I Para descongelar rdpidamente diversos tipos de

alimentos simplemente especificando su peso. Coloque
siempre los alimentos directamente en el plato giratorio
de cristal para obtener los mejores resultados.

DESCONGELAR PAN CRUJIENTE

Esta funcion exclusiva de Whirlpool permite descongelar pan
congelado. Gracias a la combinacion de las tecnologias de
descongelado y Crisp, su pan tendra el mismo sabory la
misma textura que recién horneado. Use esta funcién para
descongelar y calentar rdpidamente bollos congelados,
baguettes y cruasanes. Con esta funcién es necesario utilizar
el plato Crisp.

ALIMENTO PESO
DESCONGELAR PAN CRUJIENTE €2 50-800 ¢
CARNE 100 g-2,0kg
AVES 100 g-3,0 kg
PESCADO 100 g-2,0 kg
VERDURAS 100 g-2,0 kg
PAN 100 g-2,0 kg

ALIMENTO DURACION (min.)
Bizcocho 7-10
Hamburguesas 8-10%

* Girar alimento a mitad de la coccion.

Accesorios necesarios: Bandeja Crisp, asa de la bandeja Crisp

g TEMPORIZADORES

Para editar los valores de tiempo de la funcion.

TEMPORIZADOR
Para controlar el tiempo sin activar una funcion.
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SMART CLEAN
R

La accion del vapor liberado durante este ciclo
especial de limpieza a permite eliminar la suciedad y los
residuos de alimentos con facilidad. Vierta un vaso de
agua potable en la base de la vaporera suministrada (3)
Unicamente en un recipiente para microondas y active
la funcion.

Accesorios necesarios: Vaporera
FAVORITOS

Para recuperar la lista de las 10 funciones
favoritas.

PRIMER USO

|
. ES
@0 AJUSTES

Para establecer los ajustes del aparato.

Cuando el modo «ECO» esta activado, se reduce el brillo de la
pantalla para ahorrar energia y la luz se apaga al cabo de 1
minuto. Se volverd a activar automaticamente al pulsar cualquier
boton.

Cuando «DEMO» estd establecido en «On» , todos los mandos
estan activos y los menus disponibles, pero el horno no se
calienta. Para desactivar este modo, acceda a «<DEMO» desde el
menu de «AJUSTES» y seleccione «Off».

Si selecciona «RES. AJUSTE FAB.», el producto se apagard y
después volverd a su puesta en marcha por primera vez. Se
borraran todos los ajustes.

1. SELECCIONE EL IDIOMA

La primera vez que encienda el aparato, tendra que
seleccionar el idioma y ajustar la hora: La pantalla
mostrard «English».

Pulse 4+ o — para desplazarse por la lista de idiomas
disponibles y seleccione el idioma que desee.

Pulse v para confirmar su seleccion.

Nota: El idioma puede cambiarse posteriormente
seleccionando «IDIOMA» en el menu de «AJUSTES», que esta
disponible al pulsar &f .

2. COMO CONFIGURAR LA HORA

Después de seleccionar el idioma, tendra que
configurar la hora actual: En la pantalla parpadean las
dos cifras de la hora.

Pulse + o — para establecer la hora actual y pulse v :

En la pantalla parpadean las dos cifras de los minutos.

Pulse + o — para ajustar los minutos y pulse v para
confirmar.

Nota: Después de un corte de suministro prolongado, es
posible que tenga que volver configurar la hora. Seleccione
«RELOJ» en el menu de «AJUSTES», que esta disponible al
pulsar & .

3. CALENTAR EL HORNO

Un horno nuevo puede liberar olores que se han
quedado impregnados durante la fabricacion: es
completamente normal. Antes de empezar a cocinar,
le recomendamos calentar el horno en vacio para
eliminar cualquier olor.

Quite todos los cartones de proteccion o el film
transparente del horno y saque todos los accesorios
de su interior.

Caliente el horno a 200 °C durante aproximadamente
una hora utilizando preferentemente la funcion
«Precalentar rapido». Siga las instrucciones para
configurar la funcién correctamente.

Nota: Es aconsejable ventilar la habitacion después de usar el
aparato por primera vez.

Whjr/lﬁool 5



USO DIARIO

1. SELECCIONAR UNA FUNCION

Pulse [@] para encender el horno: la pantalla mostrara la
ultima funcién principal en curso o el menu principal.
Puede seleccionar las funciones pulsando el icono de una
de las funciones principales o desplazandose por el menu.
Si desea seleccionar una funciéon de un menu, pulse +

0 — para seleccionar la funcion deseada y pulse v para
confirmar.

PRS
®

Nota: Una vez seleccionada una funcion, la pantalla recomendaré el
nivel mas adecuado para cada funcion.

2. AJUSTAR LA FUNCION

Cuando haya seleccionado la funcién que desee, puede
cambiar la configuracion correspondiente. En la pantalla
aparecera la configuracién que se puede cambiar por
orden. Pulsando <« puede volver a cambiar el ajuste
anterior.

POTENCIA /TEMPERATURA / NIVEL DEL GRILL
Z &

S _//
1z (M)

(=
o

Cuando el valor parpadee en la pantalla, pulse 4+ 0 — para
cambiarlo, después pulse v para confirmary siga con los
ajustes siguientes (si es posible).

Del mismo modo puede ajustar el nivel del grill: Existen
tres niveles de potencia para el grill: 3 (alta), 2 (media), 1
(baja).

DURACION

2R S s

7
7
N

Cuando el icono & parpadee en la pantalla, pulse 4+ o —
para ajustar el tiempo de coccidn necesario y luego pulse
v para confirmar.

Nota: Pulse @ para ajustar el tiempo de coccion establecido: pulse
—+ 0 — paracambiarloy pulse v para confirmar.

En las funciones que no son de microondas no es
necesario configurar el tiempo de coccién si quiere cocinar
de forma manual (sin tiempo programado): Pulse v o [>]
para confirmar e iniciar la funcion.

Si selecciona este modo no puede programar un inicio
diferido.

TIEMPO FINAL (INICIO DIFERIDO)

En las funciones que no activen el microondas, como
«Grill» o «Turbo Grill», una vez configurado el tiempo de
coccion, podrd retrasar el inicio de la funciéon programando
el tiempo final. En las funciones de microondas, el tiempo
final es igual a la duracion.

La pantalla muestra el tiempo final mientras el icono @
parpadea.

Pulse 4 o — para configurar la hora a la que quiere que
termine la coccidn y pulse v para confirmary activar
la funcién. Coloque los alimentos en el horno y cierre

la puerta: Esta funcién se iniciara automaticamente
cuando haya transcurrido el periodo de tiempo
calculado para que la coccion termine a la hora
programada.

Nota: Programar una coccion con inicio diferido deshabilitard la
fase de precalentamiento del horno: El horno alcanzaré la
temperatura deseada de forma gradual, con lo que los tiempos
de coccion serdn ligeramente mayores de lo esperado. Durante
el tiempo de espera, puede pulsar 4+ o — para cambiar el
tiempo final programado o pulsar <« para cambiar otros ajustes.
Sipulsa @ para ver la informacién, puede cambiar entre el
tiempo final y la duracion.

. 6™ SENSE

Estas funciones seleccionan de forma automatica
el mejor modo de coccién y la mejor potencia,
temperatura y duraciéon para todos los platos
disponibles.

Cuando sea necesario, indique simplemente la
caracteristica del alimento para obtener un resultado

optimo.
PESO / PORCIONES
RN )
ol e

Para configurar la funcién correctamente, siga las
indicaciones en la pantalla cuando se muestren y pulse
+ o — para establecer el valor deseado, después pulse
v para confirmar.

Algunas funciones 6™ Sense no requieren introducir la
cantidad: gracias a un sensor de humedad inteligente,
el horno puede ajustar automaticamente el tiempo de
coccién segun la cantidad de alimentos.

NIVEL COCCION

En las funciones 6™ Sense se puede ajustar el nivel de
coccion.

2\ e

Cuando se indique, pulse + o — para seleccionar el
nivel deseado entre Ligero/Bajo (-1) y Extra/Alto (+1).
Pulse v o[>l para confirmar e iniciar la funcion.
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3. ACTIVAR LA FUNCION

En cualquier momento, si los valores predeterminados
son los deseados o una vez aplicados los ajustes que
desea, pulse [>] para activar la funcion.

Cada vez que vuelva a pulsar [>], al tiempo de
coccién se anadiran 30 segundos (5 minutos en las
funciones que no activen el microondas).

Durante la fase de aplazamiento, al pulsar [>] el horno
omitird esta fase e iniciard la funcién inmediatamente.
Nota: En cualquier momento puede detener una funcion
activa pulsando [@] .

Si el horno esta caliente y la funcién requiere una
temperatura maxima especifica, se mostrard un
mensaje en la pantalla. Pulse « para volver a la
pantalla anterior y seleccionar una funcién distinta o
espere a que se enfrie por completo.

JET START

Cuando el horno esté apagado, pulse [>] para activar
la coccidon con la funcién microondas a la potencia
maxima (900 W) durante 30 segundos.

4. PRECALENTAMIENTO

La funcion de aire forzado requiere una fase de
precalentamiento: Una vez iniciada la funcion,

la pantalla indica que se ha activado la fase de

precalentamiento.

Cuando el precalentamiento haya terminado, sonara
una sefal acustica y la pantalla indicara que el horno
ha alcanzado la temperatura establecida y le pedira
gque ahada los alimentos.

En este momento, abra la puerta, coloque los
alimentos en el horno y cierre para iniciar la coccion.

Nota: Colocar los alimentos en el horno antes de que haya
finalizado el precalentamiento puede tener efectos adversos
en el resultado final de la coccion. Abrir la puerta durante la
fase de precalentamiento pausara el proceso.

El tiempo de coccidn no incluye la fase de
precalentamiento. La temperatura deseada se puede
cambiar en cualquier momento utilizando 4+ o — .

5. INTERRUPCION DE LA COCCION / ANADIR, DAR
LA VUELTA O COMPROBAR LOS ALIMENTOS

PAUSA

Al abrir la puerta, la coccidn se interrumpira
temporalmente y las resistencias se desactivaran.

Para reanudar la coccién, cierre la puerta y pulse [>].

Nota: Durante las funciones «6" Sense» abra la puerta
Unicamente cuando se indique.

ANADIR, DAR LA VUELTA O REMOVER ALIMENTO

Algunas recetas de coccién 6" Sense le solicitaran

que introduzca los alimentos tras la fase de
precalentamiento o que afiada ingredientes para
completar la coccién. Del mismo modo, le indicara
que dé la vuelta a los alimentos o los remueva durante
la coccion.

Se emitird una sefal acustica y la pantalla indicard las
acciones que debera realizar.

Abra la puerta, realice la accién indicada por la
pantallay cierre la puerta, después pulse [>] para
seguir cocinando.

Nota: Cuando sea necesario dar la vuelta o remover, pasados
dos minutos y aunque no se haya realizado ninguna accién, el
horno continuara la coccion. La fase de «<ANADIR ALIMENTO»
dura dos minutos: si no se ha llevado a cabo ninguna accion,
la funcion terminara.

6. FINAL DE COCCION

Sonara una sefal acustica y la pantalla indicara que la
coccion ha terminado.

-%&

Pulse [>] para continuar la coccién en modo manual
anadiendo tiempo en tramos de 30 segundos (en
las funciones de microondas) o cinco minutos (sin
microondas) o pulse + para alargar el tiempo de
coccién ajustando una nueva duracién. En ambos
casos, los pardametros de coccidon se mantendran.

Si pulsa [>] la coccidn se inicia de nuevo.

. FAVORITOS

Para que el horno sea alin mas facil de usar, puede
memorizar hasta 9 funciones favoritas.

Una vez completada la coccion, la pantalla le indicara
gue guarde la funcién asignandole un nimero del 1 al
9 en su lista de favoritos.

vovew

Si desea guardar una funciéon como favorita 'y
memorizar los ajustes actuales para el futuro,
mantenga pulsado v, si desea ignorar la solicitud,
pulse « .

Una vez pulsado v, pulse + o — para seleccionar la
posiciéon, después pulse v para confirmar.

Nota: Si la memoria esta llena o si él nimero seleccionado ya
estd ocupado, el horno le solicitara la confirmacion para
sobrescribir la funcion anterior.

Para activar las ultimas funciones guardadas, pulse
Q : La pantalla mostrard una lista de sus funciones
favoritas.

Pulse 4+ o — para seleccionar la funciéon, confirme
pulsando v,y después pulse [>] para activarla.

Whjr/lﬁool 7



. SMART CLEAN

Retire todos los accesorios (excepto el plato giratorio
de cristal) del microondas antes de activar la funcion.

Pulse 4 para acceder a la funcién de «<Smart Clean».

—JJ\K

Pulse [] para activar la funcién de limpieza: la
pantalla le indicara una secuencia de acciones que
debera llevar a cabo antes de iniciar la limpieza. Pulse
v en cualquier momento cuando termine.

Cuando sea necesario, vierta un vaso de agua potable
en la base de la vaporera suministrada o en un
recipiente para microondas y cierre la puerta.
Después de la ultima confirmacién, pulse [>] para
iniciar el ciclo de limpieza.

Cuando haya terminado, retire el recipiente, acabe

de limpiar con un pano suave y seque la cavidad del
horno con un pafno de microfibras humedo.

. TEMPORIZADOR

Cuando el horno estd apagado, la pantalla puede
utilizarse como temporizador. Para activar esta
funcion, asegurese de que el horno esté apagado y
pulse + o —:Elicono & parpadeara en la pantalla.

Pulse 4+ o — para seleccionar el tiempo que necesita
y pulse v para activar el temporizador.

Una vez que haya finalizado la cuenta atras del
tiempo seleccionado sonard una senal acusticay la
pantalla lo indicara.

Nota: El cuentaminutos no activa ninguno de los ciclos de
coccion. Pulse 4+ o — para cambiar el tiempo ajustado en el
temporizador.

Cuando se haya activado el temporizador, también
podra seleccionar y activar una funcién. Pulse
para encender el horno y después seleccione la
funcién que desee.

Una vez iniciada la funcion, el temporizador seguird
la cuenta atras de forma independiente sin interferir
en la funcion.

Durante esta fase no podra ver el temporizador
(solamente se mostrard el icono & ), que continuara
con la cuenta atras en segundo plano. Si desea
recuperar la pantalla del cuentaminutos, pulse
para detener la funcién que esté activa.

. BLOQUEO DE TECLAS

Para bloquear las teclas, mantenga pulsado
<« durante al menos cinco segundos. Para
desbloquearlo, siga el mismo proceso.

s O

| @ e g0

Nota: Esta funcién también puede activarse durante la
coccién. Por motivos de seguridad, puede apagar el horno en
cualguier momento pulsando el botén )
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O TABLA DE COCCION

CATEGORIA DE ALIMENTO /

RECETAS ACCESORIOS CANTIDAD INFORMACION DE COCCION
>
é : Lasana + 4410 porciones Prepare seguin su receta preferida. Cubra con salsa bechamel y aflada queso rallado
So: =5 P para conseguir un dorado perfecto
N2
Jg :
<2 :
3T
<Zz: . . : : ‘ .
= < :lasana congelada 500g-12kg  Extrdigala del embalaje con cuidado de retirar todo el papel de aluminio
17} Z
g
Configure el tiempo recomendado para cocer el arroz. Afada agua salada y arroz a la
Arroz Uy 100-400g*  base de lavaporeray clbrala con la tapa. Utilice 2-3 tazas de agua por cada taza de
arroz
: Configure el tiempo recomendado para cocer la pasta. Afadir la pasta cuando el
é’ : Pasta Uy 1-4 porciones *  horno lo indique y cocinar con la tapa. Utilice aproximadamente 750 ml de agua por
< cada 100 g de pasta
% Quinoa m 100-400 Afada agua salada y el cereal a la base de la vaporera y ctibrala con la tapa. Utilice 2
> — 9 tazas de agua por cada taza de quinoa
<
[ . ~ , .-
L m . Afada agua salada y el cereal a la base de la vaporera y ctibrala con la tapa. Utilice 3-4
g Espelta — 1004009 | 1378 de agua por cada taza de espelta
NG - . I
o n . Anada agua salada y el cereal a la base de la vaporera y ctbrala con la tapa. Utilice 3-4
g ] Cebada —J 100-4009 |75 de agua por cada taza de cebada
: . o . Afada agua salada y el cereal a la base de la vaporera y ctbrala con la tapa. Utilice 2
: Cuscas — 100-4009 tazas de agua por cada taza de cuscus
Gachas de avena 12 porciones * ﬁ?fodﬁuaz?;:i;afllﬂignlgs copos de avena en un recipiente de borde alto, mezcle e
: Unte con aceite y afada sal y pimienta. Aderece con ajo y hierbas al gusto. Al final de
Roast Beef 8009-15kg la coccion, deje reposar al menos 15 minutos antes de cortar
2N
: % Filete 2.6 piezas Unte con aceite y romero. Sazone con sal y pimienta negra. Distribuya de manera
: P uniforme sobre la parrilla
Engrase ligeramente el plato Crisp antes d
Cerdo asado 80015 ke Unte con aceite o mantequilla derretida. Sazone con sal y pimienta. Al final de la
X 97> Kg coccion, deje reposar al menos 15 minutos antes de cortar
3
s Costillas 200 12 k Unte con aceite y sazone al gusto. Sazone con sal y pimienta. Distribuya de manera
) 94K niforme en el plato Crisp con la parte del hueso hacia abajo
Bacon 50-150¢g Distribuya de manera uniforme en el plato Crisp
0 e o ot
Z: Unte con aceite y sazone al gusto. Sazone con sal y pimienta. Introdtizcalo en el horno
ae ¥ Z
6{ Pollo asado 800925 kg con la pechuga hacia arriba
o Piezas o 400g-1,2 kg Unte con aceite y sazone gl gusto. Distribuya de manera uniforme en el plato Crisp
= con la parte de la piel hacia abajo
o —
X Filetes al vapor s 300-800g*  Distribuya de manera uniforme en la cesta de la vaporera
Filetes empanados fritos =+ 100-500 Unte con aceite. Distribuya de manera uniforme en el plato Crisp
- 9 Y
. 2 Salchicha Yy 4-8piezas* | AAada la salchicha a la base de la vaporera y clbrala de agua. Caliente sin cubrir
s
TV ' Preparelo segun su receta preferida y dele forma en un recipiente alargado
: 5 Pastel de carne -8 porciones presionando para evitar que se formen bolsas de aire
.« 0
L) . . .
é*;; Salchichas y Frankfurt o 200-800g Engrase ||geram¢nte el p\atp Crisp antes de precalentar. Perfore las salchichas con un
tenedor para evitar que reviente

* Cantidad recomendada. No abra la puerta durante la coccién.

Recip. apto para
Mic./Horno

=

ACCESORIOS

Vaporera
(Completa)

Lo
v

Vaporera Vaporera . Bandeja pastelera o
(Base + Tapa) (base) Parrilla rectangular Bandeja crisp
O Uy S . o
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CATEGORIA DE ALIMENTO /

RECETAS ACCESORIOS CANTIDAD INFORMACION DE COCCION
Pescado entero N 600g-12kg | Unte con aceite. Sazone con zumo de limén, ajo y perejil
: _ Filetes pescado Wy 300-800g*  Distribuya de manera uniforme en la cesta de la vaporera
i 0
o —
: © Rodajas pescado g 300-800g*  Distribuya de manera uniforme en la cesta de la vaporera
i< —
i Mejillones i 400g-1,0kg  Sazone con aceite, pimienta, limén, ajo y perejil antes de cocinar. Mezcle bien
Camarones Wiy 100-600 g Distribuya de manera uniforme en la cesta de la vaporera
o
O:
<:
O
v .
L
e

8 Pescado entero 600g-1,2kg | Unte con aceite. Sazone con zumo de limon, ajo y perejil
(4]
< Gratinado cong. 600g-1,2kg  Extrdigala del embalaje con cuidado de retirar todo el papel de aluminio
Pescado y patatas o 1-3 porciones Distribuya de manera uniforme en el plato Crisp alternando los filetes de pescadoy
congelados las patatas
Pescado mixto o 100-500 g Distribuya de manera uniforme en el plato Crisp
o congelado
e
Croquetas congeladas o 100-500 g Distribuya de manera uniforme en el plato Crisp
Rodajas pescado o 300-800g Engrase‘ I|geramente el plato Crlsp antgs de precalentar. Alifie las rodajas de pescado
con aceite y clbralas con semillas de sésamo
Patatas a trozos 8+ S 300g-12kg | Trocéelas, alifie con aceite, sal y sazone con hierbas antes introducirlas en el horno
: Patatas a rodaja o 300-800g Eortelas en cunas, aline con aceite, sal y sazone con hierbas antes introducirlas en el
‘o orno
]
i ® . ) i
£ 2 Verduras rellenas <P 600922 kg Vacie las verduras y rellénelas con una mezcla de la carne de las verduras, carne picada
: y queso rallado. Aderece con ajo, sal y hierbas al gusto
Hamburguesa vegetal . ' )
congelada o 2-6 piezas Engrase ligeramente el plato Crisp
: B ! Cortelas en rodajas y coldguelas en un recipiente grande. Aderece con sal y pimienta
: Patatas D+ = 4-10 porciones y cUbralas con nata. Afada queso por encima
‘o . ) - o
' T Brocoli =5 600 g-15kg Cgrtelo en trozos y cploquelo en un recipiente grande. Aderece con sal y pimienta y
= CUbralas con nata. Afada queso por encima
B
L5 . Cortelo en trozos y coléquelo en un recipiente grande. Aderece con sal y pimienta y
G} -
N Coliflor B = 600915 kg cubralas con nata. Ahada queso por encima
<:
= Gratinado cong. 400-8009g Extrdigala del embalaje con cuidado de retirar todo el papel de aluminio
D: .............................................................................................................................................................................................................................................................................
é Verduras congeladas D 300-800g*  Distribuya de manera uniforme en la cesta de la vaporera
. _ Patatas {0 300g-1kg*  Trocéelas. Distribuya de manera uniforme en la base de la vaporera
L)
P a
: S Brocoli D 200-500g*  Trocéelas. Distribuya de manera uniforme en la cesta de la vaporera
i<
Zanahorias @ 200-500g*  Trocéelas. Distribuya de manera uniforme en la cesta de la vaporera
Coliflor @ 200-500g*  Trocéelas. Distribuya de manera uniforme en la cesta de la vaporera
Patatas cong. o 200-500 g Distribuya de manera uniforme en el plato Crisp
Cortelay sumérjala en agua salada durante 30 minutos. Lavela, séquela y pésela.
o Berenjena O S 200-600g  Mézclela con aceite, aproximadamente 10 g por cada 200 g de berenjena seca.
E Distribuya de manera uniforme en el plato Crisp
Cortelos, péselos y mézclelos con aceite, aproximadamente 10 g por cada 200 g de
Calabacines O+ S 200-500 g calabacines. Aderece con sal y pimienta negra. Distribuya de manera uniforme en el

* Cantidad recomendada. No abra la puerta durante la coccién.

plato Crisp

Recip. apto para Vaporera Vaporera Vaporera Parrilla Bandeja pastelera Bandeia cris
ACCESORIOS Mic./Horno (Completa) (Base + Tapa) (base) rectangular 2 P
vy o Uy . - o
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CATEGORIA DE ALIMENTO /

' ES

RECETAS ACCESORIOS ~ CANTIDAD INFORMACION DE COCCION
] Elabore la masa con 250 g de harina, 150 g de mantequilla, 100 g de azticar, 1 huevo,
: Galletas de chocolate o 1 Hornada 25 g/de cacao en polvo, sal y levadura. Afiada esencia de vainilla. Deje enfriar.
: Extiéndala de modo que tenga 5 mm de grosor, dele la forma que desee 'y
0 distribuyala de manera uniforme en el plato Crisp
% : Elabore la masa con 180 g de harina, 125 g de mantequilla y 1 huevo. Cubra el plato
O :Tartade frutas o 1 Hornada Crisp con la masa y rellénela con 700-800 g de fruta fresca a rodajas mezclada con
a3 azlcary canela
= .
E : Tarta de frutas congelada o 300-800g Extrdigala del embalaje con cuidado de retirar todo el papel de aluminio
< . . .
& F Compota de frutas @ 300-800 m * Pele la fruta y quitele el corazén. Cértela en trozos y coléquelos en la cesta de la
R vaporera
2] -
£ :Manzanas asadas 4-8 piezas Retire los corazones, y rellene las manzanas con mazapan o canela, aziicar y mantequilla
(%)
o . . . - : -
& Choc. caliente 2-8 porciones Prepareloﬁsegun su r§ceta preferlda en un solo recipiente. Condimente con vainilla o
: canela. Afada almidén de maiz para aumentar la densidad
 Brownies 1 Hornada Prepare segun su receta preferida. Extienda la masa sobre la bandeja pastelera
: cubierta con papel de hornear
: Forre un molde con la masa y espolvoree pan rallado en el fondo para absorber el
ETarta rellena de frutas + = 800515 kg jugo de la fruta. Rellene con fruta fresca troceada y mezclada con azucar y canela
_ Panecillos 1 Hornada Prepare una masa para 16-18 piezas segun su receta prefgnda y rellene los médulos
Z de papel. Distribuya de manera uniforme sobre la bandeja pastelera
(a <
> . Prepare una masa de bizcocho esponjoso sin grasa de 500-900 g. Coldquela en una
g : Bizcocho en molde + ! Hornada bandeja pastelera forrada y engrasada
?(_‘ : Bollos cong. N 1 Hornada Extraigalos del embalaje. Distribuya de manera uniforme sobre la bandeja pastelera
. Prepare la masa seguin su receta favorita para un pan ligero. Viértala en un recipiente
: Barra de pan de molde h 12 piezas en forma de barra antes del leudado. Utilice la funcion de leudado especial del horno
Bollos delgados o 1 Hornada Dé forma a un solo bollo o a varios pequefos en un plato Crisp engrasado
Prepare una masa de pizza con 150 ml de agua, 15 g de levadura, 200-225 g de harina,
. . aceite y sal. Déjela fermentar utilizando la funcién de leudado especial del horno.
Pizza — 2-6 porciones ) ) } -
Extienda la masa en una bandeja pastelera ligeramente engrasada. Afada los
ingredientes, como tomates, mozzarella y jamon
< : Pizza fina congelada o 250-500g* | Extraigala del embalaje con cuidado de retirar todo el papel de aluminio
9,; :Pizza gruesa congelada | &) 300-800g* | Extrdigala del embalaje con cuidado de retirar todo el papel de aluminio
Z
L :Pizzarefrig. o 200-5009 Extraigalos del embalaje. Distribuya de manera uniforme en el plato Crisp
E E . Cubira el plato Crisp con la masa y perférela con un tenedor. Prepare la mezcla de
< :Quiche lorraine O 1 Hornada ‘ A : . a
. quiche lorraine teniendo en cuenta una cantidad para 8 porciones
E Quiche lorraine congelada o 200-800 g Extrdigala del embalaje con cuidado de retirar todo el papel de aluminio
a
Tartas saladas LS 1 Hornada Forre un molde para unas 8-10 porciones con la masay perférela con un tenedor.
: Rellene la masa seguin su receta preferida
] Prepare una mezcla de verduras cortadas. Alifiela con aceite y saltéela en una sartén
: Strudel vegetal o 800g-1,5kg  durante 15-20 minutos. Deje enfriar. Aflada queso fresco y aderece con sal, vinagre
: balsdmico y especias. Extienda la masa y doble la parte externa
 Palomitas ) 90-100g* Coloque siempre la bolsa directamente sobre el plato giratorio de cristal. Cocine sélo
: una bolsa cada vez
Alas de pollo congeladas o 300-600g* | Distribuya de manera uniforme en el plato Crisp
E  :Nuggets de pollo o 4 .
oc ' n
& :congelados O+ S 200-600g | Distribuya de manera uniforme en el plato Crisp
§ - Queso empanado o Unte el queso con un poco de aceite antes de la coccidn. Distribuya de manera
> 100-400 g A !
& :congelado uniforme en el plato Crisp
> i i .
& :Arosdecebollacongelados = €5 + &P 100-500 g Distribuya de manera uniforme en el plato Crisp
:Huevos revueltos 2-10 piezas Preparelos segun su receta preferida en un solo recipiente
Huevos fritos o 1-6 piezas Engrase ligeramente el plato Crisp antes de precalentar
éTortiIIa o 1 Hornada Engrase ligeramente el plato Crisp antes de precalentar

* Cantidad recomendada. No abra la puerta durante la coccién.

ACCESORIOS

Recip. apto para
Mic./Horno

=~

Vaporera
(Completa)

Lo
v

Vaporera Vaporera . Bandeja pastelera o
(Base + Tapa) (base) Parrilla rectangular Bandeja crisp
D Uy = N—_— ()
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LIMPIEZA

Asegurese de que el aparato se haya enfriado
antes de llevar a cabo las tareas de mantenimiento
o limpieza.

SUPERFICIES INTERNAS Y EXTERNAS

« Limpie las superficies con un pafio humedo de
microfibra. Si estdan muy sucias, aflada unas gotas de
detergente neutro al agua. Seque con un pafo seco.

« Limpie el cristal de la puerta con un detergente
liquido adecuado.

« Con regularidad, o en caso de salpicaduras, quite el
plato giratorio de su soporte para limpiar la parte
inferior del horno y eliminar todos los restos de
comida.

« Active la funcion «Smart Clean» para unos resultados
de limpieza 6ptimos de las superficies internas.

RESOLUCION DE PROBLEMAS

No utilice aparatos de limpieza con vapor.

No utilice estropajos de acero, estropajos abrasivos
ni productos de limpieza abrasivos/corrosivos, ya
que podrian danar las superficies del aparato.

« No es necesario limpiar el grill ya que la alta
temperatura que genera quema toda la suciedad.
Utilice esta funcién con regularidad.

ACCESORIOS

Todos los accesorios son aptos para el lavavajillas,
excepto la bandeja Crisp.

La bandeja Crisp debe limpiarse con agua y un
detergente suave. Para la suciedad mas resistente,
frote suavemente con un pafno. Deje enfriar siempre
la bandeja Crisp antes de limpiarla.

PROBLEMA POSIBLE CAUSA

SOLUCION

Corte de suministro.
El horno no funciona.

Desconexion de la red eléctrica.

Compruebe que haya corriente eléctrica en la red y que el
horno esté enchufado a la toma de electricidad.

Apague el horno y vuelva a encenderlo para comprobar si
se ha solucionado el problema.

El horno hace ruido, incluso cuando esta

apagado. activado.

Ventilador de refrigeracién

Abra la puerta o espere a que finalice el proceso de
enfriamiento.

En la pantalla aparecera la letra «F»

. , Fallo del software.
seguida de un numero.

Apague el horno y vuelva a encenderlo para comprobar si
se ha solucionado el problema. Intente ejecutar la funcion
«RES. AJUSTE FAB.», que puede seleccionar en «<AJUSTES».
Péngase en contacto con el Servicio Postventa mds cercano
e indique el numero que aparece detras de la letra «F».

El horno no se calienta.

cada 60 segundos.

Cuando «DEMO» esta establecido
en «On» , todos los mandos estan
activos y los menus disponibles,
pero el horno no se calienta.
DEMO aparecera en la pantalla

Acceda a «<DEMO» desde «AJUSTES» y seleccione «Off».

TARJETA DE DATOS DEL PRODUCTO

@www |3 ficha del producto, que incluye los datos
de energia de este aparato, se puede descargar en el
sitio web Whirlpool docs.whirlpool.eu

COMO OBTENER LA GUIA DE USO Y CUIDADO

> (Zgww Descargue la Guia de uso y cuidado E::E
en nuestra pagina web docs.whirlpool.eu ﬁjl'
(puede utilizar este cédigo QR),

especificando el cédigo del producto. E

> También puede ponerse en contacto con nuestro
Servicio Postventa.

COMO PONERSE EN CONTACTO CON NUESTRO
SERVICIO POSTVENTA
Encontrard nuestros datos

de contacto en el manual de
garantia. Cuando se ponga en
contacto con nuestro Servicio
Postventa, deberd indicar los =N
codigos que figuran en la placa
de caracteristicas de su producto.| c¢=

400011158688-1

> XXX/XXX
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