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THANK YOU FOR BUYING A WHIRLPOOL PRODUCT
YOUR APPLIANCE IN ORDER TO

In order to receive a more complete assistance, please
iﬂf Before using the appliance carefully read the Safety REACH MORE INFORMATION =

register your product on www.whirlpool.eu/register
- =
Instruction. i
B

PLEASE SCAN THE QR CODE ON

PRODUCT DESCRIPTION

1. Control panel
1. 2. Fan
3. Circular heating element
(not visible)
2. 4. Shelf guides
3. (the level is indicated on the
Al front of the oven)
al b DAt 5. Door
4.} {(@%ﬂ;\\% O g T8 6. Water drawer
T3 K\@’% milNI. ° 7. Upper heating element/grill
2(177 112 8. Lamp
[HL I 9. Identification plate
\S SR B 1S ST (do not remove)
5 L J— B 10. Lower heating element

(not visible)

CONTROL PANEL DESCRIPTION
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1 2 3 4 5 7 8 9
1. ON / OFF 4. BACK 7. NAVIGATION BUTTON PLUS

For switching the oven on and
off and for stopping an active
function, a long press is needed.

2. FUNCTIONS DIRECT ACCESS
For quick access to the functions
and menu.

3. NAVIGATION BUTTON MINUS

For scrolling through a menu and
decreasing the settings or values
of a function.

For returning to the previous
screen.

During cooking, allows settings to
be changed.

5. DISPLAY

For immediately starting a
function.

6. CONFIRM

For confirming a selected function
or a set value.

For scrolling through a menu and
increasing the settings or values of
a function.

8. OPTIONS / FUNCTIONS DIRECT
ACCESS

For quick access to the functions,
duration, settings and favorites.

9. START

For starting a function using the
specified or basic settings.
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ACCESSORIES

DRIP TRAY

WIRE SHELF

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

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

juices.

AIR FRY TRAY *

T

To be used when cooking
foods with Air Fry function,
with a baking tray positioned
at a lower level to collect
possible crumbs and drip.

[t can be cleaned in the
dishwasher.

* Available only on certain models

SLIDING RUNNERS*

—

To facilitate inserting or
removing accessories.

BAKING TRAY

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

The number and the type of accessories may vary depending on which model is purchased.
Other accessories can be purchased separately; for orders and information contact the after sales service or

www.whirlpool.eu.

INSERTING THE WIRE SHELF AND OTHER

ACCESSORIES

Insert the wire shelf horizontally by sliding it across

the shelf guides, making sure that the side with the

raised edge is facing upwards.

Other accessories, such as the drip tray and the

baking tray, are inserted horizontally in the same way

as the wire shelf.

REMOVING AND REFITTING THE SHELF GUIDES

- To remove the shelf guides, lift the guides up and
then gently pull the lower part out of its seating:
The shelf guides can now be removed.
To refit the shelf guides, first fit them back into
their upper seating. Keeping them held up, slide
them into the cooking compartment, then lower
them into position in the lower seating.

FITTING THE SLIDING RUNNERS (IF PRESENT)
Remove the shelf guides from the oven and remove
the protective plastic from the sliding runners.

Fasten the upper clip of the runner to the shelf guide
and slide it along as far as it will go. Lower the other
clip into position. To secure the guide, press the lower
portion of the clip firmly against the shelf guide.
Make sure that the runners can move freely. Repeat
these steps on the other shelf guide on the same

level.

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

y 6" SENSE

se These allow a fully automatic cooking for all
types of food (Lasagna, Meat, Fish, Vegetables, Cakes
& Pastries, Salty cakes, Bread, Pizza).

To get the best from this function, follow the
indications on the relative cooking table.

E}@ FORCED AIR + STEAM

Combining the properties of steam with those
of the forced air, this function allows you to cook
dishes pleasantly crispy and browned outside, but
at the same time tender and succulent inside. To
achieve the best cooking results, we recommend

to select STEAM 1 level for bread and desserts, and
STEAM 2 for meat, fish and vegetables.

FORCED AIR

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

TRADITIONALS FUNCTIONS

- CONVECT BAKE

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

« TURBO GRILL

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

- FROZEN BAKE

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

« SPECIAL FUNCTIONS
» AIR FRY

This function allows you to cook French fries,
chicken nuggets and more using less oil,
resulting pleasantly crispy. Heating elements
cycle to properly heat the cavity, while the
fan circulates hot air. Best expected cooking
results can be achieved only by using an Air
Fry tray (provided with some models). Position
the food on the Air Fry tray in a single layer
and follow Air Fry Cooking Table instructions
for best performances. Avoid using more than
one tray to prevent uneven cooking.

» RISING

For optimal proving of sweet or savoury
dough. To maintain the quality of proving, do
not activate the function if the oven is still hot
following a cooking cycle.

» DEFROST

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

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

» ECO FORCED AIR

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

CONVENTIONAL

For cooking any kind of dish on one shelf only.
GRILL

For grilling steaks, kebabs and sausages,
cooking vegetables au gratin or toasting bread. When
grilling meat, we recommend using a drip tray to
collect the cooking juices: Position the tray on any

of the levels below the wire shelf and add 500 ml of
drinking water.

_éé/] FAST PREHEAT
For preheating the oven quickly.

TIMERS
@

For editing function time values.
MINUTEMINDER
VRS

S~

For keeping time without activating a function.
CLEANING

- DRAIN

For draining the boiler in order to prevent residual
water remaining in there when the appliance will
not be used for a certain period of time.

« DESCALE

For removing limescale deposits from the boiler.
We recommend using this function at regular
intervals. If yuo do not, a message will appear on
the display reminding you to clean the oven.

« SMART CLEAN

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

For adjusting the oven settings.
When “ECO" mode is active the brightness of the display
will be reduced to save energy and lamp switches off after
1 minute. It will be reactivated automatically whenever any
of the buttons are pressedWhen “DEMO” is “On” all
commands are active and menus available but the oven

doesn't heat up. To deactivate this mode, access “DEMO”
from “SETTINGS” menu and select “Off".

FIRST TIME USE

By selecting "FACTORY RESET", the product switches off and
then it returns to first switch on. All settings will be deleted.

FAVORITES
For retrieving the list of 10 favorite functions.

1. SELECT THE LANGUAGE

You will need to set the language and the time
when you switch on the appliance for the first time:
“English” will show on the display.

Press + or — to scroll through the list of available
languages and select the one you require.

Press v to confirm your selection.

Please note: The language can subsequently be changed
by selecting “LANGUAGE" in “SETTINGS” menu, available by
pressing & .

2. SET THE POWER CONSUMPTION

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

Press 4+ or — to select 16 “High” or 13 “Low” and press
v to confirm.

3.SET THE TIME

After selecting the power, you will need to set the
current time: The two digits for the hour will flash on
the display.
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Press + or — to set the current hour and press v : The
two digits for the minutes will flash on the display.
Press + or — to set the minutes and press v to
confirm.

Please note: You may need to set the time again following
lengthy power outages. Select "CLOCK" in “SETTINGS”
menu, available by pressing & .

4. SET THE WATER HARDNESS LEVEL

In order to allow the oven to work efficiently, and

to guarantee that it regularly prompts the user to
perform Descale cycle when needed, it is important
to set the correct water hardness level. To set it, switch
on the oven by pressing [©], press Settings & and
use navigation buttons 4+ and — to select “WATER
HARDNESS". Press v to confirm. Use navigation
buttons 4+ and — to select the correct level for the
water of your area, based on the following table:

WATER HARDNESS LEVELS TABLE
°dH °fH °Clark
Level German French English
degrees degrees degrees
1 | Very soft 0-6 0-10 0-7
2 Soft 7-11 11-20 8-14
3 Mid 12-16 21-29 15-20
4 Hard 17-34 30-60 21-42
5 |Very hard 35-50 61-90 43-62

Press v to confirm.
For Water Hardness level, “Hard” is preset.
5. HEAT THE OVEN

A new oven may release odours that have been left
behind during manufacturing: this is completely
normal.

Before starting to cook food, we therefore
recommend heating the oven with it empty in

order to remove any possible odours. Remove any
protective cardboard or transparent film from the
oven and remove any accessories from inside it. Heat
the oven to 200 °C for around one hour, ideally using
a function with air circulation (e.g. “Forced Air” or
“Convection Bake”).

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

1. SELECT A FUNCTION

Press[©] to switch on the oven: the display will show
the last running main function or the main menu.

The functions can be selected by pressing the icon for
one of the main functions or by scrolling through a
menu: To select an item from a menu (the display will
show the first available item), press 4+ or — to select
the desired one, then press v to confirm.

2. SET THE FUNCTION

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

« allows you to change the previous setting again.

TEMPERATURE / GRILL LEVEL / STEAM LEVEL

When the value flashes on the display, press + or — to
change it, then press v to confirm and continue with
the settings that follow (if possible).

In the same way, it is possible to set the grill level:
There are three defined power levels for grilling: 3
(high), 2 (mid), 1 (low).

In “Forced Air + Steam” function, you can select the
amount of steam from the following values: STEAM 1,
STEAM 2.

Please note: Once the function has been activated, the
temperature/grill level can be changed using + or —.

DURATION

When the & icon flashes on the display, press + or —
to set the cooking time you require and then press v/
to confirm. You do not have to set the cooking time
if you want to manage cooking manually (untimed):
Press v or[>]to confirm and start the function. By
selecting this mode, you cannot program a delayed
start.

Please note: You can adjust the cooking time that has been
set during cooking by pressing & : press 4 or — to amend
it and then press v/ to confirm.

END TIME (START DELAY)

In many functions, once you have set a cooking time
you can delay starting the function by programming
its end time. The display shows the end time while
the @ icon flashes.

Press + or — to set the time you want cooking to end,

then press v to confirm and activate the function.
Place the food in the oven and close the door: The
function will start automatically after the period of
time that has been calculated in order for cooking to
finish at the time you have set.

Please note: Programming a delayed cooking start time will
disable the oven preheating phase: The oven will reach the
temperature you require gradually, meaning that cooking
times will be slightly longer than those listed in the cooking
table. During the waiting time, you can press + or — to
amend the programmed end time or press <« to change
other settings. By pressing @ , in order to visualize
information, it is possible to switch between end time and
duration.

. 6" SENSE

These functions automatically select the best cooking
mode, temperature and duration to cook, roast or
bake all the dishes available.

When required, simply indicate the characteristic of
food to obtain an optimal result.

WEIGHT / HEIGHT / PIZZA (ROUND-TRAY-LAYERS)
6
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To set the function correctly, follow the indications on
the display, when prompted, and press + or — to set
the required value then press v to confirm.

DONENESS / BROWNING

In some 6th Sense functions it is possible to adjust
the doneness level.

When prompted, press 4+ or — to select the desired
level between rare (-1) and well done (+1). Press v or
[>]to confirm and start the function.

In the same way, where allowed, in some 6th Sense
functions, it’s possible to adjust the browning level
between low (-1) and high (1).

. COOKING WITH STEAM

By selecting the “Forced Air + Steam” or one of the
several 6" Sense dedicated recipes it is possible cook
any kind of food thanks to the use of the steam.
Steam spreads more quickly and more evenly
through food compared to just the hot air typical of
Conventional Functions: this reduce cooking times,
locking in food'’s precious nutrients and ensuring you
obtain excellent, truly delicious results with all your
recipes. Through the complete duration of the steam
cooking the door must be kept closed.

To proceed with steam cooking, it will be necessary
to provide water to the boiler located inside the oven
using the extractable drawer on the control panel.
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When requested on the display with "ADD WATER”
indications, open the drawer by pressing the

tilting cap. Once extracted, open drawer’s lid and
slowly pour in some drinking water until the notch
corresponding to the level requested on the display
(LEVEL 1 - 160 ml or LEVEL 2 - 300 ml, based on
selected function) is reached. In any case, do not
overfill the drawer exceeding the notch indicating
Level 2. Close the drawer by pushing it carefully
towards the panel until completely closed. The
drawer must always remain closed, except for water
filling.

After the first filling, in case of longer cooking cycles,
once water will have ran out, it could be necessary to
add it again, in order to complete the cycle: the oven
will prompt it in case it is needed.

Avoid to fill the drawer when the oven is switched off,
or up to it is requested from the display.

We suggest emptying the drawer after the cooking
steam cycle.

3. START THE FUNCTION

At any time, if the default values are those desired or
once you have applied the settings you require, press
[>]to activate the function.

During the delay phase, by pressing [>] the oven

will ask if you want to skip this phase, starting
immediately the function.

Please note: Once a function has been selected, the display
will recommend the most suitable level for each function.
At any time you can stop the function that has been
activated by pressing [@].

If the oven is hot and the function requires a specific
maximum temperature, a message will shown on

the display. Press < to return to previous screen

and select a different function or wait for a complete
cooling.

4. PREHEATING

Some functions have an oven preheating phase: Once

the function has started, the display indicates that
the preheating phase has been activated.

Once this phase has finished, an audible signal will
sound and the display will indicate that the oven

has reached the set temperature, requiring to “ADD
FOOD". At this point, open the door, place the food

in the oven, close the door and start cooking by
pressing v’ or [>].

Please note: Placing the food in the oven before preheating
has finished may have an adverse effect on the final
cooking result. Opening the door during the preheating
phase will stop pause it.

The cooking time does not include a preheating
phase. You can always change the temperature you
want the oven to reach using + or —.

5. PAUSE COOKING / TURN OR CHECK FOOD

By opening the door, the cooking will be temporarily
paused through deactivating heating elements.

To resume the cooking, close the door.

Some 6th Sense functions will require the food to be
turned during cooking.

] MO 1m0

An audible signal will sound and the display shows
the action to be done. Open the door, do the action
prompted by the display and close the door, then
press [>]to continue cooking.

In the same way, at 10% of time before the end of
cooking, the oven prompts you to check the food.

An audible signal will sound and the display shows
the action to be done. Check the food, close the door
and press [>]or v to continue cooking.

Please note: Press [>]to skip these actions. Otherwise, if no
action is done after a certain time the oven will continue
the cooking.

6. END OF COOKING

An audible signal will sound and the display will
indicate that cooking is complete.

Press [=] to continue cooking in manual mode
(untimed) or press + to extend the cooking time by
setting a new duration. In both cases, the cooking
parameters will be retained.
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BROWNING

Some functions of the oven enable you to brown
the surface of the food by activating the grill once
cooking is complete.

When the display shows the relevant message, if
required press v to start a five-minute browning
cycle. You can stop the function at any time by
pressing [®] to switch the oven off.

. FAVORITES

Once cooking is complete the display will prompt you
to save the function in a number between 1 and 10
on your list of favorites.

If you would like to save a function as a favorite and
store the current settings for future use, press v/
otherwise, to ignore the request press « .

Once v has been pressed, press the + or — to select
the number position, then press v to confirm.
Please note: If the memory is full or the number chosen has
already been taken, the oven will ask you to confirm
overwriting the previous function.

To call up the functions you have saved at a later
time, press QO : The display will show your list of
favorite functions.

Press + or — to select the function, confirm by
pressing v, and then press [>] to activate.

. CLEANING

« SMARTCLEAN

Press [8] to show “Smart Clean” on the display.
¢

Press (=] to activate the function: the display will
prompt you to do all actions needed to obtain the
best cleaning results: Follow the indications and then
press v when done. Once you have done all steps,

when required press [>] to activate the cleaning cycle.

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

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

- DRAIN

The drain function allows the water to be drained in
order to prevent stagnation in the boiler. This product
has been developed in order to automatically run

a drain cycle once cooking has been stopped/has
ended.

Approximately 30min after the stop/end of cooking,
the oven will automatically drain the system, moving
the residual water into the drawer (be careful not to
remove the drawer after cooking). Once done, the
drawer can be extracted and emptied.

We recommend emptying the drawer as soon as the
drain is completed, after the cooking cycle.

If needed, a manual drain can in any case be executed
by the user following the instruction below.

Select the “Drain” function

with the water drawer properly
inserted in the oven, press

[>] and wait for the cycle

to automatically run. The
average duration for full load
drainage is about one minute.
Once done, the drawer can be
extracted and emptied.

Please note: to ensure that the
water is cold, it is not possible to perform this activity
before 30 minutes have elapsed from the last cycle (or the
last time the product was powered). During this waiting
time, the display will show the following feedback “WATER
IS HOT”

« DESCALE

This special function, activated at regular intervals,
allows you to keep the steam system in the best
condition. Once the function is started, follow all the
steps indicated on the display and press =1 when
done to start each phase. The average duration of the
full function is around 100 minutes.

Please note: If the function is stopped at any time, the
entire descaling cycle must be repeated.

The display will show you when it is time to run a
Descale cycle (see the table below).

<RECOMMENDED DESCALE> : . :
Itisrecommendedtoruna :

: |t appears after around 15 hours of : Descale cycle
: steam cycles* : ’

<PLEASF DESCALFE> Descale is mandatory. Itis

D f 420 h ¢ not possible to run a Steam :
; [tappears atter aroun OUSOF : cycle until a Descale cycle

*
steam cycles will be carried out.

*considering the default value (4 - Hard) of water hardness
level. The number of hours of steam cycles that must pass
before the Decale messages are shown depends on the
water hardness level set on the appliance.

The descaling procedure can also be performed whenever
the user desires a deeper cleaning of the internal steam
circuit.
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Before to run the descaling phase, the appliance
will check if some residual water is contained into
the boiler, and a Drain cycle could be performed,

if needed. In this case, you will have to empty the
drawer after the Drain cycle, before continuing with
the Descale Phase.

Please note: to ensure that the water is cold, it is not possible
to perform this activity before 30 minutes have elapsed from
the last cycle (or the last time the product was powered).
During this waiting time, the display will show the following
feedback “WATER IS HOT".

» PHASE 1/2: DESCALING (70 MIN)

When display will show <ADD 0.25 L OF SOLUTION>,
please pour the descaling solution in the drawer. For
best results in descaling, we recommend filling the
tank with a solution composed of 75 g of the specific
WPRO product and 250 ml of drinking water. Make
sure the solution dissolves completely in the water
so that no residue remains. WPRO descaler is the
suggested professional product for the maintenance
of the best performance of your steam function in the
oven. For orders and information contact the after
sales service or www.whirlpool.eu. Whirlpool will
not be held responsible for any damage caused by
the use of other cleaning products available on the
market.

=75¢g

(

+*

Once the descaling solution is poured inside the
drawer, press [>] to start the main descaling process.
The descaling phases do not need you to stay in front
of the appliance. After each phase is completed, an
acoustical feedback will be played and the display
will show instructions to proceed with the next
phase.

Once the descaling phase has been completed, the
boiler will be drained: the descaling solution used
during this phase will be poured into the extractable
drawer.

» PHASE 2/2: RINSING (30 min.)

To remove descale residuals from the drawer and the
steam circuit, rinse cycle has to be done. When display
shows <ADD 0.25 L OF WATER> fill the tank with 0,25 L
of drinking water, then press [>] to start the rinsing. Do
not turn off the oven until all the steps required by the
function have been completed.

When the message “DESCALING COMPLETED” appears
on the display, please press OK to confirm.

Cooking functions cannot be activated during the
cleaning cycle. Please note: A message will be shown

on display, to remind you to execute this operation
regularly.

When Descale procedure is completed, it is suggested
to dry the cavity from potential water residuals. It will
be then possible to use all the steam functions.

Note: during the Descale cycle, some noise could
potentially be heard since the oven pumps are
activated in order to guarantee the optimal descale
efficiency.

Once the maintenance cycle has started, do not remove
the drawer unless requested by the appliance.

. MINUTEMINDER

When the oven is switched off, the display can be
used as a timer. To activate this function, make sure
that the oven is switched off and press 4+ or —: The

@ icon will flash on the display.

Press 4+ or — to set the length of time you require and
then press v to activate the timer.

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

Please note: The minuteminder does not activate any of the
cooking cycles. Press + or — to change the time set on the
timer.

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

Press [0]to switch on the oven and then select the
function you require.

Once the function has started, the timer will continue
to count down independently without interfering
with the function itself.

Please note: During this phase, it isn't possible to see the
minuteminder (only the @& icon will be displayed), that will
continue counting down in background. To retrieve the
minuteminder screen press [@]to stop the function that is
currently active.

. KEYLOCK

To lock the keypad, press and hold <« for at least five
seconds. Do this again to unlock the keypad.

Please note: This function can also be activated during
cooking. For safety reasons, the oven can be switched off at
any time by pressing [@].
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6 COOKING TABLE

FOOD CATEGORIES SUGGESTED QUANTITY (of CZL;E';‘ime) LEVEL AND ACCESSORIES
LASAGNA - 0.5-3kg -
) . Beé;}ggsted ,,,,,,,,,,,,,, o r—
Hamburgers 1.5-3cm 3/5
MEAT Roasted 0.6-25kg -
Chicken-roasted 0.6-3 kg -
Fillet & breast 1-5cm 2/3
Flshﬂ”ets ,,,,,,,,,,,,,, e r———
FISH
Fillets-frozen 0.5-3(cm) -
Potatoes 05-15kg
VEGETABLES Vegetable-roast 0.5-15kg -
Vegetable-gratin one tray -
spongecake 05-12kg
Cookies 0.2-0.6kg -
CAKES & PASTRIES
Tart 04 -1.6kg -
Quiche 0.8-12kg -
Thmplzza ,,,,,,,,,,,,,, S r————
Thick pizza round - tray - L
PIZZA & BREAD Pizza- frozen 1-4layers - Wir
Rolls & 60 - 150 g each - 1;
Big bread & 0.7-20kg - 2
Areenr AFAn (S ~ | SENY) R
ACCESSORIES Drip tray /

Oven tray or cake tin
on wire shelf

Drip tray with

Wire shelf 500 ml of water

Baking tray or oven  Drip tray / Baking tray
tray on wire shelf

Air fry

Whj;lﬁool



E}qk

¥ FORCED AIR + STEAM COOKING TABLE

RECIPE STEAMLEVEL  PREHEAT  TEMPERATURE (°C)  DURATION (MIN.) ASCHCE;';QEIEE’S
Shortbread / Cookies STEAM 1 Yes 140 - 150 35-55 3
Small cake / Muffin STEAM 1 Yes 160 - 170 30- 40 3
Leavened cakes STEAM 1 Yes 170-180 40-60 -\éu-
Sponge cakes STEAM 1 Yes 160 - 170 30-40 =
Focaccia STEAM 1 Yes 200- 220 20-40 L3
Bread loaf STEAM 1 Yes 170-180 70-100 3
Small bread STEAM 1 Yes 200- 220 30- 50 3
Baguette STEAM 1 Yes 200- 220 30- 50 3
Roast potatoes STEAM 2 Yes 200 - 220 50-70 L3
Veal / Beef / 1 kg STEAM 2 Yes 180 - 200 60- 100 2
Veal / Beef / (pieces) STEAM 2 Yes 160 - 180 60-80 2
Roast Beef rare 1 kg STEAM 2 Yes 200-220 40-50 1;
Roast Beef rare 2 kg STEAM 2 Yes 200 55-65 L
Leg of lamb STEAM 2 Yes 180 - 200 65- 75 3
Stewed knuckles STEAM 2 Yes 160 - 180 85-100 3
Chicken / guinea fowl / duck 1 - 1.5 kg STEAM 2 Yes 200- 220 50- 70 3
Chicken / guinea fowl / duck (pieces) STEAM 2 Yes 200-220 55-65 1;
?tt;r;fgfo\ées?s;itr);sttes, aubergines) STEAM 2 ves 180 - 200 2-40 ‘;’
Fish fillet STEAM 2 Yes 180 - 200 15-30 3
Arenees r "E==lr J s oS T
ACCESSORIES Wire shelf Oven tray or cake tin Dor:%f/r:%/ {gjg;%rriy Drip tray / Baking tray Drip tray with 500 ml Air fry

on wire shelf

shelf

of water
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AIR FRY COOKING TABLE

SUGGESTED o . SHELF AND
,,,,,,,,,,,,,,,,,, RECIPE H"FUNCTIO'NW QUANTITY PREHEAT TEMPERATURE (C) W‘l?‘URATIOI\'IW(HMm.) _ACCESSORIES
. o L4 L1
Frozen French Fries = 650-8509 Yes 200 25-30
jiz=zzzz=zg
. o L4 L1
Homemade Fries = 300 - 8009 Yes 200 20-40
o
.!‘
Fresh Breaded Zucchini = 4009 Yes 200 15-20 L4 L1
T
. % L4 L1
Mixed Vegetables = 300 - 800g Yes 200 20-30
==
Frozen Chicken D ) L4 L1
Nuggets = 5009 Yes 200 15-20
i s
greadfd Chicken iy 1-4cm Yes 200 20 - 40 L4 L
reas JEE R ——
% L4 L1
Frozen Fish Sticks = 5009 Yes 220 15-20
==
% L4 L1
Breaded Cutlet = 1-4cm Yes 220 20-50
jiz=zzzz=zg

For cooking fresh or homemade foods, spread the oil evenly.
We suggest adding an empty tray on L1 in order to collect eventual grease residual coming from the Air fry tray during

the cooking.

In order to guarantee uniform cooking results, mix food halfway through the recommended cooking time.

FUNCTIONS Izl

Conventional

Forced air Convection bake

1

Grill

TurboGrill

«®

Eco Forced air

Air Fry
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COOKING TABLE

SHELF AND
RECIPE FUNCTION = PREHEAT TEMPERATURE (°C) DURATION (MIN.) ACCESSORIES
2
=] Yes 170 30-50 e
Leavened cakes / Sponge cakes Yes 160 30-50 qéF
Yes 160 30-50 al:—i—-—"lﬁ al:—l_rr—lﬁ
B 3
led cakes Yes 160 - 200 30-85 Lo
(cheesecake, strudel, apple pie) Yes 160 = 200 35-90 -uéu- _\!1;“-
=] Yes 150 20-40 3
Yes 140 30- 50 4
Cookies / Shortbread
Yes 140 30-50 4 1
Yes 135 40-60 A ° - -\...31:1..:- 1—r]
=] Yes 170 20-40 3
Yes 150 30-50 4
Small cakes / Muffin
4 1
Yes 150 30-50 e
Yes 150 40-60 - ° - -\...i—.—'..;- 1::-1
=] Yes 180 - 200 30-40 3
Choux buns Yes 180-190 35-45 _\_”i_._,._’_ 1;
Yes 180- 190 B4 e
=] Yes 90 110- 150 2
Meringues Yes 90 130- 150 ;’,- 1;
Yes % Mo-t60r 2o 2o
=] Yes 190 - 250 15-50 L2
Pizza / Bread / Focaccia
Yes 190 - 230 20-50 ]
Pizza (Thin, thick, focaccia) Yes 220-240 25-50* _\_”i____,_ _\_”i____,_ 1;,_
=] Yes 250 10-15 L2
Frozen pizza Yes 250 10-20 .\,,,i—,,,,- '\;r
Yes 220 - 240 15-30 L g
3
Yes 180 - 190 45-55 .
Savoury pies ) B 4 1
(vegetable pie,quiche) ves 180190 00 A AR
Yes 180 - 190 45-70 e e L
lil Yes 190 - 200 20-30 3
Vols-au-vent / Puff pastry crackers Yes 180 - 190 20-40 4 1
Yes 180 - 190 20-40* ISR
FUNCTIONS Izl EI *
Conventional Forced air Convection bake Grill TurboGrill Eco Forced air Air Fry
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o ) SHELF AND

RECIPE FUNCTION  PREHEAT  TEMPERATURE (°C) DURATION (Min.) ACCESSORIES
Lasagne / Flans / Baked pasta / . . 3
Cannelloni Izl Yes 190 - 200 45-65
Lamb / Veal / Beef 1 kg EI Yes 190 - 200 80- 110 3
Chicken / Rabbit / Duck 1 kg =] Yes 200-230 50- 100 L3
Turkey / Goose 3 kg = Yes 190 - 200 80- 130 Cl
Baked fish / en papillote 3
(illets. whol) =] Yes 180 - 200 40- 60 L3
Stuffed vegetables 2

( 180 - 200 50-60
(tomatoes, courgettes, aubergines) © ey
Toast EI — 3 (High) 3-6 _\_”5“_’_
Fish fillets / Steaks Ifl — 2 (Mid) 20-30™ b e
Sausages / Kebabs / Spare ribs / ) o an e 5 4
Hamburgers Ifl - 2-3 (Mid - High) 15-30 Avveeen PR SSSS]
Roast chicken 1-1.3 kg — 2 (Mid) ss-zome 2 1.
Leg of lamb / Shanks — 2 (Mid) 60-90 3 |
Roast potatoes — 2 (Mid) 35 - 55 *#** ! 3 j
Vegetable gratin — 3 (High) 10-25 L 3 j
Complete meal: Fruit tart (level 5) / 5 3 1

( 190 40-120*%
lasagne (level 3) / meat (level 1) e AR A L
Lasagna & Meat & Yes 200 50-100* 4 1

aFs L— )

Meat & Potatoes Yes 200 45-100% _\%’_ L ! j
Fish & Vegetebles Yes 180 30-50* _‘_”4|__._,._’_ L ! j
Stuffed roasting joints é — 200 80-120* Lo
Cuts of meat 3

— 2 -100*
(rabbit, chicken, lamb) o0 >0-100 —J

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

HOW TO READ THE COOKING TABLE

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

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

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

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

Aeenar A= - — oo T
ACCESSORIES . Drip tray / Baking tray . '
Wire shelf Oven tray or cake tin or oven tray on wire Drip tray / Baking tray Drip tray with 500 m| Air fry

on wire shelf of water

shelf
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CLEANING AND MAINTENANCE

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

Do not use steam cleaners.
appliance.

EXTERIOR SURFACES

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

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

INTERIOR SURFACES

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

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

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

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

.The oven door can be removed to facilitate cleaning.

ACCESSORIES

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

WATER DRAWER MAINTENANCE

Caution: The water drawer is not suitable for
dishwasher use: risk of damage!

At the end of each cooking cycle with steam, after
about 30 min the oven automatically performs a drain
cycle lasting about one minute, thus transferring all
the water in the system to the extractable drawer.
Once completed the auto-drain, proceed as follows:

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

Wear protective gloves.

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

1. Press the top of the drawer front cap, indicated
with a recess, to pull out the handle

Grasp the handle and pull out the water drawer.
Remove the lid of the water drawer.

Empty the water drawer and clean it.

Dry the different components by using a soft cloth.

If necessary, allow the drawer to air dry without
closing it with the lid.

Replace the water drawer lid.

8. Re-insert the washed and dried removable water
drawer into its housing making sure to push it all
the way down

9. Press the bottom of the drawer front cap to
reposition the handle.

Note: If needed, a manual drain cycle can be performed:
press the Cleaning icon B on the Ul panel and by
navigating with the + and - buttons, select the Drain
option and press the icon v' to start. The oven will drain
the water in the system, conveying it to the extractable
drawer.

Note: Avoid to leave the water in the system more than 2
days.

Use only room temperature water when filling the
water drawer: hot water may affect the operation of
the steam system. Use only drinking water.

BOILER

To ensure that the oven always works at optimum
performance and to help prevent the build-up of
limescale deposits over time, we recommend using
the “Drain” and “Descale” functions regularly.

After a long period of non-use of the “Forced Air +
Steam” function, it is higly suggested to activate

a cooking cycle with the empty oven by filling
completely the tank.

ounkwnN

N

REPLACING THE LIGHT
1. Disconnect the oven from the power supply.

2. Unscrew the cover from the light, replace the bulb
and screw the cover back on the light.

3. Reconnect the oven to the power supply.

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

- If using halogen bulbs, do not handle them with your
bare hands as your fingerprints could cause damage. Do
not use the oven until the light cover has been refitted.
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REMOVING AND REFITTING THE DOOR

1. To remove the door, open it fully and lower the 3. Refit the door by moving it towards the oven,
catches until they are in the unlock position. aligning the hooks of the hinges with their seating
and securing the upper part onto its seating.

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

2. Close the door as much as you can. Take a firm
hold of the door with both hands — do not hold it
by the handle.

Simply remove the door by continuing to close it
while pulling it upwards at the same time until it is Apply gentle pressure to check that the catches
released from its seating. Put the door to one side, are in the correct position.

resting it on a soft surface.

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

TROUBLESHOOTING

PROBLEM POSSIBLE CAUSE SOLUTION

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

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

Power cut.

The oven is not working.
9 Disconnection from the mains.

The display shows the letter “F” followed Contact you nearest Client After-sales Service Centre and

Oven failure.

by a number or letter. state the number following the letter “F".
Th d t heat up.
N oven. 0€s notheatup “DEMO” mode is running. Acceess "DEMO” from “SETTINGS” and select “Off".
The function does not start.
The light switches off. “ECO” mode is “On". Acceess “ECO” from “SETTINGS"” and select “Off".
. . . Wait for the function to finish and for the oven to cool
The door will not open. Cleaning cycle in progress.

down.

Drain pump activation some minutes

after end/stop of steam cycle Expected automatic water drain No action needed.

Policies, standard documentation and additional product information can be found by:
Using the QR code in your appliance j
Visiting our website docs.whirlpool.eu
Alternatively, contact our After-sales Service (See phone number in the warranty booklet). When contacting our After- / =
sales Service, please state the codes provided on your product's identification plate. E‘@
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Manuel du propriétaire

iﬂf Lisez attentivement les consignes de sécurité avant

d’utiliser I'appareil.

MERCI D'AVOIR ACHETE UN PRODUIT WHIRLPOOL

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

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

DESCRIPTION DU PRODUIT

o 0 e Qs
2 LIS YY1 792711 7
3.4 .
‘L LS BRI 8
a 1|1 @ o [0l
3| H— @J% L3
2 /|1 L. 9
211 T—H | 2
1 el T 1‘
> K j\k 10
= sy
5. g eiinaenas N

1. Panneau de commandes

2. Ventilateur

3. Elément chauffant rond
(invisible)

4. Supports de grille
(le niveau est indiqué a
I'avant du four)

5. Porte

6. Tiroir d’'eau

7. Elément de chauffage
supérieur/gril

8. Ampoule

9. Plaque signalétique
(ne pas enlever)

10. Elément chauffant inférieur
(invisible)

DESCRIPTION DU PANNEAU DE COMMANDES

Q: E S ...... ] eeeeees g@ @
: = &« O &
1 2 3 4 5 7 8 9
1. ON/OFF 4, RETOUR 7.BOUTON DE NAVIGATION
Pour allumer et éteindre le four, Pour retourner au menu PLUS
et pour arréter une fonction précédent. Pour naviguer a travers un menu

active, il est nécessaire d'appuyer
longuement sur cette touche.

2. ACCES DIRECT AUX
FONCTIONS

Pour accéder rapidement aux
fonctions et au menu.
3.BOUTON DE NAVIGATION
MOINS

Pour naviguer a travers un menu
et diminuer les réglages ou valeurs
d'une fonction.

Pendant la cuisson, permet de
modifier les réglages.

5. ECRAN

Pour lancer immédiatement une
fonction.

6. CONFIRMER

Pour confirmer la sélection d'une
fonction ou le choix d'une valeur.

et augmenter les réglages ou
valeurs d'une fonction.

8. ACCES DIRECT AUX OPTIONS /
FONCTIONS

Pour un acces rapide aux
fonctions, a la durée, aux réglages
et aux favoris.

9. DEPART

Pour lancer une fonction en
utilisant des réglages de base ou
spécifique.
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ACCESSOIRES

GRILLE METALLIQUE

Utilisées pour la cuisson des
aliments ou comme support
pour les lechefrites, moules a
gateau, et autres plats de
cuisson résistants a la
chaleur.

A utiliser lors de la cuisson
d'aliments avec la fonction Air
Fry, avec une plaque
positionnée au niveau
inférieur pour recueillir les
éventuelles miettes et
gouttes.

Il peut étre nettoyé au
lave-vaisselle.

ACCESSOIRE AIR FRY*

LECHEFRITE

Utiliser coomme plat de cuisson
pour la viande, le poisson, les
légumes, la focaccia, etc, ou
pour recueillir les jus de
cuisson en la plagant sous la
grille métallique.

T

* Disponible sur certains modeles seulement
Le nombre et type d'accessoires peuvent varier selon le modele acheté.

D'autres accessoires peuvent étre achetés séparément ; pour les commandes et les informations, contacter le service
apres-vente ou www.whirlpool.eu.

INSERER LA GRILLE METALLIQUE ET LES AUTRES
ACCESSOIRES

Insérez la grille métallique horizontalement en la
glissant sur les supports de grille, en veillant a ce que
le coté avec le bord relevé soit placé vers le haut.

Les autres accessoires, comme la lechefrite et la
plaque de cuisson, sont insérés a I'horizontal, de la
méme maniére que la grille métallique.

ENLEVER ET REPLACER LES SUPPORTS DE GRILLE

Pour enlever les supports de grille, soulevez les
supports et sortez délicatement la partie inférieure
de leur appui : Les supports de grille peuvent
maintenant étre enlevés.

Pour replacer les supports de grille, vous devez

en premier les replacer dans leur appui supérieur.
En les maintenant soulevés, glissez-les dans le
compartiment de cuisson, abaissez-les ensuite
dans leur appui inférieur.

PLAQUE DE CUISSON

Pour la cuisson du pain et
des patisseries, mais aussi
pour cuire des rotis, du

poisson en papillotes, etc.

RAILS TELESCOPIQUES
*

—

Pour insérer ou enlever les
accessoires plus facilement.

INSTALLER LES RAILS TELESCOPIQUES

(SELON LE MODELE)

Enlever les supports de grille du four et enlever la
protection de plastique des rails télescopiques.
Attachez I'agrafe supérieure du rail télescopique au
support de grille et glissez-la aussi loin que possible.
Abaisser |'autre agrafe en place. Pour fixer le guide,
pressez la partie inférieure de l'agrafe fermement
sur le support de grille. Assurez-vous que les rails
peuvent se déplacer librement. Répétez ces étapes
pour l'autre support de grille du méme niveau.

Veuillez noter : les rails télescopiques peuvent étre installés
sur le niveau de votre choix.
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FONCTIONS

y 6™ SENSE

sense  Elles permettent une cuisson totalement
automatique de tous les types d'aliments (Lasagnes,
Viande, Poisson, Légumes, Gateaux & Patisseries, Quiche/
Cake salé, Pain, Pizza).

Pour obtenir le meilleur de cette fonction, suivez les
indications sur la table de cuisson correspondante.

S| CHALEUR PULSEE + VAPEUR

=7 En combinant les propriétés de la vapeur avec
celles de la chaleur pulsée, cette fonction vous permet
de cuire des plats agréablement croustillants et dorés
a l'extérieur, tout en restant tendres et succulents a
I'intérieur. Pour obtenir les meilleurs résultats de cuisson,
nous recommandons de sélectionner le niveau VAPEUR 1
pour le pain et les desserts, et VAPEUR 2 pour la viande, le
poisson et les Iégumes.
CHALEUR PULSEE

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

FONCTIONS TRADITIONNELLES

« AIRBRASSE

Pour cuire de la viande, des gateaux avec garnitures sur
une grille uniquement.

- TURBO GRIL

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

«  SURGELES

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

« FONCTIONS SPECIALES

»  AIRFRY

Cette fonction vous permet de cuire des frites,

des nuggets de poulet et autres en utilisant

moins d'huile, pour un résultat agréablement
croustillant. Les éléments chauffants se succedent
pour chauffer correctement la cavité, tandis que

le ventilateur fait circuler I'air chaud. Les meilleurs
résultats de cuisson ne peuvent étre obtenus qu'en
utilisant I'accessoire Air Fry (fourni avec certains
modeles). Placez les aliments sur l'accessoire Air
Fry en une seule couche et suivez les instructions
du tableau de cuisson Air Fry pour obtenir les
meilleures performances. Evitez d'utiliser plusieurs
accessoires pour éviter une cuisson inégale.

» LEVAGE DE PATE
Pour un levage parfait des pates sucrées ou salées.

Pour assurer la qualité de levage, nactivez pas la
fonction si le four est encore chaud aprés un cycle
de cuisson.

» DECONGELATION

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

»  GARDER AU CHAUD

Pour conserver les aliments cuits chauds et
croustillants.

» ECO CHALEUR PULSEE
Pour cuire les rétis farcis et les filets de viande
sur une seule grille. Les aliments ne s'assechent
pas trop grace a une légeére circulation d'air
intermittente. Lorsque cette fonction ECO est
utilisée, le voyant reste éteint pendant la cuisson.
Pour utiliser le cycle ECO et ainsi optimiser la
consommation d’énergie, la porte du four ne
devrait pas étre ouverte avant la fin de la cuisson.

CONVECTION

Pour cuire tout type de plat sur une seule grille.
GRIL

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

_2@ PRECHAUF. RAPIDE

Pour préchauffer le four rapidement.
TIMERS (MINUTERIES)

Pour éditer les valeurs de temps de la fonction.
N

MINUTEMINDER (MINUTEUR)
<&

N~

Pour garder du temps sans activer de fonction.
NETTOYAGE

- VIDANGE

Pour vidanger le chauffe-eau automatiquement afin
de prévenir I'accumulation d'eau résiduelle lorsque
I'appareil ne sera utilisé pour une certaine période de
temps.

- DETARTRER

Pour enlever les dépots de calcaire dans le réservoir
d'eau chaude. Nous vous conseillons d'utiliser cette
fonction de facon réguliére. Sinon, un message
s'affiche a I'écran vous invitant a nettoyer le four.

e SMART CLEAN

L'action de la vapeur créée lors de ce cycle de
nettoyage a basse température spécial permet
d'enlever la saleté et les résidus d'aliments plus
facilement. Placez 200 ml d'eau potable au fond de la
cavité et lancez la fonction lorsque le four est froid.
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@0 REGLAGES
Pour ajuster les réglages du four.

Lorsque le mode " ECO " est actif, la luminosité de I'écran
sera réduite pour économiser de I'énergie et la lampe
s‘éteint apres 1 minute. Il sera réactivé automatiquement
lors de la pression de I'une quelconque des touches.
Lorsque la fonction "DEMQO" est activée, toutes les
commandes sont actives et les menus sont disponibles,

PREMIERE UTILISATION

mais le four ne chauffe pas. Pour désactiver ce mode,
accédez a " DEMO " & partir du menu « REGLAGES » et
sélectionnez "Off".
En sélectionnant " REINITIALISER " le produit s'éteint et
revient ensuite aux parametres de son premier allumage.
Tous les réglages seront effacés.

FAVORI

Pour récupérer la liste de 10 fonctions favorites.

1. SELECTIONNER LA LANGUE

Vous devez régler la langue et I'heure lorsque vous
allumez I'appareil pour la premiére fois : L'afficheur
indiquera " English ".

Appuyez sur 4+ ou — pour faire défiler la liste de langues
disponibles et sélectionnez celle que vous souhaitez.
Appuyez sur v/ pour confirmer votre sélection.

Veuillez noter : La langue peut ensuite étre changée en
sélectionnant "LANGUE " dans le menu " REGLAGES ",
disponible en appuyant sur & .

2. REGLER LA CONSOMMATION ENERGETIQUE

Le four est programmé pour consommer un niveau
d'énergie électrique compatible avec un réseau
domestique supérieur a 3 kW (16) : Si votre résidence
utilise un niveau d'énergie plus faible, vous devrez
diminuer la valeur (13).

Appuyez sur + ou — sélectionnez 16 « Haut » ou 13 «
Bas » et appuyez sur v pour confirmer.

3. REGLER L'HEURE

Aprés avoir sélectionné l'alimentation, vous devez
régler I'heure : Les deux chiffres indiquant I'heure
clignotent a I'écran.

N\ ey Gy g
N mln
hZoad
Vi A

Appuyez sur 4 ou — pour régler I'heure et appuyez
sur v : Les deux chiffres indiquant les minutes
clignotent a I'écran.

Appuyez sur 4 ou — pour régler les minutes et
appuyez sury’ pour confirmer.

Veuillez noter : Vous pourriez avoir a régler I'heure a la suite
d'une panne de courant prolongée. Sélectionnez "
HORLOGE " dans le menu " REGLAGES ", disponible en
appuyant sur & .

4. REGLAGE DU NIVEAU DE DURETE DE L'EAU

Afin de permettre au four de fonctionner efficacement
et de garantir qu'il invite régulierement I'utilisateur

a effectuer le cycle de Détartrage lorsque cela est
nécessaire, il est important de régler le niveau de
dureté de I'eau. Pour le régler, allumez le four en
appuyant sur , appuyez sur Settings (Réglages) &
et utilisez les boutons de navigation + et — pour
sélectionner « WATER HARDNESS » (DURETE DE L'EAU).
Confirmer avec la touche v . Utilisez les boutons

de navigation + et — pour sélectionner le niveau
correct pour I'eau de votre région, sur la base du
tableau suivant :

TABLEAU DE NIVEAU DE DURETE DE L'EAU

°dH °fH °Clark
Niveau degrés degrés degrés
allemands | francais anglais

1 dzrjz‘e 0-6 0-10 0-7

2 Douce 7-11 11-20 8-14
3 Moyen 12-16 21-29 15-20
4 Dure 17-34 30-60 21-42
5 | Tres dure 35-50 61-90 43-62

Appuyez sur v pour confirmer.

Pour le niveau de dureté de I'eau, le niveau 4 « Dure »
est préréglé.

5. HEAT THE OVEN (CHAUFFER LE FOUR)

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

Avant de cuire des aliments, nous vous conseillons de
chauffer le four a vide pour éliminer les odeurs. Enlevez
le carton de protection ou le film transparent du four et
enlevez les accessoires de l'intérieur. Chauffer le four a
200 °C pour environ une heure, de préférence utilisant
une fonction avec circulation d'air (p. ex. « Chaleur
pulsée » ou « Convection forcée »).

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

1. SELECTIONNER UNE FONCTION

Appuyez sur[©] pour allumer le four : 'écran affichera la
derniére fonction principale utilisée ou le menu principal.

Les fonctions peuvent étre sélectionnées en appuyant sur
l'icone pour une des principales fonctions ou en faisant défiler
un menu : Pour sélectionner un élément dans un menu (I'écran
affichera le premier élément disponible), appuyez sur + ou —
pour sélectionner |'élément souhaité, puis appuyez sur v/ pour
confirmer.

2.REGLER UNE FONCTION

Apres avoir sélectionné la fonction désirée, vous pouvez
changer les réglages. L'écran affiche en séquence les réglages
qui peuvent étre changés. En appuyant sur << , vous pouvez
changer a nouveau les réglages précédents.

TEMPERATURE / NIVEAU DU GRIL/ NIVEAU DE VAPEUR

Lorsque la valeur clignote sur I'écran, appuyez sur + ou

— pour la changer, puis appuyez sur v pour confirmer et
continuez avec les réglages qui suivent (si possible).

De la méme facon, il est possible de régler le niveau du gril :

Il existe trois niveaux de puissance prédéfinis pour le gril : 3
(élevé), 2 (moyen), 1 (faible).

En fonction "Chaleur pulsée + Vapeur', vous pouvez sélectionner
la quantité de vapeur a partir des valeurs suivantes : VAPEUR 1,
VAPEUR 2.

Veuillez noter : Une fois que la fonction a été activée, le niveau de la
température/du gril peut étre modifié en utilisant + ou — .

DUREE

Lorsque l'icone (& clignote sur I'écran, appuyez sur + ou

— pour régler le temps de cuisson que vous souhaitez puis
appuyez sur v pour confirmer. Vous ne devez pas régler le
temps de cuisson si vous voulez gérer la cuisson manuellement
(sans minuterie) : Appuyez sur v ou[>] pour confirmer et
démarrer la fonction. En sélectionnant ce mode, vous ne pouvez
pas programmer un départ différé.

Veuillez noter : Vous pouvez ajuster le temps de cuisson en cours de
Cuisson en appuyant sur @ :appuyez sur 4 ou — pour le
modifier, puis appuyez sury/ pour confirmer.

HEURE DE FIN (DEPART DIFFERE)

Pour plusieurs fonctions, une fois que vous avez réglé le temps
de cuisson, vous pouvez retarder le démarrage de la fonction en
programmant |'heure de fin de cuisson. Lécran affiche I'heure
de fin tandis que l'icone @ clignote.

Appuyez sur + ou — pour régler 'heure a laquelle vous

souhaitez que la cuisson se termine, puis appuyez sur v pour
confirmer et activer la fonction. Placez les aliments dans le four
et fermer la porte : La fonction démarre automatique apres une
période de temps déterminée pour que la cuisson se termine au
moment désiré.

Veuillez noter : La programmation d'un délai pour le début de la
cuisson désactive la phase de préchauffage : Le four va atteindre la
température désirée graduellement, ce qui signifie que les temps de
cuisson vont étre légerement plus longs que ceux indiqués sur le
tableau de cuisson. Pendant le temps dattente, vous pouvez
appuyer sur + ou — pour modifier 'heure de fin programmeée ou
appuyer sur << pour changer dautres réglages. En appuyant sur

® , afin de visualiser linformation, il est possible de passer de
I'heure de fin a la durée et inversement.

.6 SENSE

Ces fonctions sélectionnent automatiquement le meilleur mode
de cuisson, la température et la durée de cuisson de tous les
plats disponibles.

Lorsque cela est requis, indiquez simplement la caractéristique
de l'aliment pour obtenir un résultat optimal.

POIDS /HAUTEUR/ PIZZA (COUCHES A PLATEAU ROND)

sssss

Pour régler la fonction correctement, suivez les indications a
I'écran, lorsque cela vous est demandé, et appuyez sur + ou —
pour régler la valeur requise puis appuyez sur v/ pour confirmer.

CUISSON DESIREE / BRUNISSAGE

Dans certaines fonctions 6th Sense, il est possible d'ajuster le
niveau de cuisson.

6

sssss

Lorsque cela est demandé, appuyez sur + ou — pour
sélectionner le niveau souhaité entre saignant (-1) et bien cuit
(+1). Appuyez sur v ou [>] pour confirmer et démarrer la
fonction.

De la méme fagon, lorsque cela est autorisé, dans certaines
fonctions 6th Sense, il est possible d'ajuster le niveau de
brunissage entre bas (-1) et élevé (1).

. CUISSON VAPEUR

En choisissant « Chaleur pulsée + Vapeur » ou l'une des recettes
spécifiques 6™ Sense, il est possible de cuire toute sorte
d'aliments grace a l'utilisation de la vapeur.

La vapeur se répand plus rapidement et plus uniformément a
travers les aliments contrairement a la convection naturelle qui
utilise de l'air chaud: cela réduit les temps de cuisson, gardant
les précieux nutriments des aliments et vous garantissant des
résultats excellents, vraiment délicieux avec toutes vos recettes.
Pendant toute la durée de la cuisson vapeur, la porte doit rester
fermée.

Pour poursuivre la cuisson a la vapeur, il sera nécessaire de
remplir d'eau le réservoir situé a l'intérieur du four en utilisant le
tiroir amovible sur le panneau de commandes.
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Lorsque I'écran affiche les indications « ADD WATER »
(AJOUTER DE LEAU), ouvrir le tiroir en appuyant sur le
bouchon basculant. Une fois sorti, ouvrir le couvercle du
tiroir et verser lentement de |'eau potable jusqu'a I'encoche
correspondant au niveau requis sur I'écran (NIVEAU 1 -

160 ml ou NIVEAU 2 - 300 ml, sur la base de la fonction
sélectionnée). Dans tous les cas, ne remplissez pas le tiroir
au-dela de I'encoche indiquant le niveau 2. Fermez le tiroir en
le poussant minutieusement vers le panneau jusqu'a ce qu'il
soit totalement fermé. Le tiroir doit toujours rester fermé, sauf
pour le remplissage d'eau.

Aprés le premier remplissage, en cas de cycles de cuisson

plus longs, une fois que I'eau se sera épuisée, il pourrait étre
nécessaire d'en ajouter a nouveau, afin de terminer le cycle: le
four invitera a le faire en cas de besoin.

Evitez de remplir le tiroir lorsque le four est éteint, ou jusqu'a
ce que cela soit demandé a I'écran.

Il est conseillé de vider le tiroir apres le cycle de cuisson a la
vapeur.

3. DEMARRER LA FONCTION

A tout moment, si les valeurs par défaut sont celles souhaitées
ou une fois que vous avez appliqué les réglages que vous
demandez, appuyez sur [>] pour activer la fonction.

Pendant la phase de « Départ Différé », en appuyant sur [>]

, le four vous demandera si vous voulez sauter cette phase, en
démarrant immédiatement la fonction.

Veuillez noter : Une fois qu'une fonction a été sélectionnée, I'écran
recommandera le niveau le plus adapté pour chacune delles.

A tout moment, vous pouvez arréter la fonction qui a été activée
en appuyant sur [0].

Si le four est chaud et que la fonction nécessite une
température maximale spécifique, un message apparaitra

sur I'écran. Appuyez sur << pour revenir a I'écran précédent
et sélectionner une fonction différente ou attendre un
refroidissement complet.

4, PRECHAUFFAGE

Certaines fonctions ont une phase de préchauffage : Une
fois la fonction lancée, I'écran confirme que la phase de
préchauffage est aussi activée.

Une fois que cette phase est terminée, un signal sonore
retentira et I'écran indiquera que le four a atteint la
température réglée, nécessitant d' « AJOUTER ALIMENTS ». A
ce moment, ouvrez la porte, placez les aliments dans le four,
refermez la porte et commencez la cuisson en appuyant sur
v ou[>].

Veuillez noter : Placer les aliments dans le four avant la fin du
préchauffage peut affecter la qualité de la cuisson. La phase de
préchauffage sera interrompue si vous ouvrez la porte durant le
processus.

Le temps de cuisson ne comprend pas la phase de
préchauffage. Vous pouvez toujours changer la température
désirée en utilisant le bouton + ou —.

5. PAUSE DE CUISSON / RETOURNEMENT OU
VERIFICATION DES ALIMENTS

En ouvrant la porte, la cuisson sera temporairement
interrompue en désactivant les éléments chauffants.

Pour reprendre la cuisson, fermez la porte.

Dans certaines fonctions 6th Sense, il est nécessaire de
retourner les aliments pendant la cuisson.

|

Un signal sonore retentira et I'écran affichera l'action a
effectuer. Ouvrez la porte, effectuez I'action demandée

par I'écran et fermez la porte, puis appuyez sur [>] pour
poursuivre la cuisson.

De la méme fagon, a 10% du temps avant la fin de la cuisson,
le four vous demande de vérifier les aliments.

Un signal sonore retentira et I'écran affichera l'action a
effectuer. Vérifiez les aliments, fermez la porte et appuyez sur
[>]ouy/ pour poursuivre la cuisson.

Veuillez noter : Appuyez sur [>] pour sauter ces actions.
Autrement, si aucune action n'est entreprise apres un certain
temps, le four poursuivra la cuisson.

6. FIN DE CUISSON
Un signal sonore et 'écran indiquent la fin de la cuisson.

Appuyez sur =] pour poursuivre la cuisson en mode manuel
(sans minuterie) ou appuyez sur -+ pour prolonger le temps
de cuisson en réglant une nouvelle durée. Dans les deux cas,
les parameétres de cuisson seront conservés.
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BRUNISSAGE

Certaines fonctions du four vous permettent de dorer la surface
des aliments en allumant le gril une fois la cuisson terminée.

Lorsque I'écran montre le message pertinent, si nécessaire,
appuyez sur v pour démarrer un cycle de brunissage de cinq
minutes. Vous pouvez arréter la fonction a tout moment en
appuyant sur pour éteindre le four.

.FAVORI

Une fois la cuisson terminée, I'écran vous demandera
d'enregistrer la fonction avec un numéro entre 1 et 10 dans
votre liste de fonctions préférées.

Si vous souhaitez enregistrer une fonction et mémoriser les
parametres actuels pour une utilisation ultérieure, appuyez
sur v/ autrement, pour ignorer la demande, appuyez sur <« .
Une fois que vous avez appuyé sur v, appuyez surle + ou
— pour sélectionner la position du numéro, puis appuyez sur
v’ pour confirmer.

Veuillez noter : Si la mémoire est pleine ou si le numéro choisi a
déja été pris, le four vous demandera de confirmer Iécrasement
de la fonction précédente.

Pour accéder aux fonctions que vous avez sauvegardées,
appuyez sur QO : L'écran indiquera votre liste de fonctions
préférées.

Appuyez sur + ou — pour sélectionner la fonction, confirmez
enappuyant sur v, puis appuyez sur [>] pour activer.

.NETTOYAGE

+  SMARTCLEAN

Appuyez sur [&] pour afficher « Smart Clean » sur I'écran.
G)

Appuyez sur (=1 pour activer la fonction : 'écran vous invitera
a faire toutes les actions nécessaires pour obtenir les meilleurs
résultats de nettoyage : Suivez les indications, puis appuyez
sur v une fois que c'est fait. Une fois que vous avez effectué
toutes les étapes, si nécessaire, appuyez sur [=] pour activer
le cycle de nettoyage.

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

Un message clignotera a I'écran pour indiquer la fin du

cycle. Laissez le four refroidir, essuyez et asséchez ensuite les
surfaces intérieures avec un linge ou une éponge.

+ VIDANGE

La fonction vidange permet de vidanger I'eau afin d'éviter
toute stagnation dans le réservoir. Ce produit a été développé
afin de lancer automatiquement un cycle de vidange une fois
que la cuisson est terminée/a été arrétée.
Environ 30 mn apreés l'arrét/la fin de la cuisson, le four
vidangera automatiquement le systeme, en envoyant |'eau
résiduelle dans le tiroir (faites attention a ne pas enlever le
tiroir apres la cuisson). Une fois cette opération effectuée, le
tiroir peut étre extrait et vidé.
Nous recommandons de vider le tiroir des que la vidange est
terminé, aprés le cycle de cuisson.
Si nécessaire, une vidange manuelle peut étre effectuée par
l'utilisateur en suivant les instructions ci-dessous.
Sélectionnez la fonction « Drain
» (Vidange) avec le tiroir a eau
correctement inséré dans le four,
appuyez sur [>] et attendez que le
: cycle se déroule automatiquement.
\SH - La durée moyenne d'une vidange
\\ B a pleine charge est d'environ une
minute. Une fois cette opération
\Q effectuée, le tiroir peut étre extrait
etvidé.
Veuillez noter : pour sassurer que I'eau est froide, il n'est pas
possible deffectuer cette activité avant que 30 heures ne se
soient écoulées depuis le dernier cycle (ou la derniere fois que le
produit a été alimenté). Pendant ce temps dattente, I'écran affiche
le message suivant : « 'EAU EST CHAUDE »

« DETARTRER

Cette fonction spéciale, activée a intervalles réguliers, vous
permet de maintenir le circuit de vapeur dans les meilleures
conditions. Une fois que la fonction a démarré, suivez toutes
les étapes indiquées a I'écran et appuyez sur =] lorsque c'est
fait, pour démarrer chaque phase. La durée moyenne de la
fonction totale est d'environ 100 minutes.

Veulillez noter : Si la fonction est arrétée a quelque moment que
ce soit, le cycle complet de détartrage doit étre répété.

Lécran vous indique quand il est temps d'effectuer un cycle
de détartrage (voir le tableau ci-dessous).

<DETARTRAGE RECOMMANDE > Il est recommandé

i Ce message apparait aprés environ :  d'effectuer un cycle de
: 15 heures de cycle vapeur * Détartrage.

) . : Le détartrage est obligatoire.
<DETARTREZ S'ILVOUS PLAIT> 1 |l n'est pas possible de lancer :

i Ce message apparalt aprés environ @ un cycle Vapeur tant qu'un
20 heures de cycle vapeur * cycle Détartrage n'aura pas
été réalisé.

*en considérant la valeur par defaut (4 - Hard) du niveau de dureté
de I'eau. Le nombre d'heures de cycles de vapeur qui doivent
sécouler avant que les messages de Détartrage ne saffichent
dépend du niveau de dureté de I'eau réglé sur lappareil.

La procédure de détartrage peut également étre effectuée
lorsque I'utilisateur souhaite un nettoyage plus approfondi du
circuit de vapeur interne.
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Avant de lancer la phase de détartrage, I'appareil vérifie si de
l'eau résiduelle est contenue dans la chaudiére, et un cycle

de vidange peut étre effectué, si nécessaire. Dans ce cas, vous
devrez vider le tiroir aprés le cycle de Vidange, avant de passer
a la phase de Détartrage.

Veuillez noter : pour sassurer que I'eau est froide, il n'est pas possible
d'effectuer cette activité avant que 30 heures ne se soient écoulées
depuis le dernier cycle (ou la derniere fois que le produit a été
alimenté). Pendant ce temps dattente, I'écran affiche le message
suivant : « 'EAU EST CHAUDE ».

»  PHASE 1/2: DETARTRAGE (70 MIN)

Lorsque I'écran affiche <AJOUTER 0,25 L de solution>, versez
la solution de détartrage dans le tiroir. Pour obtenir les
meilleurs résultats de détartrage, nous recommandons de
remplir le réservoir avec une solution composée de 75 g du
produit WPRO spécifique et de 250 ml d'eau potable. Assurez-
vous que la solution se dissolve complétement dans I'eau afin
qu'aucun résidu ne subsiste. Le détartrant WPRO est le produit
professionnel suggéré pour le maintien des meilleures
performances de votre fonction vapeur dans le four. pour

les commandes et les informations, contacter le service
apres-vente ou www.whirlpool.eu. Whirlpool ne saurait étre
tenu pour responsable des éventuels dommages causés par
['utilisation d'autres produits détergents disponibles sur le
marché.

=75¢g

++

Une fois la solution de détartrage versée dans le tiroir,
appuyez sur [>] pour lancer la procédure principale de
détartrage. Vous n'avez pas besoin de rester face a l'appareil
pendant les phases de détartrage. Une fois que chaque phase
est terminée, un signal sonore retentit et I'écran affiche des
instructions pour passer a la phase suivante.

Une fois que la phase de détartrage a été achevée, le réservoir
doit étre vidangé: la solution de détartrage utilisée au cours
de cette phase sera renvoyée dans le tiroir amovible.

»  PHASE 2/2 : RINCAGE (30 min.)

Pour nettoyer le réservoir et le circuit de vapeur des résidus de
détartrage, il faut effectuer un cycle de ringage. Lorsque I'écran
affiche <ADD 0.25 L OF WATER> (Ajouter 0,25 | d'eau), remplissez
le réservoir avec 0,25 L d'eau potable, puis appuyez sur [>] pour
lancer le rincage. N'éteignez pas le four jusqu’a ce que toutes les
étapes requises par la fonction aient été achevées.

Lorsque le message « DESCALING COMPLETED » (Détartrage
terminé) apparait sur I'écran, appuyez sur OK pour confirmer.

Les fonctions de cuisson ne peuvent pas étre utilisées durant
le cycle de nettoyage. Veuillez noter : Un message sera affiché
a l'écran, pour vous rappeler d'exécuter cette opération
régulierement.

Une fois la procédure de détartrage terminée, il est conseillé
de sécher la cavité pour la débarrasser des éventuels résidus
d'eau. Il sera alors possible d'utiliser toutes les fonctions de la
vapeur.

Remarque : pendant le cycle de Détartrage, un certain bruit
peut étre entendu car les pompes du four sont activées afin
de garantir une efficacité optimale du détartrage.

Une fois que le cycle d'entretien a commencé, ne retirez pas le
tiroir, sauf si lappareil le demande.

.MINUTEUR

Lorsque le four est éteint, Iécran peut étre utilisé comme
minuterie. Pour activer cette fonction, assurez-vous que le
four est éteint et appuyez sur + ou — :Licone & clignotera
sur |'écran.

Appuyez sur + ou — pour régler la durée que vous souhaitez
puis appuyez sur v pour activer la minuterie.

Un signal sonore retentit et I'écran s'allumera une fois que la
minuterie a terminé le compte a rebours.

Veuillez noter : Le minuteur nactive aucun de cycles de cuisson.
Appuyez sur + ou — pour changer 'heure réglée sur la
minuterie.

Une fois que la minuterie a été activée, vous pouvez
également sélectionner et activer une fonction.

Appuyez sur [@] pour allumer le four, puis sélectionner la
fonction que vous souhaitez.

Une fois que la fonction est activée, la minuterie continue son
compte a rebours sans interférence avec la fonction.

Veuillez noter : Pendant cette phase, il n'est pas possible de voir la
minuterie (seule licone @ sera affichée), qui continuera de
décompter en arriere-plan. Pour récupérer 'écran de la minuterie,
appuyez sur pour arréter la fonction actuellement active.

. VERROUILLAGE
Pour verrouiller le clavier, appuyez sur << et maintenez-le

enfoncé pendant au moins cing secondes. Répétez pour
déverrouiller le clavier.

Remarque : Il est également possible dactiver cette fonction
pendant la cuisson. Pour des raisons de sécurité, la fonction peut
étre éteinte en tout temps en appuyant sur )
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O TABLEAU DE CUISSON

CATEGORIES D'ALIMENTS QUANTITE SUGGEREE RETOURNEMENT 1 \\/EAU ET ACCESSOIRES
. . e e ...{du temps de cuisson)
LASAGNES Lasagnes 05-3kg -
Roti de boeuf 06-2kg -
Hamburgers 1,5-3cm 3/5
VIANDE Roti 06-25kg -
Poulet roti 06-3kg -
Filet & poitrine 1-5cm 2/3
Filet de poisson 0,5-3(cm) -
POISSON
Filets surgelés 0,5-3 (cm) -
Pommes de terre 05-15kg -
LEGUMES Légumes-rotis 05-15kg -
Légumes gratinés un lechefrite -
Génoise 05-12kg -
. . Biscuits 02-06kg -
GATEAUX ET PATISSERIES

Tarte 04-16kg -
Quiche et tarte 0,8-12kg -
Pizza fine ronde - plateau -

Pizza épaisse ronde - plateau - 2

PAIN & PIZZA Pizza surgelée 1 -4 couches - 2

Petits pains & 60 - 150 g chacun - 3

Gros pain & 0,7-2,0kg - 2

[ W v A J R M ===
) Lechefrite /
ACCESSOIRES Plaque de cuisson ou

Grille métallique

moule a gateau
sur la grille métallique

plat de cuisson sur la
grille métallique

plaque de cuisson ou Lechefrite /plaque de Lechefrite contenant
500 ml d'eau

cuisson

Accessoire Air Fry
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| TABLEAU DE CUISSON CHALEUR PULSEE + VAPEUR

RECETTE Nonaeun”  PRECHAUFFAGE  TEMPERATURE (°C)  DUREE (MIN. :ég::;;fREETS
Shortbread (Petit pain)/Biscuits VAPEUR 1 Oui 140 - 150 35-55 L2
Petit gateau/Muffins VAPEUR 1 Oui 160 - 170 30-40 3
Gateaux a pate levée VAPEUR 1 Ooui 170- 180 40- 60 .
Sponge cakes (Génoise) VAPEUR 1 Oui 160 - 170 30-40 qé':
Focaccia (Fougasse) VAPEUR 1 Oui 200-220 20-40 L
Pain (miche) VAPEUR 1 Oui 170-180 70-100 2
Petit pain VAPEUR 1 Oui 200- 220 30- 50 L3
Baguettes VAPEUR 1 Oui 200 - 220 30- 50 3
Pommes de terre réties VAPEUR 2 Oui 200- 220 50-70 L3
Veau / Beeuf / 1 kg VAPEUR 2 Oui 180 - 200 60 - 100 2
Veau / Beeuf / (morceaux) VAPEUR 2 Oui 160 - 180 60-80 2
Roti de beeuf saignant 1 kg VAPEUR 2 Oui 200 - 220 40- 50 3
Roti de beeuf saignant 2 kg VAPEUR 2 Oui 200 55-65 L3
Gigot d'agneau VAPEUR 2 Oui 180 - 200 65-75 2
Jambons 2 l'étouffée VAPEUR 2 Oui 160 - 180 85-100 2
I;’o_u:?st {(guinea fowl (pintade) / duck (canard) VAPEUR 2 Oui 200 -220 50-70 '\ir
Zﬂfcrlftzg::ac:g)poulet / guinea fowl (pintade) / VAPEUR 2 Oui 200-220 5565 '\ir
I(_ti?s::eess, fcaczsirsqettes, aubergines) VAPEUR 2 Oui 180 - 200 2>-40 ‘i’
Filet de poisson VAPEUR 2 Oui 180 - 200 15-30 2
Arenees r "E==lr J s oS T
ACCESSOIRES Plaque de cuisson ou Lechefrite / plague

Grille métallique  moule a gateau sur la
grille métallique

métallique

cuisson

de cuisson ou plat de Lechefrite /plaque de Lechefrite contenant
cuisson sur la grille

500 ml d'eau

Accessoire Air Fry
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TABLE DE CUISSON AIR FRY

RECETTE FONCTION QUANTITE SUGGEREE PRECHAUFFAGE TEMPERATURE (°C) DUREE (Min.) ACGCREIEEE)FIIE
Fri . P . L4 L1
rites surgelées = 650-850 g Oui 200 25-30
T
. . < ) L4 L1
Frites maison = 300-800¢g Oui 200 20-40
izzz=szas
Courgettes fraiches s 400 Oui 200 15-20 L4 L1
panées == J O
) . < ) L4 L1
Mélange de légumes = 300-800¢g Oui 200 20-30
s====Esscy
Nugget’s de poulet s 500 g Oui 200 15-20 L4 L1
congelés == = —
Blanc de poulet panés E’"Q 1-4cm Oui 200 20-40 L4 L1
T
. ) % ) L4 L1
Batonnet de poisson = 5009 Oui 220 15-20
Js====Esscy
. P h L4 L1
Escalope panée = 1-4cm Oui 220 20-50
T

Pour la cuisson d'aliments frais ou faits maison, étalez I'nuile uniformément.

Nous suggérons d'ajouter un plateau vide sur L1 afin de recueillir les éventuels résidus de graisse provenant de l'accessoire
Air fry pendant la cuisson.
Afin de garantir des résultats de cuisson uniformes, mélangez les aliments a la moitié du temps de cuisson recommandé.

=

FONCTIONS

naturelle

Convection

Chaleur Pulsée

Cuisson au four par

convection

il

Gril

S~
Cuisson au gril
Turbo

«°

Eco Chaleur Pulsée

Air Fry

Whj;lﬁool



TABLEAU DE CUISSON

. . o . CLAYETTEET
RECETTE FONCTION PRECHAUFFAGE TEMPERATURE (°C) DUREE (MIN.) ACCESSOIRES
. 2
=] oui 170 30-50 s
Leavened cakes (Gateaux a pate . 2
levée) / Sponge cakes (Génoise) Ou 160 30-50 aF—ls
. 4 1
Oui 160 30-50 alrs aFr
Gateaux fourrés . 3
(cheesecake (gateau au fromage), Ou 160-200 30-8 —
strudel, apple pie (tarte aux . 4 1
Oui 160 — 200 35-90
pommes)) =
=] Oui 150 20-40 3
oui 140 30-50 4
Biscuits / Shortbread (Petit pain)
P oui 140 30-50 4 1
. 5 3 1
Oui 135 40-60 e
=] oui 170 20-40 3
oui 150 30-50 4
Petits gateaux / Muffin (Muffins)
. 4 1
oui 150 30-50
. 5 3 1
Oui 150 40-60 - N S
=] Oui 180 - 200 30-40 }
—_
Choux buns (Chouquettes) Oui 180 - 190 35-45 -\...4|——.—'..,- !
. * 5 3 1
oui 180 - 190 35- 45 e e
=] Oui 90 110- 150 }
—_
Meringues Oui 90 130-150 -\...i_...r !
: * 5 3 1
Oui 90 140 - 160 Aals = -
=] oui 190 - 250 15-50 2
Pizza / Pain / Focaccia (fougasse)
' 4 1
o 190 - 230 20-50 —
Pizza (Mince, épaisse, focaccia) Oui 220-240 25-50* -\...i—...,- -\...i—...;- !
. 3
=] oui 250 10-15 L2
Pizza surgelée Oui 250 10-20 .\,,,i—,,,,- - 1 ;
oui 220- 240 15-30 T
. 3
oui 180 - 190 45-55 s
Tourtes . } : 4 1
(Tourtes aux légumes, quiches) Oui 180-190 45-60 N R ——""
. * 5 3 1
oui 180 - 190 45-70 N
3
Iil Oui 190 - 200 20-30
Vol-au-vent / Puff pastry crackers ) 4 1
(Feuilletés) Oui 180-190 20-40
Oui 180- 190 20-40 L 2a e
TN =] ] *
Convection Chaleur Pulsée Cuisson au fpur par Gril Cuisson au grl Eco Chaleur pulsée Air Fry
naturelle convection Turbo
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. ) . P CLAYETTE ET
RECETTE FONCTION = PRECHAUFFAGE = TEMPERATURE (°C) DUREE (Min.) ACCESSOIRES
Lasagnes/Flan/Pates au four/ : 3
Cannellonis Izl Oui 190 - 200 45-65
3

Agneau / veau / beeuf 1 kg lzl Oui 190 - 200 80- 110
Poulet / Rabbit (Lapin) / Duck A i i 3
Conord) Tk =] oui 200-230 50- 100 L3
Turkey (Dinde) /Goose (Oie) 3 kg =] Oui 190 - 200 80- 130 na
Poisson au four/en papillote ) 3
(loss, otien =] oui 180 - 200 40-60 L3,
Légumes farcis ) 2

O 180 - 200 50-60
(tomates, courgettes, aubergines) u ey
Toast (Rétie) ] . 3 (Flevée) 3-6 LS5
Filets de poisson / Steaks Ifl - 2 (Moy) 20-30** _\_'f"n_’_ 1 3 r
Sausages (Saucisses) / kebab / cotes ) ) B o xx 5 4
levées / hamburgers Ifl 2-3 Moy - Haute) 15-30 Aceenen PR SSSS |
Poulet réti 1-1,3 kg . 2 (Moy) 50w 2 .1,
Gigot d'agneau / Shanks (Jarrets) - 2 (Moy) 60 - 90 *** " 3 )
Pommes de terre roties - 2 (Moy) 35 - 55 *** { 3 ]
Légumes gratinés - 3 (Elevée) 10-25 L 3 j
Repas complet : Tarte aux fruits
(niveau 5) / lasagnes (niveau 3) / Oui 190 40-120* _\mi_m’_ -\...i—...:- L ! j
viandes (niveau 1)
Lasagnes & Viandes Oui 200 50-100* _‘_”4|__._,._’_ L ! j
Viandes & pommes de terre Oui 200 45-100* ,\%ﬁ L 1 j
Poisson & légumes Oui 180 30-50* _\%’_ L ! j
Stuffed roasting joints (Rétis farcis) QF - 200 80-120% L 3 j
Morceaux de viandes 3

- 200 50-100*

(lapin, poulet, agneau) —J

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

** Tourner les aliments a mi-cuisson.

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

COMMENT LIRE LE TABLEAU DE CUISSON
Le tableau indique la meilleure fonction, les accessoires, et le niveau a utiliser pour la cuisson des différents types d'aliments.
Les temps de cuisson commencent au moment de l'introduction du plat dans le four et ne tiennent pas compte du préchauffage (s'il est nécessaire).
Les températures et temps de cuisson sont approximatifs et dépendent de la quantité d'aliments et du type d'accessoire.
Pour commencer, utilisez les valeurs conseillées les plus basses, et si les aliments ne sont pas assez cuits, augmentez-les.

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

ACCESSOIRES
Grille métallique

Plague de cuisson ou
moule a gateau sur la
grille métallique

—J

Léchefrite / plaque

de cuisson ou plat de Lechefrite /plaque de Leéchefrite contenant

cuisson sur la grille
métallique

cuisson

T

500 ml d'eau

Accessoire Air Fry
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NETTOYAGE ET ENTRETIEN

Assurez-vous que le four a refroidi
avant d'effectuer tout entretien ou

N’utilisez pas de laine d’acier, de
tampons a récurer abrasifs, ou des
détergents abrasifs ou corrosifs,

Utilisez des gants de protection.
L'appareil doit étre débranché de
I'alimentation principale avant
d’effectuer des travaux d’entretien.

nettoyage.
N'utilisez pas de nettoyeurs ils pourraient endommager les
vapeur. surfaces de lI'appareil.

SURFACES EXTERIEURES

. Nettoyez les surfaces a I'aide d'un chiffon en
microfibres humide.

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

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

SURFACES INTERIEURES

. Aprés chaque utilisation, laisser le four refroidir et
ensuite nettoyez-le, de préférence lorsqu'il est encore
tiede, pour enlever les dépots ou taches laissés par les
résidus de nourriture. Pour essuyer la condensation qui
s'est formée a la suite de la cuisson d'aliments a haute
teneur en eau, laisser le four refroidir completement, et
essuyez-le ensuite avec un linge ou une éponge.

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

. Nettoyez le verre dans la porte avec un détergent
liquide approprié.

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

ACCESSOIRES

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

ENTRETIEN DU TIROIR D'EAU

Mise en garde : Le tiroir a eau ne passe pas au lave-
vaisselle : risque de dommages !

A la fin de chaque cycle de cuisson a la vapeur, aprés
environ 30 minutes, le four effectue automatiquement
un cycle de vidange d'environ une minute, transférant
ainsi toute I'eau contenue dans le systeme vers le tiroir
extractible. Une fois la vidange automatique terminée,

procédez comme suit :

1. Appuyez sur la partie supérieure de la fagade du
tiroir, indiquée par un creux, pour extraire la poignée

2. Saisissez la poignée et sortez le tiroir a eau.

3. Retirez le couvercle du tiroir a eau.

4. Videz le tiroir a eau et nettoyez-le.

5. Séchez les différents composants a I'aide d'un chiffon
doux.

6. Sinécessaire, laissez le tiroir sécher a l'air sans le
fermer avec le couvercle.

7. Remettre le couvercle du tiroir a eau en place.

8. Réinsérez e tiroir a eau amovible lavé et séché dans
son logement en veillant a I'enfoncer completement

9. Appuyer sur le bas de la fagade du tiroir pour
repositionner la poignée.

Remarque : Si nécessaire, un cycle de vidange manuel peut

étre effectué : appuyez sur licone Nettoyage =& surle

panneau de l'interface utilisateur et, en naviguant avec les

boutons + et -, sélectionnez 'option Drain et appuyez sur

licone v pour commencer. Le four évacue I'eau contenue

dans le systeme et I'achemine vers le tiroir extractible.

Remarque : Eviter de laisser I'eau dans le systéme plus de 2
jours.

N'utilisez que de I'eau a température ambiante lorsque
vous remplissez le tiroir a eau : L'eau chaude peut
affecter le fonctionnement du systéeme de vapeur.
N'utilisez que de I'eau potable.

RESERVOIR A EAU CHAUDE

Pour que le four fonctionne toujours de fagon optimale
et pour prévenir I'accumulation de dépéts de calcaire
avec le temps, nous vous conseillons d’utiliser les
fonctions « Vidange » et « Détartrer » régulierement.

Apres une longue période d'inutilisation de la fonction
« Chaleur pulsée + vapeur », il est fortement suggéré
d'activer un cycle de cuisson a vide en remplissant
totalement le réservoir.

REMPLACER 'AMPOULE
1. Débranchez le four de I'alimentation électrique.

2. Dévissez le couvercle de I'ampoule, remplacez
I'ampoule, et revissez le couvercle.

3. Rebranchez le four a l'alimentation électrique.

Veuillez noter : Ampoules halogenes 40 W/230 ~ V type G9,
T300°C. Lampoule utilisée dans l'appareil est spécialement
congue pour les appareils électroménagers et ne convient
pas pour I'éclairage d'une piece de la maison. Ces
ampoules sont disponibles aupres de notre Service apres-
vente.

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

1. Pour enlever la porte, ouvrez-la complétement 3.
et abaissez les loquets jusqu’a qu'ils soient
déverrouillés.

. Fermez le plus possible la porte. Tenez la porte

fermement avec les deux mains, ne la tenez pas

par la poignée.

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

DEPANNAGE

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

Abaissez la porte pour ensuite I'ouvrir
complétement. Abaissez les loquets dans leur
position originale : Assurez-vous de les abaisser
complétement.

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

. Essayez de fermer la porte et assurez-vous qu'elle est

alignée avec le panneau de commande. Sinon, répétez
les étapes précédentes : La porte pourrait
s'endommager si elle ne fonctionne pas correctement.

PROBLEME

CAUSES POSSIBLES

SOLUTION

Le four ne fonctionne pas.

Coupure de courant.
Débranchez de I'alimentation
principale.

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

Eteignez puis rallumez le four pour voir si le probléme persiste.

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

Défaillance du four.

Prenez en note le numéro qui suit la lettre « F » et contactez
le Service Aprés-vente le plus prés.

Le four ne chauffe pas.
La fonction ne démarre pas.

Le mode « DEMO » ne
fonctionne pas.

Accédez au mode « DEMO » & partir des « REGLAGES » et
sélectionnez « Off ».

L'ampoule s'éteint.

Le mode « ECO » s'active.

Accédez au mode « ECO » & partir des « REGLAGES » et
sélectionnez « Off ».

La porte ne s'ouvre pas.

Cycle de nettoyage en cours.

Attendez la fin de la fonction et laissez le four refroidir.

* Disponible sur certains modeles uniquement

Activation de la pompe de vidange
quelques minutes apres la fin/arrét du
cycle de vapeur

Vidange automatique de
I'eau prévue

Aucune action n'est nécessaire.

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

En utilisant le QR Code dans votre appareil
En visitant notre site Internet docs.whirlpool.eu

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

I'appareil.

Ehg
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Manual del usuario

GRACIAS POR COMPRAR UN PRODUCTO WHIRLPOOL

Para recibir una asistencia mas completa, registre su

producto en www.whirlpool.eu/register

ESCANEE EL CODIGO QR DEL
APARATO PARA OBTENER MAS

iﬂf Antes de usar el aparato, lea atentamente las INFORMACION = = |:r
Instrucciones de seguridad. ;.%%
=
DESCRIPCION DEL PRODUCTO
' 1. Panel de control
L 6 2. Ventilador
3. Resistencia circular
(no visible)
2. 7 4. Guias para estantes
3. (el nivel esta indicado en la parte
] frontal del horno)
.. IR 5. Puerta
41 N =y 40
-1 %{(%;\:\\\% T "8 6. Cajon de agua
4 41 51 @G&c’@j O LUl H . . . .
K\%’% 9 7. Resistencia superior / grill
Rin e 8 Luz
1 //’\ j‘\\ 1 9. Placa de datos
\e SR B 1S ST (no quitar)
5 L gl N 10. Resistencia inferior
Y AN N .
/ \\\ (no visible)
DESCRIPCION DEL PANEL DE CONTROL
6 T}_‘—I o [T e o @
: = & <§ D
1 2 3 4 5 7 8 9
1. ON / OFF 4. ATRAS 7.BOTON DE NAVEGACION MAS

Es necesaria una pulsacion larga
para encender o apagar el horno,
asi como para detener una funcién
activa.

2. ACCESO DIRECTO 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 funcion.

Sirve para volver a la pantalla
anterior.

Durante la coccién, permite
cambiar los ajustes.

5. PANTALLA

Para iniciar inmediatamente una
funcion.

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 la duracion, a los
ajustes y a los favoritos.

9.INICIO
Sirve para iniciar una funcién

utilizando los ajustes especificos o
basicos.
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ACCESORIOS

REJILLA

GRASERA

Para cocinar alimentos o
como soporte de cazuelas,
moldes de tartas y otros
recipientes de coccion aptos
para horno.

BANDEJA AIR FRY *

Para utilizar cuando se
cocinan alimentos con la
funcion Air Fry, con una
bandeja de horno colocada a
un nivel inferior para recoger
posibles migas y goteos.

Se puede lavar en el
lavavajillas.

Para utilizar como bandeja
de horno para cocinar carne,
pescado, verduras, focaccia,
etc. o para recoger los jugos
de la coccion debajo de la
rejilla.

* Disponible en determinados modelos solamente
El nimero y el tipo de accesorios pueden variar dependiendo del modelo comprado.

Otros accesorios pueden adquirirse por separado; Si desea hacer un pedido o solicitar informacién, pongase en contacto
con el servicio postventa o entre en el sitio web www.whirlpool.eu.

INTRODUCCION DE LA REJILLA Y OTROS

ACCESORIOS

Introduzca la rejilla horizontalmente deslizandola a
través de las guias y asegurese de que el lado con el
borde en relieve queda mirando hacia arriba.

Otros accesorios, como la grasera y la bandeja
pastelera, se introducen horizontalmente igual que la

rejilla.

COMO EXTRAER Y VOLVER A COLOCAR LAS

GUIAS PARA ESTANTES

- Para extraer las guias para estantes, levantelas
y saque la parte inferior con cuidado de su
alojamiento: Ahora puede extraer las guias.

- Para volver a colocar las guias para estantes,
primero coléquelas en el alojamiento superior.
Manteniéndolas en alto, deslicelas en el
compartimento de coccidn, y luego bdjelas hasta
colocarlas en el alojamiento inferior.

GUIAS DESLIZANTES *

—

Para facilitar la insercion y
extraccion de accesorios.

BANDEJA PASTELERA

Se utiliza para la coccion de
pan y pasteles, pero también
para asados, pescado en
papillote, etc.

MONTAJE DE LAS GUIAS DESLIZANTES

(SI PROCEDE)

Extraiga las guias para los estantes del horno y quite
el plastico de proteccién de las guias deslizantes.

Fije el cierre superior de la corredera a la guia para los
estantes y deslicela hasta el tope. Baje el otro clip a su
posicién. Para fijar la guia, empuje la parte inferior del
cierre contra la guia para estantes. Asegurese de que
las guias se pueden mover libremente. Repita estos
pasos en la otra guia para estantes del mismo nivel.

%i

Nota: Las guias deslizantes se pueden montar en cualquier
nivel.
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FUNCIONES

y 6" SENSE

seie. Permiten una cocciéon completamente
automatica para todo tipo de platos (lasafa, carne,
pescado, verduras, tartas y pasteles dulces, tartas
saladas, pan o pizza).
Para sacar el maximo rendimiento a esta funcion,
siga las indicaciones de la tabla de coccién
correspondiente.

E}@ AIRE FORZADO + VAPOR

Gracias a la combinacién de las propiedades
del vapor con las del aire forzado, esta funcion le
permite cocinar platos crujientes y dorados por fuera
pero tiernos y suculentos por dentro. Para conseguir
los mejores resultados de coccién, recomendamos
escoger el nivel de VAPOR 1 para pan y postres, y
VAPOR 2 para carne, pescado y verduras.

AIRE FORZADO

Para hacer diferentes alimentos que requieren
la misma temperatura de coccién en varios niveles
(maximo tres) al mismo tiempo. Esta funcién puede
utilizarse para cocinar diferentes alimentos sin que se
mezclen los olores.

FUNCIONES TRADICIONALES

- HORNO CONVECC.

Para cocinar carne y hornear tartas con relleno en
un unico estante.

« TURBO GRILL

Para asar piezas de carne grandes (pierna de
cordero, roast beef, pollo). Le recomendamos
utilizar la grasera para recoger los jugos de la
coccioén: Coloque el recipiente en cualquiera de
los niveles debajo de la rejilla y anada 500 ml de
agua potable.

« HORNEAR CONG.

Esta funcion selecciona automaticamente la
temperatura y el modo de coccién ideal para

5 tipos diferentes de alimentos congelados
preparados. No es necesario precalentar el horno.

«  FUNCIONES ESPECIALES
» AIR FRY

Esta funcion le permite cocinar patatas fritas,
nuggets de pollo y mucho mas utilizando
menos aceite, lo que resulta agradablemente
crujiente. Los elementos calefactores realizan
un ciclo para calentar adecuadamente la
cavidad, mientras el ventilador hace circular el
aire caliente. Los mejores resultados de coccion
solo se consiguen utilizando una bandeja

Air Fry (suministrada con algunos modelos).
Coloque los alimentos en la bandeja Air Fry
en una sola capay siga las instrucciones de la
tabla de coccién de la Air Fry para obtener los
mejores resultados. Evite utilizar mas de una
bandeja para evitar una coccion desigual.

» FERMENTAR MASAS

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

» DEFROST (DESCONGELAR)

Para acelerar el descongelado de los
alimentos. Se recomienda colocar los
alimentos en el estante central. Ademas, se
recomienda dejar los alimentos en su envase
para evitar que se sequen por fuera.

»  MANT. CALIENTE

Para mantener calientes y crujientes los
alimentos recién cocinados.

» ECO AIRE FORZADO

Para cocinar piezas de carne asadas con
relleno y filetes de carne en un solo estante.
Para evitar que los alimentos se resequen, el
aire circula de manera suave e intermitente.
Cuando se utiliza esta funcién ECO, la luz
permanece apagada durante la coccion. Para
utilizar el ciclo ECO y optimizar el consumo de
energia, la puerta del horno no se debe abrir
hasta que termine la coccién.

CONVENCIONAL
Para cocinar cualquier tipo de alimento en un
estante.
<~ | GRILL
Para asar al grill filetes, pinchos morunos y
salchichas, cocinar verduras gratinadas o tostar
pan. Cuando ase carne, le recomendamos colocar la
grasera debajo para recoger los jugos de la coccion:
Coloque la bandeja en cualquiera de los niveles
debajo de la rejilla y anada 500 ml de agua potable.
_££ PRECALEN. RAPIDO

Para precalentar el horno rapidamente.
TIMERS (TEMPORIZADORES)

Para editar los valores de tiempo de la funcion.
@ MINUTEMINDER (TEMPORIZADOR)
RS

Para controlar el tiempo sin activar una funcion.
LIMPIEZA

- DRENAR
Sirve para vaciar el hervidor a fin de evitar que
puedan quedar restos de agua cuando no se vaya
a utilizar el aparato durante un cierto periodo de
tiempo.

« DESINCRUSTAR

Sirve para eliminar las incrustaciones de cal del
hervidor. Le recomendamos que utilice esta
funcion a intervalos regulares. Si no lo hace,
aparecera un mensaje en la pantalla recordandole
que limpie el horno.
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« SMART CLEAN
La accion del vapor liberado durante este ciclo
especial de limpieza a baja temperatura permite
eliminar la suciedad y los residuos de alimentos
con facilidad. Vierta 200 ml de agua potable en el
fondo del horno y active la funcion unicamente
cuando el horno esté frio.

@0 AJUSTES
Para establecer los ajustes del horno.

Cuando el modo «ECO» estd activado, se reduce el brillo de
la pantalla para ahorrar energia y la luz se apaga al cabo de

PRIMER USO

1 minuto. Se reactivard automdticamente cada vez que se
pulse cualquiera de los botones. Cuando «DEMO» estd
establecido en «Activado», 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 «Apagado».

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

FAVORITOS

Para recuperar la lista de las 10 funciones
favoritas.

1. SELECCIONE EL IDIOMA

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

Pulse + o — para desplazarse por la lista de idiomas
disponibles y seleccione el idioma que desee.
Pulse v para confirmar su seleccién.

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

2. CONFIGURACION DEL CONSUMO DE
POTENCIA

El horno esta programado para consumir un nivel
de potencia eléctrica compatible con el de una red
doméstica que tenga una potencia superior a 3
kW (16): Si su hogar tiene menos potencia, debera
reducir este valor (13).

Pulse 4+ o — para seleccionar 16 «Alto» o 13 «Bajo» y
pulse v para confirmar.

3. COMO CONFIGURAR LA HORA

Después de seleccionar la potencia, 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 & .

4. AJUSTAR EL NIVEL DE DUREZA DEL AGUA

Para que el horno funcione eficazmente y para
garantizar que indique regularmente al usuario que
realice el ciclo de desincrustaciéon cuando sea necesario,
es importante ajustar el nivel correcto de dureza del
agua. Para ajustarlo, encienda el horno pulsando

, pulse Ajustes & y utilice los botones de navegacion
+ y — para seleccionar <kDUREZA DEL AGUA». Pulse

v/ para confirmar. Utilice los botones de navegacién
+ y — para seleccionar el nivel correcto para el agua
de su zona, basandose en la siguiente tabla:

TABLA DE NIVELES DE DUREZA DEL AGUA
°Clark
°dH °fH Grados
Nivel Grados Grados ingleses
alemanes | franceses (o grado
Clark)
Muy
1 blanda 0-6 0-10 0-7
2 Blanda 7-11 11-20 8-14
3 Medio 12-16 21-29 15-20
4 Dura 17-34 30-60 21-42
5 | Muydura 35-50 61-90 43-62

Pulse v para confirmar.

Para el nivel de dureza del agua, el ajuste
preestablecido es «Dura».

5. CALENTAR EL HORNO

Un horno nuevo puede liberar olores que se han
guedado impregnados durante la fabricacién: es
completamente normal.

Antes de empezar a cocinar, le recomendamos
calentar el horno en vacio para eliminar cualquier
olor. Quite todos los cartones de proteccién o

el film transparente del horno y saque todos los
accesorios de su interior. Caliente el horno a 200 °C
aproximadamente durante una hora, preferiblemente
utilizando la funcién con circulacion del aire (p. ej.
«Aire forzado» u «<Horno de Conveccidon»).

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

1. SELECCIONAR UNA FUNCION

Pulse [0] 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: Para seleccionar un elemento del menu (la pantalla
mostrara el primer elemento disponible), pulse + o — para
seleccionar el elemento deseado y después pulse v para
confirmar.

2. AJUSTAR LA FUNCION
Cuando haya seleccionado la funcién que desee, puede
cambiar los ajustes correspondientes. En la pantalla

apareceran los ajustes que se puede cambiar por orden.
Pulsando <« puede volver a cambiar el ajuste anterior.

TEMPERATURA / NIVEL DEL GRILL / NIVEL DE VAPOR

Cuando el valor parpadee en la pantalla, pulse + o — 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).

En la funcién «Aire forzado + Vapor», puede seleccionar los
siguientes valores de cantidad de vapor: VAPOR 1, VAPOR 2.
Nota: Una vez activada la funcion, se puede cambiar la
temperatura o el nivel del grillcon 4+ 0 —.

DURACION

Cuando el icono (& parpadee en la pantalla, pulse + o —
para ajustar el tiempo de coccidn necesario y luego pulse
v para confirmar. Si quiere cocinar de forma manual no
es necesario configurar el tiempo de coccién (sin tiempo
programado): Pulse v o [>] para confirmar e iniciar la
funcion. Si selecciona este modo no puede programar un
inicio diferido.

Nota: Pulse @ para ajustar el tiempo de coccion establecido:
pulse + o — para cambiarlo y pulse v para confirmar.
TIEMPO FINAL (INICIO DIFERIDO)

En muchas funciones, una vez configurado el tiempo de
coccion, podra retrasar el inicio de la funciéon programando
el tiempo final. La pantalla muestra el tiempo final
mientras el icono @ parpadea.

Pulse + o — para configurar la hora a la que quiere que
termine la coccién 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 deshabilitara
la fase de precalentamiento del horno: El horno alcanzaré la
temperatura deseada de forma gradual, por lo que los
tiempos de coccion serdn ligeramente superiores a los de la
tabla de coccién. Durante el tiempo de espera, puede pulsar
~+ 0 — para cambiar el tiempo final programado o pulsar <
para cambiar otros ajustes. Si pulsa @ para ver la informacion,
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 la temperatura y duracién

para cocinar, asar u hornear todos los platos disponibles.
Cuando sea necesario, indique simplemente la caracteristica
del alimento para obtener un resultado éptimo.

PESO /ALTURA /PIZZA (CAPAS DE BANDEJAS
REDONDAS)

sssss

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.

NIVEL COCCION / GRATINAR

En algunas funciones 6th Sense se puede ajustar el grado
de coccion.

Cuando se indique, pulse 4+ o — para seleccionar el nivel
deseado entre poco hecho (-1) y muy hecho (+1). Pulse v/
o[> ] para confirmar e iniciar la funcion.

Del mismo modo, cuando sea posible, en algunas
funciones 6th Sense puede ajustarse el nivel de gratinado
entre bajo (-1) y alto (1).

.COCCION CON VAPOR

Si selecciona la funcién de «Aire forzado + Vapor» o una de
las distintas recetas especiales de 6" Sense puede cocinar
cualquier tipo de alimento con vapor.

El vapor se extiende por la comida de forma mas rapida

y uniforme que el aire caliente tipico de las funciones
convencionales: esto reduce los tiempos de coccioén,
mantiene los valiosos nutrientes de los alimentos y
asegura unos resultados excelentes y verdaderamente
deliciosos en todas sus recetas. Durante todo el ciclo de
coccién con vapor, la puerta debe mantenerse cerrada.
Para continuar con la coccién con vapor, es necesario
rellenar con agua la caldera situada en el interior del horno
utilizando el cajén extraible del panel de control.
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Cuando en la pantalla aparezca la indicacion «<ANADA
AGUA», abra el cajon pulsando la tapa basculante. Una
vez extraido, abra la tapa del cajon y vierta lentamente

un poco de agua potable hasta alcanzar la muesca
correspondiente al nivel solicitado en la pantalla (NIVEL 1 -
160 ml o NIVEL 2 - 300 ml, seguin la funcién seleccionada).
En cualquier caso, no llene en exceso el cajén
sobrepasando la muesca que indica el Nivel 2. Cierre el
cajon presionandolo ligeramente hacia el panel hasta que
esté completamente cerrado. El cajon debe permanecer
siempre cerrado, excepto para llenarlo de agua.

Después del primer llenado, en caso de ciclos de coccién
mas largos, una vez que se haya acabado el agua, podria
ser necesario afadirla de nuevo para completar el ciclo: el
horno lo indicara en caso de que sea necesario.

Evite rellenar el cajén cuando el horno esté apagado o
antes de que se solicite en la pantalla.

Se aconseja vaciar el cajén después del ciclo de coccién al
vapor.

3.INICIO DE 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.

Durante la fase de inicio diferido, si pulsa [>] el horno le
preguntara si desea omitir esta fase e iniciar la funcion
inmediatamente.

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

En cualquier momento puede detener una funcion activa
pulsando [@].

Si el horno estd caliente y la funcién requiere una
temperatura maxima especifica, se mostrara 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.

4. PRECALENTAMIENTO

Algunas funciones incluyen una fase de precalentamiento
de horno: Una vez iniciada la funcién, la pantalla indica
gue 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 <KANADIR
ALIMENTO». En ese momento, abra la puerta, introduzca
los alimentos en el horno y cierre para iniciar la coccién
pulsando v o[>].

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

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

5.INTERRUPCION DE LA COCCION / DAR LA VUELTA
O COMPROBAR EL ESTADO DE LA COMIDA

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

Para reanudar la coccion, cierre la puerta.

Algunas funciones 6th Sense requeriran que dé la vuelta a
la comida durante la coccién.

] 0 |eoe

Se emitird una sefal acustica y la pantalla indicara las
acciones que debera realizar. Abra la puerta, realice la
accion indicada por la pantalla y cierre la puerta, después
pulse [>] para seguir cocinando.

Del mismo modo, cuando haya pasado el 10 % del tiempo
de la coccién el horno le solicitard que compruebe el
estado de la comida.

Se emitird una sefal acustica y la pantalla indicara las
acciones que debera realizar. Compruebe la comida, cierre
la puertay pulse [>] o v para seguir cocinando.

Nota: Pulse [>] para omitir estas acciones. Por otro lado, si no
se realiza ninguna acciéon pasado un tiempo, el horno
continuara con la coccién.

6. FINAL DE COCCION

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

Pulse =] para seguir cocinando en modo manual (sin
tiempo programado) o pulse 4 para alargar el tiempo
de cocciodn configurando una nueva duracién. En ambos
casos, los parametros de coccidon se mantendran.
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GRATINAR

Algunas funciones del honro le permiten gratinar la
superficie de los alimentos activando el grill una vez
finalizada la coccion.

Cuando la pantalla lo indique, si lo desea pulse v para
iniciar un ciclo de gratinado de cinco minutos. Puede
detener la funcién en cualquier momento pulsando
para apagar el horno.

. FAVORITOS

Una vez completada la coccién, la pantalla le indicara que
guarde la funcién asignandole un nimero del 1 al 10 en su
lista de favoritos.

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

Una vez pulsado v, pulse 4+ o — para seleccionar el
numero, después pulse v para confirmar.

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

Para activar las ultimas funciones guardadas, pulse <O :La
pantalla mostrara una lista de sus funciones favoritas.

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

.LIMPIEZA

«  SMARTCLEAN

Pulse [&] hasta que se muestre «<Smart Clean» en la pantalla.
¢

Pulse (=] para activar la funcién: la pantalla le indicara

que realice todas las acciones necesarias para obtener los
mejores resultados de limpieza: Siga las indicaciones y
después pulse v cuando haya acabado. Una vez realizados
todos los pasos, cuando sea necesario pulse [>] para
activar el ciclo de limpieza.

Nota: Recomendamos no abrir la puerta del horno durante el
ciclo de limpieza para evitar la pérdida de vapor de agua, ya
que esto podria afectar de forma negativa al resultado final de
la limpieza.

Cuando termine el ciclo, un mensaje parpadeara en la
pantalla. Deje que se enfrie el horno y, a continuacion,
limpie y seque las superficies interiores con un pafo o una
esponja.

+DRENAR

La funcién de drenar permite eliminar el agua para evitar
que se estanque en el hervidor. Este producto ha sido
desarrollado para ejecutar automaticamente un ciclo de
drenaje una vez que la coccién se ha detenido/finalizado.
Aproximadamente 30min después de parar/finalizar la
coccion, el horno drenard automaticamente el sistema,
desplazando el agua residual en el cajon (tenga cuidado
de no sacar el cajon después de la coccion). Tras esta
accion, el cajon se puede extraer y vaciar.

Se recomienda vaciar el cajon en cuanto termine el
drenaje, después del ciclo de coccién.

En caso necesario, el usuario puede realizar un vaciado
manual siguiendo las siguientes instrucciones.

Seleccione la funcién

«Drenaje» con el cajon de agua
correctamente introducido en el
horno, pulse [>] y espere a que el
ciclo se ejecute automaticamente.
La duracién media del drenaje de
carga completa es de un minuto.
Tras esta accion, el cajon se puede
extraery vaciar.

Nota: para asegurar que el agua
esté fria, no es posible realizar esta actividad hasta 30 minutos
después del ultimo ciclo (o de la Ultima vez que el producto
estuvo conectado). Durante el tiempo de espera, la pantalla
mostrara la siguiente informacion: <AGUA CALIENTE»

« DESINCRUSTAR

Esta funcion especial, activada a intervalos regulares, le
permite mantener el sistema de vapor en condiciones
Optimas. Una vez iniciada la funcion, siga todos los pasos
indicados en la pantallay pulse =1 cuando haya acabado
para iniciar cada fase. La duraciéon promedio de la funcion
completa es de alrededor de 100 minutos.

Nota: Si la funcion se detiene en cualquier momento, se debe
repetir todo el ciclo de descalcificacion.

La pantalla le mostrara cuando es el momento de ejecutar
un ciclo de descalcificacion (ver la siguiente tabla).

<DESCALCIFICACION
RECOMENDADA>

Aparece después de unas 15 horas
: de ciclos de vapor*

<POR FAVOR. REALICE UNA La descalcificacién es
DESCALCIFICACION obligatoria. No es posible

: ; :  ejecutar un ciclo de vapor :
: Aparece después de unas*ZO horas : picta que se haya realizado
: de ciclos de vapor :

1 un ciclo de descalcificacion. :

*considerando el valor por defecto (4 - Duro) del nivel de
dureza del agua. El nimero de horas de ciclos de vapor que
deben transcurrir antes de que aparezcan los mensajes de
descalcificacion depende del nivel de dureza del agua
ajustado en el aparato.

El procedimiento de descalcificacion puede ejecutarse en
cualquier otro momento si el usuario desea una limpieza mas
a fondo del circuito interno de vapor.

Antes de iniciar la fase de descalcificacién, el aparato
comprobara si hay agua residual en la caldera y, si es

Se recomienda ejecutar un
ciclo de descalcificacion.
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necesario, realizara un ciclo de drenaje. En este caso,
debera vaciar el cajon después del ciclo de drenaje, antes
de continuar con la fase de desincrustacion.

Nota: para asegurar que el agua esté fria, no es posible realizar
esta actividad hasta 30 minutos después del ultimo ciclo (o de la
ultima vez que el producto estuvo conectado). Durante el
tiempo de espera, la pantalla mostrara la siguiente informacion:
«AGUA CALIENTE.

»  FASE 1/2: DESCALCIFICACION (70 MIN)

Cuando la pantalla muestre <ANADIR 0,25 L DE
SOLUCION>, afnada la solucion de desincrustacion
al cajon. Para conseguir los mejores resultados de
desincrustacion, recomendamos llenar el depdsito con
una solucién compuesta por 75 g del producto especifico
WPRO y 250 ml de agua potable. Asegurese de que la
solucion se disuelve completamente en el agua para
que no queden residuos. El desincrustador WPRO es un
producto profesional recomendado para mantener un
rendimiento éptimo de la funcién de vapor del horno. Si
desea hacer un pedido o solicitar informacién, péngase
en contacto con el servicio postventa o entre en el sitio
web www.whirlpool.eu. Whirlpool declina cualquier
responsabilidad por dafos provocados por el uso de otros
productos de limpieza disponibles en el mercado.

=75¢g

Y 4

Una vez afadida la solucién descalcificante al cajon,

pulse [>] para iniciar el proceso de descalcificaciéon
principal. Durante las distintas fases de la desincrustacion,
no es necesario que preste atencién al aparato. Una vez
completada cada una de las fases, sonara un aviso acustico
y apareceran en la pantalla instrucciones para pasar a la
siguiente fase.

Una vez completada la fase de desincrustacion, se drenara
la caldera: la solucién de desincrustacién utilizada durante
esta fase se vertera en el cajon extraible.

»  FASE 2/2: ACLARADO (30 min.)

Para eliminar los residuos de desincrustacion del cajéon y del
circuito de vapor, debe realizar un ciclo de aclarado. Cuando
la pantalla muestre <ANADIR 0,25 L DE AGUA>, rellene el
depdsito con 0,25 litros de agua potable y, a continuacion,
pulse [>] parainiciar el aclarado. No apague el horno hasta
que se hayan completado todos los pasos requeridos por
esta funcion.

Cuando aparezca el mensaje «DESINCRUSTACION
COMPLETADA» en la pantalla, pulse OK para confirmar.

Las funciones de coccidn no se pueden activar durante

el ciclo de limpieza. Nota: Se mostrard un mensaje en la
pantalla para recordarle que ejecute esta operacion de
forma regular.

Una vez completado el procedimiento de desincrustacion,
se recomienda secar la cavidad de posibles residuos de
agua. Podra entonces usar todas las funciones de vapor.

Nota: durante el ciclo de desincrustacion, es posible que se
oiga algun ruido, ya que las bombas del horno se activan
para garantizar una eficacia 6ptima de la desincrustacion.
Una vez iniciado el ciclo de mantenimiento, no retire el cajon a
menos que se lo solicite el aparato.

. TEMPORIZADOR

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

Pulse + 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 acustica y la pantalla lo
indicara.

Nota: El temporizador 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 funcion.

Pulse [@ ] para encender el horno y después seleccione la
funcién que desee.

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

Nota: Durante esta fase no podra ver el temporizador
(solamente se mostrard el icono @& ), gue continuara con la
cuenta atras en segundo plano. Si desea recuperar la pantalla
del temporizador, pulse [@] para detener la funcién activa.

.BLOQ. DE TECLAS
Para bloquear las teclas, mantenga pulsado <« durante al

menos cinco segundos. Para desbloquearlo, siga el mismo
proceso.

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

CATEGORIAS DE ALIMENTOS CANTIDAD RECOMENDADA DAR LAVUELTA | NIVEL Y ACCESORIOS
. e e e ...del tiempo de coccion) |
LASANA - 0,5-3kg -
Buey asado 0,6-2 Kg -
Hamburguesas 1,5-3cm 3/5
CARNE Asado 0,6-2,5 kg -
Pollo asado 0,6-3 kg -
Filete y pechuga 1-5cm 2/3
Filetes pescado 0,5-3(cm) -
PESCADO
Filetes congelados 0,5-3 (cm) -
Papas 0,5-1,5kg -
VERDURAS Verduras asadas 0,5-1,5kg -
Verduras gratinadas una bandeja -
Bizcocho 0,5-1,2 kg -
i Galletas 02-0,6 kg -
REPOSTERIA
Tarta 0,4-1,6 kg -
Tartas saladas 0,8-1,2 kg -
Pizza fina bandeja redonda -
Pizza gruesa bandeja redonda - 2
PIZZA & PAN Pizza congelada 1 -4 capas - 2
Panecillos & 60-150 g cada una - 3
Pan grande 0,7-20kg - 2
[ Y o al==r  J - M ===
ACCESORIOS Bandeja de horno o Crasera /
. Bandeja pastelerao  Grasera/ Bandeja Grasera con .
Rejilla molde . Air Fry
- bandeja de horno pastelera 500 ml de agua
sobre rejilla

sobre rejilla
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| TABLA DE COCCION DE AIRE FORZADO + VAPOR

o . REJILLAY
RECETA NIVEL DEVAPOR PRECALENTAMIENTO TEMPERATURA (°C) DURACION (MIN.) ACCESORIOS
Shortbread (Gelletas de pastaflora) / VAPOR 1 5 140-150 3555 3
Galletas - -
Small cake / Muffin (Pastelitos / . . . 3
Magdalenas) VAPOR 1 Si 160 - 170 30-40
Leavened cakes (Tartas esponjosas) VAPOR 1 Si 170-180 40-60 _‘é"_
Bizcocho Esponjoso VAPOR 1 Si 160 - 170 30-40 qé"_
Focaccia VAPOR 1 Si 200 - 220 20-40 3
Barra de pan VAPOR 1 S 170 180 70 - 100 3
Panecillo VAPOR 1 Si 200-220 30-50 3
Baguette VAPOR 1 i 200-220 30-50 3
Roast potatoes (Papas asadas) VAPOR 2 Si 200-220 50-70 3
Ternera/carne de res/1 kg VAPOR 2 S 180 - 200 60 - 100 3
Ternera/carne de res/(piezas) VAPOR 2 Si 160 - 180 60-80 3
Rosbif poco hecho (1 kg) VAPOR 2 Si 200 - 220 40-50 3
Rosbif poco hecho (2 kg) VAPOR 2 i 200 55- 65 3
Pierna de cordero VAPOR 2 i 180 - 200 65-75 ’
Codillos guisados VAPOR 2 Si 160 - 180 85-100 3
Chicken / guinea fowl / duck ] . . 3
(Pollo / pintada / pato) de 1-1,5 kg VAPOR 2 o 200-220 >0-70 —
Chicken / guinea fowl / duck . ) ) 3
(Pollo / pintada / pato) (piezas) VAPOR2 S 200-220 -6 —
Hortalizas rellenas 3
(tomates, courgettes (calabacines), VAPOR 2 Si 180 - 200 25-40
aubergines (berenjenas))
Filete de pescado VAPOR 2 i 180 - 200 15-30 3
Arenns ~ N J ~ oS T
ACCESORIOS Reii Bandeja de horno o Grasera / bande@ Grasera/Bandeja ~ Bandeja con 500 ml )
gjilla pastelera o bandeja Air Fry

molde sobre rejilla

de horno sobre rejilla

pastelera

de agua
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TABLA DE COCCION DE AIR FRY

5 CANTIDAD o 5 . REJILLAS Y
................. RECETA WFUNCIONW RECOMENDADA PRECALENTAMIENT‘(H) TEMPERATURA (C) WP"URACIO"\‘IHFMm') _ACCESORIOS
Patatas Fritas P . p ) L4 L1
Congeladas = 650-8509 Si 200 25-30
. % ) L4 L1
Patatas fritas caseras = 300-800¢g Si 200 20-40
==
Calabacin fresco s . ) L4 L1
empanado = 4009 Si 200 15-20
. % ) L4 L1
Verduras variadas = 300-800¢g Si 200 20-30
===l
Nuggets de pollo s . ) L4 L1
congelados = 5009 Si 200 15-20
s
Pechuga de pollo iy 1-4cm si 200 20 - 40 L4 L
empanada T
l!‘
Croquetas de pescado o 500 g S 220 15-20 L4 L1
congeladas ==] = —
% ] L4 L1
Chuleta empanada = 1-4cm Si 220 20-50
ji==zzzz=zg

Para cocinar alimentos frescos o caseros, extienda el aceite uniformemente.

Sugerimos afadir una bandeja vacia en la L1 para recoger eventuales residuos de grasa procedentes de la bandeja de la
freidora de aire durante la coccion.
Para garantizar resultados de cocciéon uniformes, mezcle los alimentos a mitad del tiempo de coccién recomendado.

FUNCIONES

=

Convencional

Aire forzado

Horno de conveccién

]

Parrilla

Turbo Grill

°

Eco Aire Forzado

Air Fry
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TABLA DE COCCION

A o DURACION REJILLAY
RECETA FUNCION PRECALENTAMIENTO TEMPERATURA (°C) (MIN.) ACCESORIOS
. 2
=] s 170 30-50 2
Leavened cakes / Sponge cakes . ) 2
(Bizcochos esponjosos) o 160 30-50 Ab=r
. 4 1
S| 160 30-50 e
. 3
Tartas rellenas Si 160 - 200 30-85 I u
(cheesecake (tarta de queso), strudel,
apple pie (tarta de manzana)) Si 160 — 200 35-90 '\%’_ -u];u-
=] i 150 20- 40 3
( ) 4
Galletas / Shortbread (Galletas de o 140 30-50 —
pastaflora) < 4 1
i 140 30-50
. 5 3 1
S| 135 40- 60 e
=] Si 170 20-40 3
] i 4
Small cakes (Pastelitos) / Muffin o 150 3050 —
(Magdalenas) . 4 1
Si 150 30-50
S 150 w0-0 0 2o
=] Si 180 - 200 30-40 3
Choux buns (Lionesas) Si 180 - 190 345 4]
S 180- 190 B4 e
=] Si 90 no-iso 3
Merengues Si 90 130-150 n%n '\—r1
s % M0-160" 2o el
=] Si 190 - 250 15-50 2
Pizza / Pan / Focaccia
Si 190 - 230 20-50 &
Pizza (Thin, thick, focaccia) ((Fina, . ) . 5 3 1
gruesa, focaccia)) St 220- 240 25-50 N PN o
. 3
=] si 250 0-15 3,
Pizza congelada Si 250 10-20 -\...4‘:'..:- '\:r1
. 5 3 1
si 220240 15-30 (>, 3
Si 180 - 190 45-55 o
Tartas saladas . ) . 4 1
(tarta de verdura, quiche) S 180 - 190 45-60 N N
. x 5 3 1
i 180 - 190 as-70% 2 o
3
EI Si 190 - 200 20-30
Volovanes / Puff pastry crackers ) 4 1
(Canapés de hojaldre) S 180 - 190 20-40 L - .
‘ * 5 3 1
Si 180-190 20-40 alrs a1 -
o B =] *
Convencional Aire forzado Horno de conveccion Parrilla Turbo Grill  Eco Aire Forzado Air Fry
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< o DURACION REJILLAY
RECETA FUNCION  PRECALENTAMIENTO TEMPERATURA (°C) (Min) ACCESORIOS
Lasafna / flanes / pasta al horno / . 3
casana =] Si 190 - 200 45-65
3
Cordero/ternera/buey 1 kg lzl Si 190 - 200 80-110
Pollo / Rabbit (conejo) / Duck (pato) 1 kg |z| Si 200-230 50-100 ! 3 ]
Turkey (Pavo) / Goose (oca) 3 kg Izl S 190 - 200 80-130 L 2 j
Pescado al horno/en papillote . 3
(filetes, entero) Izl o 180 -200 40-€0 e
Hortalizas rellenas
(tomatoes, courgettes, aubergines) St 180-200 50-60 -\...é—...;-
((tomates, calabacines, berenjenas))
Toast (Tostada) Ifl — 3 (Alta) 3-6 -\...5...:-
Filetes de pescado / Bistec ] — 2 (Media) 20-30% 4 3,
Sausages (Salchichas) / Kebab / Spare o ) .. . 5 4
ribs (Costillas) / Hamburguesas EI 2-3 (Medio - Alto) 15-30 R L ===
Pollo asado 1-1,3 kg — 2 (Media) 55-70*** _\___2___’_ 1 ! r
Pierna de cordero / Shanks (Jarretes) — 2 (Media) 60-90** | 3 ]
Roast potatoes (Papas asadas) — 2 (Media) 35-55"% 3 j
Vegetable (Verduras) gratinadas — 3 (Alta) 10-25 " 3 )
Menu completo: Tarta de frutas (nivel 5) / ] 5 3 1
1 40-120%

lasafia (nivel 3) / carne (nivel 1) o 20 0-120 aRe e L
Lasafas y carnes Si 200 50-100* _\%’_ t 1 j
Carnes y patatas Si 200 45-100* _\_”4|__._,._’_ i 1 j
Pescado y Vegetebles (verduras) Si 180 30-50* qéﬁ ! 1 j
Stuffed roasting joints (Piezas de carne . ) N 3
rellenas asadas) e 200 80-120 —J
Cortes de carne N 3

e® — 200 50-100% 3

(conejo, pollo, cordero)

*Tiempo de coccion estimado: los platos se pueden extraer del horno antes o después seguiin los gustos personales.

** Dé la vuelta al alimento a mitad de la coccion.

*** Dé la vuelta al alimento en el segundo tercio de la coccion (si fuera necesario).

COMO UTILIZAR LA TABLA DE COCCION

La tabla indica la mejor funcién, accesorios y nivel para cocinar los diferentes tipos de alimentos.
Los tiempos de coccién inician en el momento en que se coloca el alimento en el horno, excluyendo el precalentamiento (cuando sea necesario).
Las temperaturas y los tiempos de coccién son orientativos y dependen de la cantidad de alimentos y del tipo de accesorio utilizado.

En principio, aplique los valores de ajuste recomendados més bajos y, si la coccién no es suficiente, auméntelos.

Utilice los accesorios suministrados v, si es posible, moldes y bandejas pasteleras metalicas de color oscuro. También puede utilizar recipientes y
accesorios tipo pirex o de ceramica, aunque deberd tener en cuenta que los tiempos de coccion serdn ligeramente mayores.

ACCESORIOS
Rejilla

Aalkir

Bandeja de horno o
molde sobre rejilla

—J

Grasera / bandeja
pastelera o bandeja
de horno sobre rejilla

—r

pastelera

Grasera / Bandeja

T

Bandeja con 500 ml

de agua

Air Fry
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LIMPIEZA'Y MANTENIMIENTO

Asegurese de que el horno se haya No utilice estropajos de acero,
estropajos abrasivos ni productos
de limpieza abrasivos/corrosivos,

enfriado antes de llevar a cabo
las tareas de mantenimiento o

El horno debe desconectarse de
la red eléctrica antes de llevar

a cabo cualquier trabajo de
mantenimiento.

limpieza. ya que podrian danar las
No utilice productos de lavado con superficies del aparato.
vapor. Utilice guantes de proteccion.

SUPERFICIES EXTERIORES

. Limpie las superficies con un pafio humedo de
microfibra.

Si estdn muy sucias, aflada unas gotas de detergente
neutro al agua. Seque con un pafio seco.

. No utilice detergentes corrosivos ni abrasivos. Si uno
de esos productos entra accidentalmente en contacto
con la superficie del aparato, limpielo de inmediato con
un pafo humedo de microfibra.

SUPERFICIES INTERIORES

. Después de cada uso, deje que el horno se enfrie

y, a continuacioén, limpielo, preferiblemente cuando
aln esté tibio, para quitar los restos o las manchas
causados por los residuos de los alimentos. Para secar
la condensacion que se haya podido formar debido

a la coccién de alimentos con un alto contenido en
agua, deje que el horno se enfrie por completo y
limpielo con un pafo o esponja.

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

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

. Para limpiar el horno con facilidad, quite la puerta.

ACCESORIOS

Después del uso, sumerja los accesorios en una soluciéon
liquida con detergente, utilizando guantes si alin estan
calientes. Los residuos de alimentos pueden quitarse
con un cepillo o esponja.

MANTENIMIENTO DEL CAJON DE AGUA

Precaucién: El cajon de agua no es apto para
lavavajillas: jriesgo de dafos!

Al final de cada ciclo de coccién con vapor, después
de unos 30 min el horno realiza automaticamente un
ciclo de drenaje de aproximadamente un minuto de
duracion, transfiriendo asi toda el agua del sistema al
cajon extraible. Una vez completado el autodrenaje,
proceda de la siguiente manera:

1. Presione la parte superior de la tapa frontal del
cajon, indicada con un rebaje, para extraer el asa

Sujete el asa y extraiga el cajon de agua.
Retire la tapa del cajon de agua.

Vacie el cajon de aguay limpielo.

Seque los distintos componentes con un pano
blando.

Si es necesario, deje que el cajén se seque al aire
sin cerrarlo con la tapa.

7. Vuelva a colocar la tapa del cajon de agua.

8. Vuelva a introducir el cajén de agua extraible
lavado y seco en su sitio asegurandose de
introducirlo hasta el fondo

9. Presione la parte inferior de la tapa frontal del
cajon para volver a colocar el asa.

Nota: En caso necesario, se puede realizar un ciclo de
drenaje manual: pulse el icono Limpieza & en el panel
de la interfaz de usuario y, navegando con los botones + y
-, seleccione la opcion Drenar y pulse el icono v' para
comenzar. El horno vaciara el agua del sistema, llevandola

al cajon extraible.

Nota: Evite dejar el agua en el sistema mas de 2 dfas.
Utilice s6lo agua a temperatura ambiente cuando
llene el cajén de agua: el agua caliente puede afectar
al funcionamiento del sistema de vapor. Utilice s6lo
agua potable.

HERVIDOR

Para garantizar el funcionamiento éptimo del horno
y ayudar a prevenir las incrustaciones de cal, le
recomendamos que utilice las funciones «Drenar» y
«Desincrustar» con regularidad.

Tras un largo periodo sin utilizar la funcién «Aire
forzado + Vapor», se recomienda activar un ciclo

de coccién con el horno vacio y el depdsito
completamente lleno.

uhwn

o

CAMBIO DE LA BOMBILLA
1. Desconecte el horno de la red eléctrica.

2. Desenrosque la tapa de la lampara, sustituya la
bombilla y vuelva a enroscar la tapa de la lampara.

3. Vuelva a conectar el horno a la red eléctrica.

Nota: bombillas halégenas de 40 W/230 ~ V tipo G9, T300°C.
La bombilla que se usa en el aparato esta disefiada
especificamente para electrodomésticos y no es adecuada
para la iluminacion general de estancias de una vivienda. Las
bombillas estan disponibles en nuestro Servicio Postventa.

- Si utiliza bombillas haldgenas, no las toque con las manos
desnudas ya que las huellas dactilares podrian danarlas. No
utilice el horno hasta que no haya vuelto a colocar la tapa
de la lampara.

Whjr/lﬁool



RETIRAR E INSTALAR LA PUERTA

1. Para quitar la puerta, dbrala por completo y
baje los pestillos hasta que estén en posicién
desbloqueada.

2. Cierre la puerta tanto como pueda. Sujete bien la

puerta con las dos manos —no la sujete por el asa.

Simplemente extraiga la puerta continuando
cerrandolay a la vez levantandola hasta que se
salga de su alojamiento. Ponga la puerta en un
lado, apoyada sobre una superficie blanda.

RESOLUCION DE PROBLEMAS

3. Vuelva a instalar la puerta llevandola hacia el

horno, alineando los ganchos de las bisagras con
sus alojamientos y fijando la parte superior en su
alojamiento.

. Baje la puerta y dbrala por completo. Baje los

pestillos hasta su posicién original: Asegurese de
haberlos bajado por completo.

Presione suavemente para comprobar que los
pestillos estdn en la posicion correcta.

. Intente cerrar la puerta y compruebe que esté

alineada con el panel de control. Si no lo est3,
repita los pasos de arriba: La puerta podria
danarse si no funciona correctamente.

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.

En la pantalla aparecera la letra “F”

. , Fallo del horno.
seguida de un nimero o letra.

Pongase en contacto con el Servicio Postventa mas
cercano e indique el niUmero que aparece detras de la
letra “F".

El horno no se calienta.
La funcién no se inicia.

El modo «DEMO» esta activado.

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

La luz se apaga.

El modo «ECO» esta activado.

Acceda a «ECO» desde «AJUSTES» y seleccione «Off».

La puerta no se abre.

Ciclo de limpieza en curso.

Espere a que termine la funcién y a que se enfrie el horno.

Activacion de la bomba de drenaje unos
minutos después de finalizar/parar el
ciclo de vapor

Desaglie automatico previsto

No es necesaria ninguna accion.

Puede consultar los reglamentos, la documentacion estandar e informacién adicional sobre productos mediante

alguna de las siguientes formas:
. Utilizando el codigo QR en tu aplicacién
«  Visitando nuestra pagina web docs.whirlpool.eu

«  También puede ponerse en contacto con nuestro Servicio Postventa (Consulte el nimero de teléfono en el folleto de /g =
la garantia). Cuando se ponga en contacto con nuestro Servicio Postventa, deberd indicar los cédigos que figuran en la

placa de caracteristicas de su producto.

Ehg
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Manual de instrucées

Para beneficiar de uma assisténcia mais completa, registe o

OBRIGADO POR COMPRAR UM PRODUTO WHIRLPOOL
=/ seu produto em www.whirlpool.eu/register

Leia as instru¢des de seguranca com atenc¢ao antes de
usar o aparelho.

EFETUE A LEITURA DO CODIGO QR
NO SEU APARELHO PARA OBTER
MAIS INFORMACOES <

DESCRICAO DO PRODUTO

1. Painel de controlo

1. 6 2. Ventoinha
3. Resisténcia circular
(ndo visivel)
2.0 7 4. Guias de nivel
3. (o nivel estd indicado na
A parte frontal do forno)
4 5. Porta
4| H e a4
al f(((%;;\\\% o i "8 6. Gaveta daagua
TP T K\@’% 1 ° 7. Resisténcia superior/grill
2[ il 8. Lampada
L | 9. Placa de identificacao
\S SUTETETTvRRTI N I 1 10 (n&o remover)
5 L f 1 g 10. Resisténcia inferior
/ """""" \\\ (nao visivel)
DESCRICAO DO PAINEL DE CONTROLO
Q: E ....... _ + ....... g@ @
= = & K Voo O &
1 2 3 4 5 6 7 8 9

1.ON / OFF

Para ligar e desligar o forno e para
parar uma fungao em curso, é
necessario premir longamente.

4. RETROCEDER
Para regressar ao ecra anterior.

Permite mudar as definicoes
durante a cozedura.

2. ACESSO DIRETO AS FUNCOES 5.VISOR

Para aceder rapidamente as Para iniciar imediatamente uma
funcdes e ao menu. funcao.

3. BOTAO DE NAVEGACAO 6. CONFIRMAR

MENOS

Para percorrer um menu e diminuir
as definicdes, valores ou uma
funcao.

Para confirmar a selecdo de uma
funcao ou de um valor definido.

7. BOTAO DE NAVEGACAO MAIS

Para percorrer um menu e
aumentar as definicdes ou valores
de uma funcao.

8. OPCOES / ACESSO DIRETO AS
FUNCOES

Para aceder rapidamente as
funcdes, duracao, definicoes e
favoritos.

9. INICIAR

Para iniciar uma funcao usando
as definicdes especificadas ou
basicas.
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ACESSORIOS

GRELHA METALICA TABULEIRO COLETOR

Adequadas para a cozedura
de alimentos ou como
suporte para frigideiras,
formas para bolos e
quaisquer outros itens
adequados para fornos.

Para utilizacdo como
tabuleiro para cozinhar
carne, peixe, legumes,
foccacia, etc, ou para
recolher sucos quando
posicionado por baixo da
grelha metalica.

TABULEIRO AIR FRY *

T

Para ser utilizado ao cozinhar
alimentos com a funcédo Air
Fry, com um tabuleiro
posicionado a um nivel
inferior para recolher possiveis
migalhas e pingos.

Pode ser lavado na maquina de
lavar loica.

* Disponivel apenas em determinados modelos

TABULEIRO PARA
ASSAR

CALHAS DESLIZANTES*

—

Para facilitar a insercdo ou a
remocao de acessorios.

Para a cozedura de todos 0s
produtos de padaria e
pastelaria, mas também para
assados, peixe em papelote,
etc.

O ndmero e o tipo de acessorios pode variar de acordo com o modelo adquirido.
Outros acessorios podem ser adquiridos separadamente; para encomendas e informacdes, contactar o servico pos-

venda ou www.whirlpool.eu.

COMO INSERIR A GRELHA E OUTROS
ACESSORIOS

Insira a grelha na horizontal, fazendo-a deslizar pelas
guias, e assegure-se de que a extremidade elevada
estd virada para cima.

Outros acessorios, como o tabuleiro coletor
e o tabuleiro para assar sao introduzidos
horizontalmente, da mesma forma que a grelha.

REMOVER E REPOR AS GUIAS DE NiVEL

- Pararetirar as guias de nivel, levante as guias e,
suavemente, puxe a parte inferior e extraia-a do
respetivo suporte: Agora, as guias de nivel podem
ser retiradas.

- Pararepor as guias de nivel, comece por inseri-las
no suporte superior. Mantendo-as subidas, faca-
as deslizar para o interior do compartimento de
cozedura e, em seguida, posicione-as no suporte
inferior.

COMO INSTALAR AS CALHAS DESLIZANTES
(CASO EXISTAM)

Retire as guias de nivel do forno e remova o plastico
de protecao das corredigas.

Fixe o encaixe superior da corredica a guia de nivel e
faca-a deslizar até parar. Baixe o outro encaixe para o
posicionar. Para fixar a guia, pressione a parte inferior
do dispositivo de fixacao firmemente contra a guia
de nivel. Assegure-se de que as corredicas se movem
livremente. Repita estes procedimentos para a outra
guia de nivel, no mesmo nivel.

Nota: As corredicas podem ser instaladas em qualquer
nivel.
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FUNCOES

y 6™ SENSE

sense Estas fungdes permitem uma cozedura totalmente
automatica para todos os tipos de alimentos (lasanha,
carne, peixe, legumes, bolos e doces, bolos salgados, pao,
pizza).
Para tirar o melhor partido desta funcao, siga as indicagcdes
na respetiva tabela de cozedura.

S | ARFORCADO + VAPOR

=1 Combinando as propriedades do vapor com as
propriedades do ar forcado, esta funcao permite-lhe
cozinhar pratos agradavelmente crocantes e dourados no
exterior mas, a0 mesmo tempo, tenros e suculentos no
interior. Para obter os melhores resultados de cozedura,
recomendamos que selecione o nivel STEAM 1 (VAPOR 1)
para pao e sobremesas e STEAM 2 (VAPOR 2) para carne,
peixe e legumes.

AR FORCADO

Para cozinhar alimentos diferentes que requerem a
mesma temperatura de cozedura em diferentes prateleiras
(maximo trés) ao mesmo tempo. Esta funcao permite
cozinhar alimentos diferentes sem transmitir odores de uns
alimentos para os outros.

FUNGOES TRADICIONAIS

« COZ.CONVECGCAO

Para cozinhar carne, bolos com recheio apenas num
tabuleiro.

- TURBO GRILL

Para assar pecas de carne grandes (pernas, rosbife,
frango). Recomendamos a utilizacdo de um tabuleiro
coletor, para recolher os sucos da cozedura:
Posicione o tabuleiro em qualquer um dos niveis que
se encontram por baixo da grelha e adicione 500 ml
de agua potavel.

« COZEDURA CONG.

Esta funcao seleciona automaticamente a temperatura
e o modo ideal para cozinhar 5 tipos diferentes de
alimentos congelados ja preparados. Nao é necessario
preaquecer o forno.

« FUNGCOES ESPECIAIS
» AIRFRY

Esta funcao permite-lhe cozinhar batatas fritas,
nuggets de frango e muito mais utilizando

menos 6leo, o que resulta numa batata frita
agradavelmente estaladica. Os elementos de
aquecimento funcionam em ciclos para aquecer
corretamente a cavidade, enquanto a ventoinha
faz circular o ar quente. S6 é possivel obter os
melhores resultados de cozedura esperados se for
utilizado um tabuleiro Air Fry (fornecido com alguns
modelos). Coloque os alimentos no tabuleiro Air
Fry numa Unica camada e siga as instru¢oes da
tabela de cozedura Air Fry para obter os melhores
resultados. Evite utilizar mais do que um tabuleiro
para evitar uma cozedura desigual.

» FERMENTAR

Para obter a fermentacdo ideal de massas doces ou
salgadas. Para manter a qualidade da levedacao,
ndo ativar a funcao se o forno ainda estiver quente
apd6s um ciclo de cozedura.

» DEFROST (DESCONGELAR)

Para descongelar mais rapidamente os alimentos.
Coloque os alimentos no nivel intermédio. Sugerimos
gue deixe o alimento na embalagem para nao secar.

»  MANTER QUENTE

Para manter os alimentos acabados de cozinhar
quentes e estaladicos.

» ARFORCADO ECO

Para assar pecas de carne recheadas e filetes de
carne num Unico nivel. Evita-se que os alimentos
sequem excessivamente, através de uma circulagao
de ar suave e intermitente. Quando esta fungao ECO
estd a ser utilizada, a luz mantém-se apagada ao
longo da cozedura. Para usar o ciclo ECO e, assim,
otimizar o consumo de poténcia, a porta do forno
nao deve ser aberta até que os alimentos estejam
completamente cozinhados.

CONVENCIONAL

Para cozinhar qualquer tipo de prato utilizando
apenas um nivel.

GRILL
Para grelhar bifes, espetadas, salsichas, gratinar
legumes ou tostar pao. Ao grelhar carne, recomendamos a
utilizacdao de um tabuleiro coletor, para recolher os sucos da
cozedura: posicione o tabuleiro em qualquer um dos niveis
gue se encontram abaixo da grelha e adicione 500 ml de
agua potavel.
2 £ PRE-AQ. RAPIDO

Para efetuar o pré-aquecimento rapido do forno.
TIMERS (TEMPORIZADORES)

Para editar os valores da funcao de tempo.
@ MINUTEMINDER (TEMPORIZADOR)

Para manter o tempo sem ativar uma funcao.
RS
- DRENAR

LIMPEZA

Para drenar a caldeira de modo a evitar a permanéncia
de 4gua residual quando o aparelho nao é utilizado
durante um determinado periodo de tempo.

« DESCALCIFICAR
Para remover depésitos de calcério do fervedor.
Recomendamos a utilizagdo desta funcdo a intervalos
regulares. Caso ndo utilize a fungdo com intervalos
regulares sera apresentada uma mensagem no visor
alertando-o para a necessidade de limpar o forno.

« SMART CLEAN

A acdo do vapor libertado durante este ciclo de limpeza
a baixa temperatura especial permite a facil remocao

A\ "4
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de sujidade e residuos de alimentos. Deite 200 ML de
agua no fundo da cavidade e ative a funcao quando o
forno estiver frio.

@0 DEFINICOES

Para ajustar as defini¢des do forno.
Quando o modo "ECO" esté ativo, a luminosidade do visor é
reduzida e as luzes desligam-se para poupar energia e a
lampada desliga-se apds 1 minuto. Sera reativado
automaticamente sempre que qualquer um dos botoes for
premido.Quando o modo "DEMO" estd "ON" (Ligado), todos

UTILIZAR PELA PRIMEIRA VEZ

0s comandos estao ativos e os menus disponiveis, mas o
forno ndo aquece. Para desativar este modo, procure
"DEMO” no menu “DEFINICOES” e selecione "Off"
(Desligado).

Ao selecionar “RESET FABRICA” (reposicéo das definiches de
fabrica), o produto desliga-se e volta a ligar-se como na
primeira utilizacdo. Todas as definicdes serdo apagadas.

FAVORITO
Para aceder a lista das 10 fungdes favoritas.

1. SELECIONAR O IDIOMA

Ao ligar o aparelho pela primeira vez, tera de definir o
idioma e a hora: “PORTUGUES” surgira no visor.

Prima 4+ ou — para percorrer a lista dos idiomas
disponiveis e selecionar aquele que pretende.

Prima v para confirmar a sua selecao.

Nota: O idioma pode ser subsequentemente mudado
selecionando “IDIOMA” no menu “DEFINICOES", disponivel
ao premir & .

2. DEFINIR O CONSUMO DE POTENCIA

O forno estd programado para consumir um nivel de
energia elétrica compativel com uma rede doméstica
de poténcia superior a 3 kW (16): Se a poténcia que
utiliza em sua casa for inferior, terd de reduzir este
valor (13).

Prima 4 ou — para selecionar 16 “Alto” ou 13 “Baixo”
e prima v para confirmar.

3. ACERTAR A HORA

Ap0ds selecionar o consumo de poténcia, tera de
definir a hora atual: No visor piscam os dois digitos
relativos a hora.

N\ ey Gy g
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Prima + ou — para definir a hora atual e prima v :
No visor piscam os dois digitos relativos aos minutos.
Prima + ou — para definir os minutos e prima v
para confirmar.

Nota: Podera ser necessario acertar novamente a hora apos
um longo corte de poténcia. Selecione a opcao "RELOGIO"
no menu "DEFINICOES", disponivel ao premir & .

4. DEFINIR O NiVEL DE DUREZA DA AGUA

Para permitir que o forno funcione de forma eficiente e
para garantir que avisa regularmente o utilizador para
efetuar o ciclo de descalcificacao quando necessario,

é importante definir o nivel correto de dureza da

agua. Para definir, ligue o forno premindo [@1, prima
Definicdes & e utilize os botdes de navegacao + e

— para selecionar "DUREZA DA AGUA". Prima v para
confirmar. Utilize os botdes de navegacao + e — para
selecionar o nivel correto para a dgua da sua area, com
base na tabela seguinte:

TABELA DE NIVEIS DE DUREZA DA AGUA

°dH °fH °Clark
Nivel Graus Graus Graus
alemaes franceses ingleses
1 | Muito 0-6 0-10 0-7

macia

2 Macia 7-11 11-20 8-14

3 Médio 12-16 21-29 15-20

4 Dura 17-34 30-60 21-42

5 '\g“'t" 35-50 61-90 43-62
ura

Prima v para confirmar.
Para o nivel de dureza da dgua, a predefinicao é

"Duro".

5. AQUECER O FORNO
Um forno novo pode libertar odores residuais,

resultantes do processo de fabrico: isto é

perfeitamente normal.
Assim, antes de comecar a cozinhar alimentos,
recomendamos que aqueca o forno, vazio, para
eliminar eventuais odores. Remova do forno
qualquer elemento de protecao em cartao ou
pelicula transparente e retire quaisquer acessorios
do respetivo interior. Aqueca o forno a 200 °C
durante uma hora, aproximadamente, de preferéncia
utilizando uma funcao com circulagao de ar (por
exemplo "Ar forcado" ou "Cozedura convecg¢ao").
Nota: E aconselhavel arejar a cozinha apds a primeira
utilizacdo do aparelho.
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UTILIZACAO DIARIA

1. SELECIONAR UMA FUNGAO

Prima para ligar o forno: o visor mostrard a ultima
funcao principal utilizada ou o menu principal.

As fungdes podem ser selecionadas utilizando o icone
para as fungdes principais ou percorrendo o menu: Para
selecionar um item de um menu (o visor mostrara o
primeiro item disponivel), prima 4+ ou — para selecionar
o item desejado, depois prima v para confirmar.

2. DEFINIR UMA FUNCAO

Apds selecionar uma funcgao, é possivel alterar as suas
defini¢des. O visor ird apresentar as definicdes que
podem ser alteradas em sequéncia. Ao premir <«
poderd repor novamente a definicao anterior.

TEMPERATURA / NIVEL DO GRILL / NIVEL DE
VAPOR

Quando o valor pisca no visor, prima 4+ ou — para altera-
lo e prima v para confirmar a sua selecao e continuar a
alterar as definicdes seguintes (se possivel).

Da mesma forma, é possivel configurar o nivel do
grill: Existem trés niveis de poténcia definidos para
grelhar: 3 (alto), 2 (médio), 1 (baixo).

Através da funcao "Ar Forcado + Vapor " podera
selecionar a quantidade de vapor necessaria a partir
dos seguintes niveis: VAPOR 1, VAPOR 2.

Nota: Uma vez que ativada a funcao, a temperatura/nivel
do grill podem ser mudados utilizando + ou — .
DURACAO

/Q-)\

7 A

Quando o icone (& pisca no visor, prima + ou — para
definir o tempo de cozedura pretendido e, em seguida,
prima y para confirmar. Nao é necessario definir o
tempo de cozedura, caso pretenda fazer a gestao da
cozedura manualmente (sem duracao definida): Prima
v ou[>] para confirmar e iniciar a funcdo. Ao selecionar
este modo, ndo pode programar um inicio diferido.
Nota: Pode ajustar o tempo de cozedura definido durante a
cozedura, premindo ® : prima 4 ou — para corrigi-lo e,
em seguida, prima v para confirmar.

HORA DE FIM (INICIAR DELAY)

Em muitas fun¢des, uma vez definido um tempo

de cozedura, pode atrasar o inicio da funcao,

programando a sua hora de fim. O visor apresenta a
hora de fim enquanto o icone @ pisca.

§G\f

Prima + ou — para definir o fim da cozedura

pretendido e, em seguida, prima v para confirmar
e ativar a funcdo. Coloque os alimentos no forno e
feche a porta: A funcao inicia-se automaticamente
apods o periodo de tempo calculado para concluir a
cozedura a hora programada.

Nota: Programar um inicio atrasado da cozedura ira
desativar a fase de pré-aquecimento do forno: O forno
atinge a temperatura pretendida gradualmente, o que
significa que os tempos de cozedura poderdo ser
ligeiramente mais longos do que os tempos indicados na
tabela de cozedura. Durante o tempo de espera, pode
premir 4+ ou — para corrigir a hora de fim programada ou
< para alterar outras definicées. Ao premir @ , para
visualizar informacao, é possivel alternar entre a hora de fim
e a duracao.

. 6" SENSE

Estas funcoes selecionam automaticamente o melhor
modo, temperatura e duragdo da cozedura para
cozinhar, assar ou cozer todos os pratos disponiveis.
Quanto for necessario, indique apenas as
caracteristicas dos alimentos para obter o resultado
ideal.

PESO / ALTURA / PIZZA (REDONDO-TABULEIRO-
CAMADAS)

Para configurar corretamente a funcao, siga as
indicagdes no visor, quando tal lhe for solicitado, e
prima + ou — para configurar o valor necessario e
prima v/ para confirmar.

PONTO COZEDURA / DOURAR

Algumas funcdes 6th Sense permitem regular o
ponto de cozedura.

6

Quando tal lhe for solicitado, prima + ou — para
selecionar o nivel desejado entre mal passado (-1) e
bem passado (+1). Prima v ou [>] para confirmar e
iniciar a funcao.

Da mesma forma, em algumas funcdes 6th Sense, se
permitido, é possivel ajustar o nivel para dourar os
alimentos entre baixo (-1) e alto (1).

. COZINHAR A VAPOR

Selecionando a func¢ao "Ar Forcado + Vapor " ou uma
das varias receitas 6™ Sense dedicadas, é possivel
cozinhar qualquer tipo de alimentos, gracas ao uso
do vapor.

O vapor propaga-se mais rapida e uniformemente
pelos alimentos comparativamente com o ar quente
caracteristico das fungdes convencionais: tal permite
reduzir os tempos de cozedura e conservar todos

0s preciosos nutrientes dos alimentos, garantindo
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resultados verdadeiramente excelentes e deliciosos
em todas as suas receitas. A porta deve permanecer
fechada durante toda a duracao da cozedura a vapor.
Para proceder a cozedura a vapor, sera necessario
abastecer de dgua a caldeira situada no interior do forno,
utilizando a gaveta extraivel do painel de controlo.
Quando for solicitado no visor com indica¢ées "ADIC.
AGUA", abrir a gaveta premindo a tampa basculante.
Uma vez extraida, abra a tampa da gaveta e verta
lentamente um pouco de agua potavel até atingir o
nivel correspondente ao solicitado no visor (NIVEL
1-160 ml ou NIVEL 2 - 300 ml), consoante a fungao
selecionada. Em qualquer caso, nao encha demasiado
a gaveta para além do entalhe que indica o nivel

2. Feche a gaveta, empurrando-a cuidadosamente

na direcdo do painel até que fique completamente
fechada. A gaveta deve permanecer sempre fechada,
exceto quando for necessario encher com agua.

Apds o primeiro enchimento, no caso de ciclos

de cozedura mais longos, uma vez esgotada a

agua, podera ser necessario voltar a adiciona-la

para completar o ciclo: o forno avisa-lo-a caso seja
necessario.

Evite encher a gaveta quando o forno estiver
desligado, ou até que seja solicitado no visor.
Sugerimos que esvazie a gaveta apods o ciclo de vapor
de cozedura.

3. INICIAR A FUNCAO

A qualquer momento, se os valores de predefinicao
forem os desejados ou quando tiver aplicado as
defini¢des requeridas, prima [>] para ativar a funcao.

Durante a fase de inicio diferido, ao premir [>]

o forno ird perguntar se deseja saltar esta fase,
iniciando imediatamente a funcao.

Nota: Depois de selecionada a funcao, o visor ird
recomendar o nivel mais apropriado para cada funcao.
Pode interromper a funcao ativada a qualquer altura,
premindo [@].

Se o forno estiver quente e a funcao necessitar
de uma temperatura maxima especifica, surgird
uma mensagem no visor. Prima < para voltar ao
ecra anterior e selecionar uma funcao diferente ou
aguarde até que o forno arrefeca totalmente.

4. PRE-AQUECIMENTO

Algumas fung¢des dispdem de uma fase de pré-
aquecimento do forno: uma vez iniciada a funcao, o
visor indica que a fase de pré-aquecimento foi ativada.

Quando esta fase terminar, sera emitido um som e

o visor indicara que o forno atingiu a temperatura
definida, solicitando-lhe "ADIC. ALIMENTO". Neste
momento, abra a porta, coloque os alimentos no forno,
feche a porta e inicie a cozedura premindo v ou[>].

Nota: Colocar os alimentos no forno antes de o pré-
aquecimento estar concluido podera ter um efeito adverso
no resultado final da cozedura. Abrir a porta durante a fase
de pré-aguecimento fard com que esta seja interrompida.
O tempo de cozedura nao inclui uma fase de pré-
aquecimento. Podera alterar sempre a temperatura
que deseja que o forno atinja, utilizando + ou —.

5. PAUSA NA COZEDURA / VIRAR OU VERIFICAR
ALIMENTOS

Ao abrir a porta, a cozedura é colocada em espera
temporariamente, desativando os elementos de
aquecimento.

Para continuar a cozedura, feche a porta.

Algumas fungdes 6th Sense necessitam que os
alimentos sejam virados durante a cozedura.

e

Sera emitido um som e o visor indicara que acao devera
realizar. Abra a porta, realize a acao indicada no visor e
feche a porta, depois prima [>] para continuar a cozinhar.
Da mesma forma, a 10% do fim da cozedura, o forno
indica que deve verificar os alimentos.

Sera emitido um som e o visor indicara que acao
devera realizar. Verifique os alimentos, feche a porta e
prima [>]ouy para continuar a cozinhar.

Nota: Prima [>] para saltar estas acdes. Caso contrario, se
nao for realizada qualquer acao apds um determinado
perfodo de tempo, o forno continuara a cozinhar.

6. FIM DA COZEDURA

Serd emitido um som e o visor indicard que a
cozedura esta concluida.

Prima =] para continuar a cozinhar no modo manual (sem
duracao definida) ou prima = para prolongar o tempo de
cozedura, configurando uma nova duragao. Em ambos os
casos, 0s parametros de cozedura serao mantidos.
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DOURAR

Algumas funcdes do forno permitem-lhe aloirar a
superficie dos alimentos, ativando o grill quando a
cozedura esta concluida.

Quando o visor apresentar a mensagem relevante,
prima v, se necessario, para dourar os alimentos num
ciclo de cinco minutos. Pode interromper a fungao a
qualquer altura, premindo [©] para desligar o forno.

. FAVORITO

Quando a cozedura estiver completa, o visor
apresentara uma mensagem solicitando-lhe que
guarde a funcao na sua lista de favoritos com um
numero entre 1 e 10.

Se quiser guardar a funcdo como favorita e guardar
as defini¢cdes atuais para uso futuro, primay , caso
contrario, prima <« para ignorar.

Assim que premir v, prima 4+ ou — para selecionar a
posicdo do numero, depois prima v para confirmar.
Nota: Se a memoria estiver cheia ou o nimero que
pretende ja tiver sido atribuido, o forno solicitar-lhe-a se
deseja substituir a funcao anterior.

Para posterior acesso as fun¢des que gravou, prima Q :
O visor apresentara a sua lista de fungdes favoritas.

Prima 4 ou — para selecionar a funcao, confirme
premindo v e, em seguida, prima [>] para ativar.

. LIMPEZA

«  SMART CLEAN
Prima [8] para mostrar a fungao “Smart Clean” no visor.

Prima (2] para ativar a funcao: o visor apresentara todas
as acoes necessdrias para obter os melhores resultados
de limpeza: Siga as instrugdes e prima v quando
terminar. Assim que terminar todos os passos, prima [>]
, quando necessario, para ativar o ciclo de limpeza.

Nota: E recomendado que néo abra a porta do forno
durante o ciclo de limpeza de modo a evitar a perda de
vapor de dgua que poderd ter um efeito negativo no
resultado final da limpeza.

Uma vez concluido o ciclo, o visor apresentara

uma mensagem adequada, a piscar. Deixe o forno
arrefecer e, em seguida, limpe e seque as superficies
interiores com um pano ou uma esponja.

-DRENAR

A funcdo de drenagem permite que a 4gua seja
drenada de forma a prevenir estagnacao no

fervedor. Este produto foi desenvolvido para efetuar
automaticamente um ciclo de drenagem quando a
cozedura tiver sido interrompida/terminada.

Cerca de 30 minutos ap6s a paragem/fim da cozedura, o
forno drenara automaticamente o sistema, deslocando
a dgua residual para a gaveta (tenha o cuidado de nao
retirar a gaveta apos a cozedura). Uma vez concluida, a
gaveta pode ser extraida e esvaziada.

Recomendamos que esvazie a gaveta logo que a
drenagem esteja concluida, apés o ciclo de cozedura.
Se necessario, o utilizador pode, em qualquer caso,
executar uma drenagem manual seguindo as
instru¢des seguintes.

Selecionar a funcao "Drenar" com
a gaveta de agua devidamente
inserida na camara de cozimento,
premir [>] e aguardar a
execucao automatica do ciclo.

A duragao média da drenagem
de carga completa é de cerca de

_/'.
2
' )/’
\\ . Ve
um minuto. Uma vez concluida,
, a gaveta pode ser extraida e

@
esvaziada.

Nota: para garantir que a dgua esta fria, ndo é possivel
efetuar esta atividade antes de decorridos 30 minutos apés
0 Ultimo ciclo (ou a ultima vez que o produto foi ligado).
Durante este tempo de espera, 0 visor apresenta a seguinte
mensagem "A AGUA ESTA QUENTE"

« DESCALCIFICAR

Esta funcdo especial, ativada em intervalos regulares,
permite-lhe manter o sistema de vapor nas melhores
condic¢des. Uma vez iniciada a fungao, siga os passos
indicados no visor e prima = quando terminar

para iniciar cada fase. A duracdo média da funcao
completa é de cerca de 100 minutos.

Nota: Caso a funcao seja interrompida a qualquer momento,
serd necessario repetir todo o ciclo de descalcificacao.

O visor indica-lhe quando é altura de efetuar um ciclo
de descalcificacao (ver a tabela abaixo).

<DESCALCIFICACAO :

: RECOMENDADA> : Recomenda-se a execugéo de :
. Aparece apds cerca de 15 horas de : um ciclo de descalcificagdo. :
ciclos de vapor* 2 :

<A DESCALCIFICAR> A descalcificacao é obrigatéria.

DA . de 20 h d : Nao é possivel executar um ciclo :
: A\parece apos cerca de Orasde : de vapor até que um ciclo de

H *
ciclos de vapor descalcificacéo seja efetuado.

*considerando o valor predefinido (4 - Duro) do nivel de
dureza da agua. O numero de horas de ciclos de vapor que
devem passar antes que as mensagens relativas a
descalcificacao sejam exibidas depende do nivel de dureza
da dgua definido no aparelho.

O procedimento de descalcificacao também pode ser
efetuado sempre que o utilizador desejar uma limpeza mais
profunda do circuito interno de vapor.
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Antes de iniciar a fase de descalcificacdo, o aparelho
verifica se existe dgua residual na caldeira e, se
necessario, efetua um ciclo de drenagem. Neste
caso, é necessario esvaziar a gaveta apos o ciclo

de drenagem, antes de prosseguir com a fase de
Descalcificacao.

Nota: para garantir que a dgua esta fria, ndo é possivel efetuar
esta atividade antes de decorridos 30 minutos apds o ultimo

ciclo (ou a Ultima vez que o produto foi ligado). Durante este

tempo de espera, 0 visor apresenta a seguinte mensagem "A

AGUA ESTA QUENTE".

» FASE 1/2: DESCALCIFICAGAO (70 MIN.)

Quando o visor apresentar <ADICIONE 0,25 L DE

SOLUCAO>, verta a solucao de descalcificacao

na gaveta. Para obter os melhores resultados

de descalcificagdo, recomendamos que encha o

depdsito com uma solu¢ao composta por 75 g

do produto WPRO especifico e 250 ml de 4gua

potavel. Certifique-se de que a solucgdo se dissolve

completamente na dgua para que nao fique qualquer

residuo. Recomendamos a utilizacao do produto

descalcificante WPRO profissional para a manutencao

do seu forno de forma a obter o melhor desempenho

da funcao de vapor do seu forno. Para encomendas

e informacgdes, contactar o servico pés-venda ou

www.whirlpool.eu. A Whirlpool ndo serd responsavel

por quaisquer danos causados pela utilizacdao de

outros produtos de limpeza disponiveis no mercado.
=75¢g

Y 4

Uma vez despejada a solucdo de descalcificacao
dentro da gaveta, prima [] para iniciar o processo
de descalcificacao. As fases descalcificagdo nao
requerem que o utilizador supervisione o aparelho
pessoalmente. Apds a conclusao de cada fase,

é emitido um sinal sonoro e o visor apresenta
instrucdes para prosseguir com a proxima fase.

Uma vez terminada a fase de descalcificacao, a
caldeira é drenada: a solucao de descalcificacao
utilizada durante esta fase serd vertida na gaveta
extraivel.

» FASE 2/2: RINSING (30 min.)

Para eliminar os residuos de calcario da gaveta e do
circuito de vapor, é necessario efetuar um ciclo de
enxaguamento. Quando o visor indicar <ADICIONE
0,25 L DE AGUA> encha o depésito com 0,25 | de

agua potavel e, em seguida, prima [>] para iniciar o
enxaguamento. Ndo desligue o forno até que todos os
passos requeridos pela funcdo tenham sido concluidos.

Quando a mensagem "DESCALCIFICACAO COMPLETA"
aparecer no visor, prima OK para confirmar.

As funcdes de cozedura nao podem ser ativadas
durante o ciclo de limpeza. Nota: Sera apresentada
uma mensagem no visor, alertando-o para a
necessidade de efetuar esta operacao regularmente.

Quando o procedimento de Descalcificacao estiver
concluido, recomendamos que seque a cavidade
de potenciais residuos de dgua. Agora sera possivel
utilizar todas as fungdes a vapor.

Nota: durante o ciclo de Descalcificacdo, é possivel
que se ouca algum ruido, uma vez que as bombas do
forno sao ativadas para garantir a eficiéncia ideal da
descalcificagao.

Uma vez iniciado o ciclo de manutencao, ndo retire a
gaveta, exceto se o0 aparelho o solicitar.

. TEMPORIZADOR

Quando o forno é desligado, o visor pode ser
utilizado como um temporizador. Para ativar a funcao,
assegure-se de que o forno estd desligado e prima +
ou —: O icone & comecara a piscar no visor.

Prima + ou — para definir o tempo pretendido e, de
seguida, prima v para ativar o temporizador.

Quando o temporizador terminar a contagem
decrescente do tempo programado, ouvir-se-a um
som e esta informacdo serd apresentada no visor.
Nota: O temporizador nao ativa quaisquer ciclos de
cozedura. Prima 4+ ou — para alterar o tempo configurado
no temporizador.

Uma vez ativado o temporizador, podera também
selecionar e ativar uma funcao.

Prima para ligar o forno e, em seguida, selecione a
funcao pretendida.

Depois de iniciada a funcao, o temporizador
continuard a sua contagem decrescente de forma
independente, sem interferir com a funcdao em si.

Nota: Durante esta fase, ndo é possivel ver o temporizador
(@penas o icone @ serd apresentado), que continuara a
contagem decrescente em segundo plano. Para voltar ao
ecra do temporizador prima para parar a funcao que
estd atualmente ativa.

. BLOQUEAR TECLADO

Para bloquear o teclado, prima e mantenha
premido < durante, pelo menos, 5 segundos. Para
desbloquear, repita o procedimento.

Nota: Esta funcao também pode ser ativada durante a
cozedura. Por motivos de seguranca, o forno pode ser
desligado a qualquer altura premindo .
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6 TABELA DE COZEDURA

CATEGORIAS DE ALIMENTOS QUANTIDADE SUGERIDA | temp\ggﬁiozedura) NIVEL E ACESSORIOS
LASANHA - 05-3kg -
. . Car”,'{;;;sada ,,,,,,,,,,,,,, o r—
Hamburgueres 1,5-3cm 3/5
CARNE Assado 06-25kg -
Assado - frango 06-3kg -
Filetes & Peito 1-5cm 2/3
Filé‘f‘;;;:'i‘e peixe 0,5-3(cm) o
PEIXE
Filetes - cong. 0,5-3 (cm) -
Batatas 05-15kg |
LEGUMES Assado de legumes 05-15kg -
Gratinado de legumes um tabuleiro -
Pio-dels 05-12kg
Cookies 0.2-0.6kg -
BOLOS E DOCES
Torta 04-16kg -
Quiche 0,8-12kg -
Plzzafma """"""" redondo - tabuleiro [
Pizza grossa redondo - tabuleiro - L
PIZZA & PAO Pizza - congelados 1-4 camadas - L2
Paes & 60-150 g cada - 1;
Pao grande &» 0,7-20kg - 1;
Avnneer N (S - o] AR
ACESSORIOS Tabuleiro de assar ou Tabuleiro coletor/

tabuleiro para bolos  Tabuleiro coletor/  Tabuleiro coletor com
ou tabuleiro para tabuleiro para assar 500 ml de dgua
assar na grelha

forma de bolos
na grelha

Grelha metalica Air fry
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%] TABELA COZEDURA AR FORCADO + VAPOR

. o = GRELHAE
RECEITA NIVEL DE VAPOR PREAQUECIMENTO TEMPERATURA (°C) DURACAO (MIN.) ACESSORIOS

Biscoitos / Cookies VAPOR 1 Sim 140 - 150 35-55 3
Bolos pequenos / Queques VAPOR 1 Sim 160 - 170 30-40 3
. 2

Bolos com levedura VAPOR 1 Sim 170-180 40-60 —n
< . B 2

Péo-de-l6 VAPOR 1 Sim 160-170 30-40 a—1n
Foccacia VAPOR 1 Sim 200-220 20-40 3
Pdo de forma VAPOR 1 Sim 170 -180 70-100 3
Pao pequeno VAPOR 1 Sim 200-220 30-50 3
Baguetes VAPOR 1 Sim 200- 220 30- 50 3
Batatas assadas VAPOR 2 Sim 200- 220 50- 70 3
Carne de vitela / Carne de vaca/ 1 kg VAPOR 2 Sim 180 - 200 60 - 100 3
Carne de vitela / Carne de vaca (pedacos) VAPOR 2 Sim 160 - 180 60-80 3
Rosbife mal passado 1 kg VAPOR 2 Sim 200 - 220 40-50 3
Rosbife mal passado 2 kg VAPOR 2 Sim 200 55-65 3
Perna de borrego VAPOR 2 Sim 180 - 200 65-75 3
Noédoas estufadas VAPOR 2 Sim 160 - 180 85-100 3
Frango / galinha-d’angola / pato 1 - 1,5 kg VAPOR 2 Sim 200-220 50-70 3
Frango / galinha-d"angola / pato (pedacos) VAPOR 2 Sim 200 - 220 55-65 3
Legumes recheados ' . ) 3

(tomates, curgettes, beringelas) VAPOR 2 Sim 180 - 200 25-40 —
Filete de peixe VAPOR 2 Sim 180 - 200 15-30 3
Areennn r A - S | Y

) Tabuleiro de assar ou Tabuleiro coletor/
ACESSORIOS " tabuleiro para Tabuleiro coletor/  Tabuleiro coletor com )

Grelha metalica forma de bolos na Air fry

grelha metdlica

pastelaria ou

assadeira na grelha

tabuleiro para assar

500 ml de &gua

Whjr/lﬁool



TABELA DE COZEDURA AIR FRY

5 QUANTIDADE o 5 . TABULEIRO E
................. R ECEITA HWFUNCAQW SUGERIDA PREAQUECIMENT? TEMPERATURA (C) W‘P‘URACAQ"‘('Mm') __ACESSORIOS
Batatas fritas < : . ) L4 L1
congeladas = 650-850 g Sim 200 25-30
. ) % . L4 L1
Batatas fritas caseiras = 300-800¢g Sim 200 20-40
==
Courgette fresca s . ) L4 L1
panada = 4009 Sim 200 15-20
L . % . L4 L1
egumes mistos = 300-800g Sim 200 20-30
HTHHT
Nuggets frango s . ) L4 L1
congelados = 5009 Sim 200 15-20
i s
Peito de frango iy 1-4cm Sim 200 20 - 40 L4 L
panado Ty ——
Filetes de peixe s . ) L4 L1
congelados = 5009 Sim 220 15-20
. % . L4 L1
Costeleta a milanesa = 1-4cm Sim 220 20-50
ji==zzzz=zg

Para cozinhar alimentos frescos ou caseiros, espalhar o éleo uniformemente.

Sugerimos que adicione um tabuleiro vazio no L1 para recolher eventuais residuos de gordura provenientes do tabuleiro
Air fry durante a cozedura.
Para garantir resultados de cozedura uniformes, misturar os alimentos a meio do tempo de cozedura recomendado.

FUNCOES

=

Convencional

Ar forcado

Coz. Convecao

1

Grill

Turbo Grill

R
Ar Forcado Eco

Air Fry

Whj;lﬁool



TABELA DE COZEDURA

- o - GRELHAE
RECEITA FUNCAO PREAQUECIMENTO TEMPERATURA (°C) DURAGAO (MIN.) ACESSORIOS
) 2
=] Sim 170 30-50 s
Bolos levedados / Pao-de-16 Sim 160 30-50 qéF
) 4 1
Sim 160 30-50 e e
A B ) 3
Bolos recheados (cheesecake, >im 160-200 30-85 —J
strudel, tarte de maga) ' 4 1
Sim 160 - 200 35-90 e
=] Sim 150 20-40 3
Sim 140 30-50 4
Cookies / Biscoitos 4 ]
- Sim 140 30-50
) 5 3 1
Sim 135 40-60 e
=] Sim 170 20- 40 3
Sim 150 30-50 4
Bolos pequenos / Queques
. 4 1
Sim 150 30-50
. 5 3 1
Sim 150 40-60 A AR
=] Sim 180 - 200 30-40 }
—_
Massa "choux" Sim 180-190 35-45 -\...4|——.—'..,- !
. * 5 3 1
Sim 180 - 190 35-45 e e
=] Sim 90 110- 150 }
—_
Merengues & Sim 90 130-150 4 !
AlMr  r
) * 5 3 1
Sim 90 140 -160 AlPFs R
=] Sim 190 - 250 15-50 2
Pizza / Pao / Foccacia
) 4 1
Sim 190 - 230 20-50 —
Pizza (massa fina, massa grossa, . * 5 3 1
foccacia) Sim 220 - 240 25-50 N P
) 3
=] Sim 250 10-15 L2
Pizza congelada Sim 250 10-20 -\...i—...,- !
Sim 220- 240 15-30 2
) 3
Sim 180 - 190 45-55 s
Tartes salgadas ' ) ) 4 1
(tarte de legumes, quiche) Sim 180 -190 45-60 e N
) * 5 3 1
Sim 180 - 190 45-70 A
3
Izl Sim 190 - 200 20-30
Vols-au-vent / Salgadinhos de ) 4 1
massa folhada Sim 180-190 20-40
Sim 180- 190 20-40 2 e
I =) *
Convencional Ar forcado Coz. Convecao Grill Turbo Grill Ar Forcado Eco Air Fry
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K o 5 ' GRELHAE
RECEITA FUNCAO  PREAQUECIMENTO ~ TEMPERATURA (°C) DURACAO (Min.) ACESSORIOS
Lasanha / Flans / Massa cozida / . 3
cheanfia /1 =] Sim 190 - 200 45-65
3

Borrego/vitela/carne de vaca 1 kg lzl Sim 190 - 200 80- 110
Frango / Coelho / Pato 1 kg =] Sim 200-230 50- 100 L3
Peru / ganso 3 kg =] Sim 190 - 200 80- 130 na
Peixe assado/em papelote ) 3
(filetes, inteiros) lzl Sim 180 -200 40-€0 e
Legumes recheados ) 2

S 180 - 200 50-60
(tomates, curgettes, beringelas) m ey
Péo torrado Ifl - 3 (alto) 3-6 _\_”5“_’_
Filetes de peixe / Bifes Ifl - 2 (médio) 20-30** _\_'f"n_’_ 1 3 r
Salsichas / Espetadas / Costeletas ) ) i o e 5 4
/ Hamburgueres Ifl 2 - 3 (médio-alto) 15-30 .~ 1 r
Frango assado 1-1,3 kg - 2 (médio) 55-70 *** _\_”2“_’_ 1 ! r
Perna de borrego / pernis - 2 (médio) 60 - 90 *** " 3 )
Batatas assadas - 2 (médio) 35 - 55 *#** ! 3 ]
Gratinado de legumes - 3 (alto) 10-25 L 3 j
Refeicao completa: Torta de frutas
(nivel 5) / lasanha (nivel 3) / carne Sim 190 40-120 CHE S
mivel 1) e T s e L J
Lasanha e Carne Sim 200 50-100* _‘_”4|__._,._’_ i ! j
Carne e Batatas Sim 200 45-100* ,\%ﬁ { 1 j
Peixe e legumes Sim 180 30-50% _\%’_ L 1 j
Pecas de carne assadas recheadas er - 200 80-120% L 3 j
Pecas de carne 3

- 200 50-100*

(coelho, frango, borrego) L J

* Periodo de tempo estimado: Os alimentos podem ser retirados do forno quando o desejar, dependendo da preferéncia de cada um.
**Virar alimento a meio da cozedura.
***\/irar alimento quando atingir dois tercos do tempo de cozedura (se necessario).

COMO EFETUAR A LEITURA DA TABELA DE PREPARACAQ DE ALIMENTOS

A tabela indica a funcéo, os acessdrios e o nivel mais adequados para utilizar na confeccao dos diferentes tipos de alimentos.

Os tempos de cozedura comec¢am a partir do momento em que o alimento é colocado no forno, excluindo o pré-aquecimento (sempre que necessario).
As temperaturas e 0s tempos de cozedura sao aproximados e dependem da quantidade de alimento e do tipo de acessério utilizado.

Comece por utilizar as definicdes mais baixas recomendadas e, se o alimento néo ficar bem cozinhado, mude para definicbes mais elevadas.

Utilize os acessérios fornecidos e, de preferéncia, formas para bolos e tabuleiros para assar metélicos e de cor escura. Também poderé utilizar recipientes
e acessorios em ceramica ou pirex, mas tenha em conta que os tempos de cozedura serdo ligeiramente superiores.

BN A= —J ~ TS Y
3 Tabuleiro de assar ou Tabuleiro coletor/
ACESSORIOS » tabuleiro para Tabuleiro coletor/  Tabuleiro coletor com .
Grelha metélica forma de bolos na . : . Air fry
pastelaria ou tabuleiro para assar 500 ml de dgua

relha metdlica .
9 assadeira na grelha
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LIMPEZA E MANUTENCAO

Assegure-se de que o forno
arrefece antes de executar qualquer
operacao de manutencao ou

Nao utilize palha de aco, esfregdes
abrasivos ou produtos de limpeza
abrasivos/corrosivos, uma vez que
estes podem danificar as superficies

O forno tem de ser desligado da
rede elétrica antes da realizacao
de qualquer tipo de trabalho de
manutencao.

limpeza.
Nao utilize produtos de limpeza a do aparelho.
vapor. Use luvas de protecao.

SUPERFICIES EXTERIORES

. Limpe as superficies com um pano de microfibra
humido.

Se estiverem muito sujas, acrescente algumas gotas
de detergente com um pH neutro. Termine a limpeza
COmM um pano seco.

. Nao utilize detergentes corrosivos ou abrasivos.

Se algum destes produtos entrar inadvertidamente
em contacto com as superficies do aparelho, limpe
imediatamente com um pano de microfibra humido.

SUPERFICIES INTERIORES

Depois de cada utilizacado, deixe o forno arrefecer e,
em seguida, limpe-o, preferencialmente enquanto
ainda estd morno, para remover quaisquer depdsitos
ou manchas causadas por restos de alimentos. Para
secar qualquer condensacao que se tenha formado
em resultado da cozedura de alimentos com um
elevado teor de dgua, deixe o forno arrefecer
completamente e, depois, limpe-o com um pano ou
com uma esponja.

. Ative a funcdo "Smart Clean" para obter os melhores

resultados de limpeza das superficies internas do forno.

. Limpe o vidro da porta com um detergente liquido
adequado.

. A porta do forno pode ser removida para facilitar a
limpeza.

ACESSORIOS

Apds a utilizacdo, coloque os acessorios numa solucao
liquida de limpeza, manuseando-os com luvas
adequadas para forno, caso ainda estejam quentes. Os
residuos de alimentos podem ser retirados com uma
esponja ou escova de limpeza.

MANUTENCAO DA GAVETA DA AGUA

Atencao: A gaveta de dgua ndo é adequada para a
utilizagdo na maquina de lavar loiga: risco de danos!
No fim de cada ciclo de cozedura com vapor, apés
cerca de 30 minutos, a camara de cozedura efetua

automaticamente um ciclo de drenagem que dura
cerca de um minuto, transferindo assim toda a 4gua
do sistema para a gaveta extraivel. Uma vez concluida
a drenagem automatica, proceda da seguinte forma:

1. Prima a parte superior da tampa da frente da gaveta,
indicada com um entalhe, para retirar o puxador
Agarre na pega e puxe a gaveta da dgua para fora.
Retire a tampa da gaveta da dagua.

Esvazie a gaveta da agua e limpe-a.

Seque os diferentes componentes com um pano macio.

Se necessario, deixe a gaveta secar ao ar livre sem
fecha-la com a tampa.

Volte a colocar a tampa da gaveta da agua.
Reinsira a gaveta de dgua amovivel, lavada e
seca, no seu alojamento, certificando-se de que a
empurra até ao fundo

9. Pressione a parte inferior da tampa da frente de
gaveta para reposicionar a pega.

Nota: Se necessario, pode ser efetuado um ciclo de
drenagem manual: prima o icone Limpeza & no painel
da IU e, navegando com os botdes + e -, selecione a opcao
"Drenar" e prima o icone v' para iniciar. O forno drena a

agua do sistema, transportando-a para a gaveta extraivel.
Nota: Evite deixar a d4gua no sistema durante mais de 2 dias.
Utilize apenas dgua a temperatura ambiente quando
encher a gaveta de agua: a agua quente pode afetar
o funcionamento do sistema de vapor. Use apenas
agua potavel.

FERVEDOR

Para garantir sempre o melhor desempenho do forno e
ajudar a evitar a acumulac¢ao de depositos de calcério
ao longo do tempo, recomendamos a utilizacao das
fungdes “Drenar” e “Descalcificar” regularmente.

Apd6s um longo periodo de inatividade da funcao "Ar
Forcado + Vapor", é altamente recomendavel que
ative um ciclo de cozedura com o forno vazio (sem
alimentos) e o depésito totalmente cheio de dgua.

ok wnN

®© N

SUBSTITUIR A LAMPADA
1. Desligue o forno da fonte de alimentacao elétrica.

2. Desaperte a cobertura da lampada, substitua
a lampada e aperte novamente a cobertura da
mesma.

3. Ligue o forno novamente a fonte de alimentacao
elétrica.

Nota: Utilize lampadas de halogéneo de 40 W/230 ~ V, do
tipo G9, T300 °C. A lampada utilizada no produto foi
especificamente concebida para eletrodomésticos e ndo é
adequada para a iluminacao geral de divisdes da casa. As
lampadas estao disponiveis no nosso Servico Pos-Venda.

- Se utilizar lampadas de halogéneo, nao as manuseie
diretamente com as maos, uma vez que os seus dedos
poderao danificd-las. Nao utilize o forno até que a
cobertura da lampada tenha sido reposta.

Whjr/lﬁool



REMOVER E VOLTAR A COLOCAR A PORTA
1. Para remover a porta, abra-a totalmente e
baixe as linguetas até ficarem na posicao de
desbloqueio.

. Feche a porta tanto quanto possivel. Segure
firmemente a porta com ambas as maos - nao a
segure pela pega.

Remova, simplesmente, a porta, continuando a
fecha-la enquanto a puxa, simultaneamente, para
cima, até se libertar do respetivo suporte. Coloque
a porta de parte, apoiando-a sobre uma superficie

macia.

RESOLUCAO DE PROBLEMAS

. Reponha a porta, deslocando-a na direcao do

forno e alinhando os ganchos das dobradigcas com
os respetivos suportes, fixando a parte superior
aos suportes.

. Baixe a porta e, em seguida, abra-a totalmente.

Baixe as linguetas até a sua posi¢ao original:
Assegure-se de que as baixa totalmente.

Apllque uma pressao suave, para se assegurar de
gue as linguetas estdo na posicao correta.

. Tente fechar a porta e assegure-se de que esta

alinhada com o painel de controlo. Se nao estiver,
repita os procedimentos acima: A porta podera
ficar danificada se ndo funcionar corretamente.

PROBLEMA CAUSA POSSIVEL

SOLUCAO

< , . Corte de energia.
O forno néo esta a funcionar.

Desativacao da rede elétrica.

Verifique se existe energia elétrica proveniente da rede e
se o forno estd ligado a tomada elétrica.

Desligue e reinicie o forno, para verificar se o problema
ficou resolvido.

O visor apresenta a letra "F", seguida de

p Falha do forno.
um ndmero ou uma letra.

Contacte o seu Servico Técnico de Pés-Venda mais
préoximo e indique o numero que acompanha a letra "F".

O forno nédo aquece.
A funcdo néao é iniciada.

O modo “DEMQ" esta ativo.

Aceda a “DEMO” a partir de “DEFINICOES” e selecione “Off”
(Desligado).

A luz desliga-se.

O modo “ECO” estd "On" (Ligado).

Aceda a “ECO” a partir de “DEFINICOES” e selecione “Off”
(Desligado).

A porta nao abre.

Ciclo de limpeza em curso.

Aguarde que a fungdo termine e que o forno arrefeca.

Ativacdo da bomba de drenagem alguns
minutos apds o fim/paragem do ciclo

de vapor prevista

Drenagem automatica de dgua

Néo é necessaria qualquer acao.

As politicas, a documentacao padréo e as informacoes de produto adicionais poderao ser consultadas:

«  Utilizar o c6digo QR no seu aparelho
- visitando o nosso website docs.whirlpool.eu

- Em alternativa, contacte o nosso Servico Pés-Venda (através do nimero de telefone contido no livrete da garantia). /g =
Ao contactar o nosso Servico Pés-Venda, indique os cédigos fornecidos na placa de identificacdo do seu produto.

Ehg
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Eyxeipibio 1610KTHTN

ZAX EYXAPIZTOYME MOY ATOPAXATE ENA NMPOION

WHIRLPOOL

A

www.whirlpool.eu/register

XPNOIHOTIOICETE Tr) GUOKEUN.

Mo va AaPete mMAfipn TEXVIKNA UTTOOTAPIEN, TTAPAKANOUUE
VA KATAXWPICETE TN CUOKEUN 0aG 0TNV IoToogAida

NMAHPOO®OPIEX

AwaBaoTe TIg 0dnyieg yia TNV AGPANELA TPOGEKTIKA TPV

ZAPQXTE TON KQAIKO QR =TH
2YZKEYH ZAZ A NEPIZZOTEPEX

g

[EEE
o

NEPIFPA®H NPOIONTOX

1. Mivakag eAéyxou
Aveplotnpag
KukAlkn avtiotaon
(Bev gival opatn)
Odényoi paglov
(to emimedo uTOOEIKVVETAL OTN
UTTPOOTIVH TTAEUPA TOU POUPVOU)
MNoépta
JupTapl vepou
Avw avtiotaon/ykpIA
Aauntipag
Mvakida avayvwplong
(va unv agatpsitat)
10. Kdtw avtiotaon
(bev eival opatn)

0 0N,

MNEPIFTPA®H TOY MNINAKA EAEMXOY

seé:: E § ..... - + ....... :A@ @
1. ENEPTOMOIHXZH/ 4. MzQ 7. KOYMMNI NAOHIHZHZ PLUS

ATENEPIOnoIHzZH

MNa 1o dvaupa r To oRoIuo Tou
(pOUPVOU Kal yla Tnv mavon i tTn
SlakoT Aeltoupyiag, amatteital
TapaATETAMEVN TTigoN.

2. AMEXZH NPOXZBAXH XE
NEITOYPTIEX

MNa ypryopn nmpéofacn otig
A&lTOUPYiEC KAl TO YEVOU.

3. KOYMNI NAOHIHZHX MINUS
(MEION)

Ma KOAoN Tou pevoU Kal peiwon
TWV pubpicewv | TWV TIHWV pLag
A&lToupyiac.

Ma emoTpoPn oTNV MPONYOUUEVN
006vn.

Katd tn Sidpkela payelpéuatog,
EMTPEMEL TNV AAAyr] TwV
pubuicewv.

5. 000NH

MNa apeon évapén yiag Asrtovpyiac.
6. ENIBEBAIQXH

MNa empPefaiwon tng emAoynig Hlag
AelToupyiag 1} plag emMAeyUévNg
TIUAG.

(XYN)

MNa KUALoN Tou pevoU Kal avénon
TWV puBicEWV | TWV TIHWV MLAg
A&lToupyiac.

8. AMEZH NPOXZBAZH ZTIX
EMIAOTEXZ / AEITOYPTIEX

MNa ypnyopn npécfacn otig
Aeltoupyieg, Stdpkela, pubpioelg
Kal Ta ayamnuéva.

9. ENAP=H

MNa va EekivoeTe pla Aeltoupyia
XPNOIMOTIOIWVTAG TIG EIOIKEC N
Baoikég pubuioelc.
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A=EZOYAP

2XAPA

XpNOILOToINOTE TOUG YIa TO
PrioLO TOU paynTou 1 yia TN
OTAPIEN OKELWY, TAPIWV KEIK
Kal AANWV OKEUWV

ANINOXYANEKTHZ

la xprion wg tai yla to
payeipepa kpéatog, Paplwy,
AQYQVIKWY, QOKATOIA, KATT N
Y10 TOTOBETNON KATW Ao TN

oxdpa yla tn CUAAOYN TWV
XUHWY LOYEIREUATOC,

KatdAANAwV yla xprion oTto
(POUPVO.

AIZKOZ AIR FRY *

T

Na xpnotuomoleital otav
HaYEPEVETE GayNnTa Pe TN
Aettoupyia Air Fry, pe éva tapt
TOMOBETNUEVO OE XAUNAGTEQO
eminedo yia va CUNAEYEL
mBavda Pixouha Kal OTayOVEC.
Mrmopel va mhuBel oto
TIALVTAPLO THATWV.

* AloTiBeTal udvo og OpIoPEVA UOVTENA

TAYI YHZIMATOX KINHTOI OAHT OI*

—

MNa va Balete kal va Pyalete
eUKOAa eCapTrUaTa.

la va Privete Ywpl kat miteg
QAN Kal KpEag, Papl oe
ANAOOKOAA KA.

O apIBuOC Kal 0 TUTIOC TWV ECAPTNUATWY UTOPET va SlapEPEL AVANOYA UE TO OVTEAO TIOU aYOPACATE.
ANQ aecoudp UMopoUV Va ayopaoTouV XwpeIoTd. MNa mapayyeheg kal TANPOPOPIEC ETIIKOIVWVAOTE [E TNV UTTNEECIA
€€UTINPETNONG MEAQTWV 1| peTaBeite otnv IoTooehiba www.whirlpool.eu.

TOMNOOETHXH THX £XAPAX KAl AAAQN

EZAPTHMATQN

TomoBetriote TN oxdpa oplldvTia CUPOVTAC OTOUC

o6nyouc¢ Tou pa@lov Kal BeBatwbeite 6TI N MAELPA UE

TO AvUPWUEVO AKPO ival YUPLIOUEVN TTPOG TA EMAVW.

Ta aA\a aeooudp, OTTWC 0 AITTOGUAAEKTNG KAl TO

Tapi Ynoipatog, TomoBetouvtal optlovTia Ye Tov idlo

TPOTIO OTIWG N OXApPA.

AQAIPEXZH KAI EMANATOMO®GETHXH OAHIQN

PAO®IOY

« Ta va agalpéoete Toug 08nyoUlC PAPIWY, ONKWOTE
Tou¢ 0dnyou¢ Kal 0T cuvéxela TpaBréte amald
TO KATW TUAMA €€w amo tnv urmodoxn Tou: Twpa
UTTOPEITE VA a@alpéoeTe TOUC 0ONYOUC PAPLWV.

« Ta va tomoBetrioete {avd Toug 08nyolg pagLwy,
TTPWTA TOTMOOETAOTE TOUC OTNV Avw urtodoxn.
KpatwvTtag Toug ONKWUEVOUG, CUPETE HECA OTO
Balapo Ynoipatog kal katedote Toug otn Béon
TOUC OTIC KATW UTTOOOXEC.

EQOAPMOIH TQN KINHTQN OAHIQN

(EOOZON AIATIOENTAI)

A@aipéote Toug 0dNyoU¢ paPlwV amd To YoUPVOo

KAl 0QalPECTE TO MPOCTATEVUTIKO TTAACTIKO ATTd TOUG
Kivntoug odnyouc.

2 @i€te TO Avw KAITT TOL KIvnToL 08nyou otov odnyod
PAPLOV KAl CUPETE TOV PEXPL TEPUA. KateBdoTe TO
Ao KA 0t B€on Ttouc. Na va ac@aiioel o 0dnyoc,
TMEOTE TO KATW TUAMA TOU KALTT TTpo¢ Tov 0dnyod
pa@lo. BeBalwbeite 611 ol KivnTtoi 0dnyoi umopouv
va KivnBouv ehelBepa. Emavaldfete Ta fpata otov
AAAo 06nyo6 paglov oto idlo emimedo.

=

> nueiwon: Ot kivntol odnyol umopouv va TormobeTnBoly o
OTOIOSATIOTE PAPL.
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NEITOYPTIEZ

y 6™ SENSE

sense - AUTH N AEITOUPYIQ ETITPETTEL TO EVIEAWG AUTOUATO
Priouo yia dAa ta gayntd (Aaldvia, Kpéag, Wapt, Aaxavikd,
Kéik & Mukd, AA\pupd kéik, Ywpi, Mitoa).
M0 TO KAAUTEPO AMOTENECHA JIE AUTHAV TN AEITOUPYia,
OKOAOUBNOTE TIC 0ONYIEC OTOV OXETIKO THVAKA PIAYEIPEATOC,

E}@ E=ANATK. AEPAZ+ATMOX

Zuvduadovtag TIG IBIOTNTEG TOU ATUOU MIE EKEIVEC TOU
e€avaykaopévou agpa, n A&Itoupyia auTr oag eMTPETEL

VO LAYEIPEVETE TPAYAVA TILATA KOl POSOKOKKIVIOUEVA
e€WTEPIKA, AMNA TAUTOXPOVA TPUPEPA Kat (OUPEPA PECQL.
Ma va emTUXETE T KAAUTEPA AMTOTEAECHATA PNOIUATOC,
ouvIoTOUE va emAéEeTe To emimedo ATMOZ 1 yia Ywpi Ka
emdopmia kat 1o ATMOX. 2 yia Kp€ag, Papt Kat Aaxavikd.

E=ANATK. AEPAX

Ma PACILO SIAPOPETIKWV TPOPI|WV TTOU amaTouV
Vv ibla Beppokpacia oe dlagopeTika enimeda (UEyloTo TPia)
Tautdxpova. AuTr n Aettoupyia unopei va xpnotuomoinoei
Y10 TO YA OILO SIAPOPETIKWVY QAayNTWVY XWpig va
METAPEPOVTAL OOHEC AT TO €Va PAYNTO OTO AANO.
YYMBATIKEX AEITOYPTIEX

« YYMBAT.WYHZIMO
[0 va HaYEIPEPETE KPEAC, VA PHOETE KEIK UE YEUION OF
£vVa UOVO pAaPL.

+  TURBO GRILL
Ma va ProeTe peyaAa KOUUATIA KPEATOC (UmoUTIa, pOOT
T, KOTOTTOUAO). ZUVIOTATAL VA XPNOILIOTIOIEITE TO
NITOGUANEKTN YIa TN CUANAOYH TWV XUUWV PNCipaToc:
TomoBetr\oTe To TaYi o€ omolodnmoTe eminedo KATw ano
TN oxapa Kat mpooBéote 500 ml méotpo vepd.

+  WHX.KATEY.

H Aertoupyia autr emAéyel autopata TNV Idaviki
Beppokpacia kal Aertoupyia Pnoiupatog yia 5
S1aPOPETIKOUC TUTTOUG AN KATEYUYUEVWY paynTwV. Agv
xpeldletal va mpoBePUAVETE TO POUPVO.

« EIA.AEITOYPI.
»  AIRFRY

AuTi n Aertoupyia od¢ emTpémnel va Privete
TNYOVITEG TTATATEC, KOTOWMTTOUKIEC Kall TTOAG AANaL
XPnotomolwvTag Aiyotepo AAdy, e amotéeopa
va givat euxaplota Tpayaveg. Ot avtiotdoelg
AEIToupyoUV KUKAIKA yla va BEpavouy owaoTd Tov
(POUPVO, EVW O AVEUIOTAPAC KUKNOOpEl (0TO
aépa. Ta KOAUTEPA avaUEVOUEVA amToTEAECUATA
PNOIUaATOG PIMOPOUV va eMTELXBOUV HOVO LE TN
xprion evég Siokou Air Fry (mapéxetal og oplopéva
povTéAa). TomoBetrote To paynto otov Sioko Air
Fry o€ pia otpwon kat akoAouBrRoTe TiG 0dnyieg Tou
Mivaka Air Fry yia KaAUTepeg emOOOEIG. ATTOPUYETE
V0 XPNOILOTIOLEITE TIEPIOOOTEPOUG Ao £vav SioKoug
YOl VOl OTTOPUYETE TO AVOUOIOUOPYPO YrCIUO.

»  OOYIKQMA

Ma 1o 15aviko ouokwa YAUKIAC fi aApupenc (Ounc.

Ma va eEa0@ANIOETE TNV TTOIOTNTA (POUCKWATOC,
LNV EVEPYOTIOIEITE TN AEITOLPYIA AV O POUPVOC Eival
OKOUN (e0TOC HETA amod €vav KUKAO PNnoiuaToc.

» DEFROST (ANOWYZ=H)

Ma va emrayUVeTe TV amoPuén Twv TPOPUV.
TomnoBetrioTe TO PaynTo oTo Ueoaio mimedo oxdpac.
JUVIOTATAL VO APAVETE TO PAYNTO 0T CUCKEUACIA
TOU, WOTE va PNV Eepabei e€wtepikd.

»  AIATHP.ZEXTO

MNa va diatnprioete {e0TO Kal Tpayavo To gaynTtd ou
MOAIC YrioaTte.

» E=AN.AEP.ECO

M0 TO PrOIUO YEUIOTWY KOUUATIWV KAl PINETWV
KPEATOC O€ £va OVO pAgL. To OTEYVWA TOU
@ayNTOU OTOTPETIETA [IE SIOKEKOMUEVN, ATTAAN
KukAogopia aépa. Otav xpnolomoleital n
olkovoIKn Asrtoupyia ECO, To owtdki Ba mapapeivel
of3noté katd tn Sidpkela Ynoipatod. MNa va
xpnotuomolfoete Tov KUKAo ECO (Oiovouiko) Kat
KaTd OUVETTELD VA BENTIWOETE TNV KaTavAAwon
PeLUATOC, N TOPTA TOU POUPVOU Sev TIPEMEL VA
avoiel £w¢ 6Tou To PAyNTO va gival EVTEAWC
MOYEIPEUEVO.

2YMBATIKO

Ma o YPrioiuo omoloudnmoTe €idouc paynTou o€ éva

MOVO pAoL.

GRILL

Ma va Yrioste oto YKPIA UmpllOAeC, coufAdKia,

S~

AOUKAVIKQ, AOXQVIKE OYKPATEV, KABWG KAl Y10 VA PUYAVIOETE
Ywi. Otav PrveTe KpEag oTo YKPIA, CuVICTATAL va
XPNOUUOTTOLETE TOV ATTOCUANEKTN IO TN CUANOYI TWV XUUWV
Ynoiuaroc: Tomobetr\ote Tov dioko o€ omolodnmote emninedo
KA&Ttw amnd tn oxdpa kail mpooBéote 500 ml moOoIU0 VEPO.
2 ﬂ TAXEIA MPOGEPM.
la ™ ypriyopn mpoBépuavon Tou poupvou.
TIMERS (XPONOAIAKONTEX)
MNa eme€epyaoia TG TIES TWV XPOVWV AsrToupyiag.
@ MINUTEMINDER (XPONOAIAKOMTHZ AEMTQN)
Ma tn Slatrpnon Tou XPOVOU XWpIG TNV EvEPYOTTOInoN
pLag Aettoupyiag.
KAGAPIZXMOZ
« ANOXTPAITIZH
Ma tnv amooTtpdAyylon Tou A&BNTa IPOKEIEVOU Va
amogpeuxOei N mapapovh vepou dTav n cuokeur dev
TIPOKEITAL VA XPNOLOTTOINOEL Yia €Va OPIOEVO XPOVIKO
Sidotnua.
«  AQAANATQZIH
Ma v agaipeon Twv aAdtwv anod To Bpactrpa.
JUGCTAVOUE Va XPNOIUOTIOLEITE AUTH TN AlToupyia
O€ TAKTIKA Slaotrpata. Ala@opeTIKd, otnv 086vn Ba
EMPAVIOTEL éva prvupa urnevBupiCovTtag Ot pémel va
kaBapioete Tov poupvo.
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«  SMART CLEAN
H &pdon Tou atpou mou armeAeuBePWVETAL KATA TOV
€181k KUKAO kaBaplopoU pe xapnAr Beppokpacia,
EMTPEMEL TNV EVKOAN APaipean NS BPWwHIAC Kal Twv
UTTOAELUPATWY TPOPipwV. Pi&te 200 ml méoipo vepd otnv
KATW EMQPAVELQ TOU POUPVOU KOl EVEQYOTTOINOTE TN
Aerroupyia éTav o oUPVOC KPUWOEL
@0 PYOMIZEIZ
Ma Tpocap oY TwV PUBHICEWY TOL YOUPVOU.
Orav ival evepyr] n Aertoupyia “ECO", n pwtevdTnTa TG 086vNg
LEIVETAL KA TO QWG OBAVEL LETA amd 1 AeTTTO yia EE0IKOVOUNON
evépyelac. Oa evepyoroleftal Eavd autépaTa KaBe popd mou Ba

NMPQTH XPHZH

niatn el k&rmolo and ta kouprmd. Otav eival evepyoroinpévn “On”
N Aertoupyia "AOKIMH" OAa Ta Xelplotripla ival evepyoroinuéva
kal Ta evou SlaBéatpa ard o poupvoc Sev Beppaivetal lla va
QEVEPYOTIOINCETE QUTH TN A&lToupyia, amokTrioTe mpdoaon
otn Aertoupyia "AOKIMH" ard o pevou "‘PYOMIZER" kat emAéCte
”Oﬁ”'
Erméyovtag "ENANAD. EPTOXT!, To mpoidv anevepyorolettal kal
OTN CUVEXEID ETTIOTREPEL OTNV TTRWTN Evepyoroinon. OAec ol
puBuiceIC dlaypdpovTal,

ATAMNMHMENA

MNa eppdvion Tn¢ Aiotag Twv 10 ayarmnuévwv
AEITOUPYIWV.

1. ENINEETETAQXXA

©a xpelaotei va pubuioste Tn YA\WOoa Kal TV wpa
otav avAPETE TN CUOKEUN YIa TTPWTN YOpPA: ZTNV
0006vn epgaviCetal n évdelgn «English».

English
MNatAoTe TO + 1 TO — Yla va KUAAGCETE TN MoTa JE TIC
O100é01peg YAwooeg Kal eMAEETE auTrv Tou D€AeTE.
MNatiote o v yia empPePaiwon tng emAoyic.

> nueiwon: H aAAayr| TNG YAWooag UMoEEi va Yivel kat oTn
OuVEXela emAéyovTag “TAQX Y A" oTo uevou “‘PYOMIZEL",
mou eival SlaBEoIuo MaTWVTAcTo & .

2. PYOMIZTE THN KATANAAQZXH ENEPTEIAZ

O @oLpVOoC gival TPOYPAUUATIOUEVOC VO KATAVOAWVEL
NAEKTPLIKN evépyela o€ emimedo cupatd Ue TO OIKIAKO
SikTuo pe 1oL peyaAutepn amd 3 kW (16): Av otnv
olkia oag xpnotpomoleital xapnAdtepn 1oxvg, Ba
XPEIOQOTEL VA TNV HEIWOETE TNV LOXL (13).

IZXYZ
TATAOTE TO + 11 T0 — yla va emAé€ete 16 “High” 3 13
“Low” Kal TatAOTE TO v Yla emPBePaiwon.

3. PYOMIZTE THN QPA

A@ou emAéEeTe TNV LOXY, Ba xpelaoTei va pubpuioete
NV Tpéxouoa wpa: Xtnv 08ovn avaBoaofrvouv ta
Vo Yneia yla Tnv wpa.

TTATAOTE TO + | TO — Yyla va puBUicETE TNV Wpa Kal
TATAOTE TO v : 2TNV 086vn avafBoaofrivouv ta dvo
Yneia yla ta Aenta.

MNatiote T0 + 1 10 — yla va pubuioste Ta Aemtd Kal
TTATAOTE TO v Yla emPBePaiwon.

> nueiwon: Evoéxetal va xpelaoTel va pubuioete Eava tnv
wpa €mnerta amnd SIAKOTEC PEVUATOC HEYAANC OIAPKELAC.
Ermaé€te “POAQI" oTo pevol “PYOMIZEIY", mou sival
dlabéoipo maTwvTtag o & .

4. PYOMIZH TOY ENINEAOY XKAHPOTHTAXZ TOY
NEPOY

Ma va Pmop£€oel 0 @oUPVOC va AEITOVPYE(
OTTOTEAECUATIKA Kal va S10CQANIOTEL OTI TPOTPETEL
TOKTIKA TOV XprOTN va eKTEAEL TOV KUKAO a@aipeong
aAdTwv étav xpetdletal, eival onuavTikéd va pubuioete
TO OWOTO emimedo okANPOTNTAC VEPOU. Na va To
pubpuioceTe, EveEPYOTOINOTE TO YOUPVO TTATWVTAC ,
natiote Pubpioelg & kal xpnolUomoloTe Ta Kouumd
m\oRynong + kal — yia va emAé&ete “KAHPOTHTA
NEPOY” Méote v yla empPePaiwon. Xpnoluonoljote
TA KOUWTIA TAOAYNONG + Kal — Kat emMAEETE TO OWOTO
eMimedo yla 10 VEPO TNG TEPLOXNG OAG, e BAon Tov
TapAKATW TTivaka:

MINAKAZ EMIMEAQN KAHPOTHTAX NEPOY
°dH °fH °Clark
Emimedo Feppavikoi | TaAkikoi | AyyAikoi
BaBuoi BaBuoi BaBuoi
1 | MoAU palako 0-6 0-10 0-7
2 Xaun\q 7-11 11-20 8-14
3 Métpla 12-16 21-29 15-20
4 YynAg 17-34 30-60 21-42
5 | MoAU okAnpod 35-50 61-90 43-62

Miéote v yla empPePaiwon.
MNa 1o eninedo okKANPOTNTAG VEPOU N TIPOETIAOYN
eivat“ZkAnpo”.

5. OEPMANZH OOYPNOY

‘Evag Kaivoupylog goupvoc UTTopEi va eKAVEL

OCMEC TTOU €xOUV TTapauEivel amo Tnv diadikaaoia
KATAOKEUNG: AUTO gival amdAuta QUOIOAOYIKO.

Mpiv EeKIVAOETE TO YAOIUO PAYyNTOU, CLVIOTATAL

va (eoTaivete To POUPVO ASELD £TOL WOTE Va
amopakpuvBOoUlV TuxdV OCHEC. AQalpEoTe Ta XapToévia
N TUXOV MAACTIKO QIAM aTTO TO GOUPVO KAl APAIPECTE
and péoa ta e€apTApATA. OEPUAVETE TO POUPVO
01ou¢ 200 °C yia mepimou pia wpa, XpnoLLoTTolWVTaG
KaAUTEPA TN AetToupyia KukAo@opiag agépa (m.x.
"E€avayk. aépag" i “Zuup. YAoiuo”).

2 NUelwon: 2uvIoTATal VA agPIOETE TO XWPEO PETA TN XPHoN
TNG OLOKEUNC YIA TIPWTN POPA.
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KAOHMEPINH XPHZH

1. EMIAOIH AEITOYPTIAX

MNatAote T0 yla va avayete to polpvo: XTnv 086vn
epaviCetal n TeAeutaia KUPLA AEITOUPYIA TTOU XPNOIUOTTOIONKE
] TO KUPLO EVOU.

Mmopeite va emAECETE TIC AEITOUPYIEC TTATWVTAC TO EIKOVIOIO

yla pia ammé Ti¢ KUPIEC AEITOVPYIEG 1 e KUAon Tou pevou: Ma va
emAéCeTe éva oTolyEl0 ammd To pevoU (oTtnv 086vn epgaviletal To
mpwto SlaBéaipo oTolkelo), TaTNoTe + 1| — Yia va EMAEEETE TO
EMOUUNTO, HETA TIATAOTE v Yia emMBeRaiwon.

2.PYOMIZTE TH AEITOYPTIA

A@oU emAé€ete T Aerroupyia Trou BéAeTe, pmopeite va aAAeTe
TIC puBpioEIC. 2TV 006vN Ba gpavioToly ol pUBUIoELC TTou
prmopouv va aMda&ouv Siadoxika. MiEovtagTo <« UMopEiTe va
OMNAEETE TNV TIPONYOUREVN pUBIoN Eaval.

OEPMOKPAZIA / ENIMEAO IKPIA / ERIMEAO ATMOY

Otav n tiur apxioet va avaBoopfrivel otnv 08évn, matiote To
+ AT0 — Yyl va TV OANAEETE, OTN CUVEXELD TTATACTE TO v/ Yla
empBePaiwon Kal yla va cuvexioete o alayr Twv puBUIcEwWY
TIoV aKoAouBoLV (pdoov ival Suvatd).
Tov id10 Tpdmo, uropeite va pubpicete To eninedo Tou YKPIA:
Yndpyouv mpokaBoplopéva emineda 1oxVoC yia To PrOIo OTO
YKP: 3 (UYNAD), 2 (Meaaio), 1 (XapnAoS).
>t Aetrtoupyia “E€av. aépag + ATUOC, UmopEite va eMAEEETE TNV
ToodTNTA ATUOL arTo TIC akOAoUBeC TipEG ATMOX 1, ATMOX. 2.
Y nuelwon: MOAG evepyorolnBel n Asttoupyia, pmopeite va aldceTe
N Beppokpacia/enimedo YKo XpNOIUOTIOWVTIAGTO + 1 To — .

AIAPKEIA

N - 7

¢®§
s

AIAPKEIA

Otav avapooPrvel 1o eikovidio (& otnv 086vn, matrote 1o

+ 1 T0 — Y10 va pUBUICETE TO XPOVO TTOU amatTEiTal yia va
OMOKANPwOE( TO payeipepa, 0T CLVEKEID TTATAOTE TO v/ Yld
empBePaiwon. Asv xpelaletal va pubuiceTe To Xpovo Pnoiuatog
av BéAeTe va SlaxelpIOTELTE TO PAGIUO N aUTOMATA (XWPIC XPdvVo
Ynoipatod): Matiote 1o v 10 [ yla empPefaiwon kat évapén
TG Aettoupyiag. EmAéyovtag autr| tn Aertoupyia, dev pmnopeite va
TipoypappatiosTe kabuotepnuévn évapén TN Asttoupyiac.

> Nuelwon: Mropeite va TIPOCAPUOOETE TO XPOVO LAYEIPEUATOS TTOU
pUBUioTNKE KaTA TN OIPKEIQ payElPEUaTog TECOVTACTO O :
TIATNOTETO —+ N TO — VA TOV TPOTOMOICETE KAl UETA TIATHOTE TO
vy empBeRaiwon,

TEAOX XPONOY (KAOYXTEPHZH)

> € TOMEC Aertoupyieg, MONIC PUBIOETE TO XPOVO LAYEIPEUOTOC
pmopeite va kaBuaTepoeTe TNV €vapén TnS Aeltoupyiag
TipoypappaTiCovTag To Xpovo TEAOUG. v 08dvn eupaviletal To
TENOC XPOVOU evw TO €lKovidlo @ avaBoofrvel

°C

Matmote 10 4+ 10 — Yia va puBpiceTe TNV Wpa TTou BéAETE va

ONOKANPWOE TO HayeipeNa, HETA TTATACTE TO v/ Yla eMPBePaiwon
Kal evepyoroinon Tng Aertoupyiac. Bakte To gaynto oto poupvo
Kal KAgiote TV mopTa: H Aertoupyia Ba Eexiviioel autopata petd
Q170 TO XPOVIKO S1A0TN A TTOU UTTOAOYIOTNKE TTPOKEIEVOU Va
TEPUATIOTE TO PAYEIPEUA OTO XPOVO TIOU EMAEEATE.

> nueiwon: O MpoypauaTIoPOS Xpdvou KaBuoTEPNONG EVaPENG
QYEIPEUOTOC AMeVEQYOTTOLEL TIAVTA TNV (pAoN TTPOBEPUAVONG TOU
@ovpvou: O poupvog Ba @Taoel oTnv emBuuNTr Bepuokpacia
BaBpuaia, kAT oL onaivel 4Tt ot XpAVOL ayelpEuaTog Ba eival
ENAPPWS UEYONUTEQOL TS AUTOUE TIOU QvVAYRAPOVTAL OTOV TTVAKA
LYEIPEUATOC, Katd Tn SIGEKEIR TOU XPOVOU QVAOVIG, UITOPE(TE val
TIOTACETE TO + 1 TO — YIa VA AANAEETE TO TIOOYPALIIATIOUEVO
TENOC XPOVOU I TIATHOTE TO <K YIA VOl AAAEETE AANEC PUBLICELC
MaTWVTACTO @ , YIA EUPAVION TANPOPOPIWY, UITOPELTE VOl AMGEETE
LETAED TENOUC XpOvou Kal SIGPKEIQC,

6" SENSE

AUTEC Ol AelToUPYIiEC EMAEYOUV AUTOLIATA TOV KAAUTEPO TPOTIO
payelpéuaToc, Tn Beppokpacia kat T SIAPKEID HAYEIPEUATOC )
Ynaipatog yia oha ta Siabéoipa gaynta.

‘Otav amarteital, amd LMTOOEIETE TA XAPAKTNEIOTIKA TOU paynTou
Y0 VOl EXETE TO KAAUTEPO OTTOTEAECAL

BAPOX / YWOZX / MITZA (XTPOITYAO-AIZKOZ-ENINEAA)

6

KINA

Ma va puBpicete TN Aertoupyia cwaoTd, akoAoUBROoTE TIC 0dNYieg
otnv 086vn, étav oag (ntnBei, matrjote To + 1 T0 — ylava
PUBUICETE TNV AMATOUEVN I KAl IETA TIATACTETO v/ YId
empeBaiwon.

YHZIMO / POAOKOKKINIZMA

Y€ oplopévec Aertoupyieg 6th Sense pmnopeite va pubuioeste To
eninedo Pnoiuatoc.

N\ 7

4 N

|
| |
WHZIMO
‘Otav oag {ntnOei, matoTe T0 + TO — yla va eMAECETE TO
emOUUNTO emimebo amo ooPnuévo (-1) Ewg Kad Pnuévo
(+1).NatoteTo v 10 [>] yla empPePaiwon kat évapén g
Aertoupyiac.

HE ToV 510 TPOTIO, OTTOU EMITPETIETAN, OE OPIOMEVEC AelToupyieg 6th
Sense, uropeite va pubiceTe To podokokKiviopa amd (-1) éwc (1).
. WHXIMO ME ATMOZ

EmAéyovtac“E€avayk. aépag + ATOC" A Hia amd TIC TTOMEC
£181KéC oLVTAYEC 6™ Sense UMopEiTe va PHOETE OmolodTIOTE
(paynTo XAn OTn XPrion Tou atpou.

O atpog e€amwveTal TaXUTEP KL TTIO OUOIOHOP@PA OTA TPOPIUA
o€ olyKplon Ue Tov {e0Td 0€pa TTOU €ival XAPAKTNPLOTIKOG TwV
JupBaTkWV AETOUPYIWV: AUTO HEIWVEL TOUG XPOVOUG YNoipaTog,
Tray16€VEl Ta TTOAUTILIO OPETTTIKA CUCTATIKA TOU paynToU Kal
€€ao@ahilel eAIPETIKG, TTPAYUATIKA VOOTIUA OTTOTEAECUATA LIE
ONEC TIC CUVTAYEC 0aG. Z€ OAN TN SIAPKELD PNOIATOC UE ATUS N
TIOPTA TIPETTEL VA TIAPAMIEVEL KAELOTT).

Ma va oUVEXIOETE TO PROIO HE AT, Ba Tpémel va yepioeTe

UE VEPO Tov AéfANTa TTou BpiokeTal Péoa 0To PoUpVo
XPNOILOTIOIWVTAG TO £0YOUEVO CUPTAPL OTOV TTVOKA EAEYXOU.
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Otav {ntnBei otnv 086vn pe Tig evdeiteic "ADD WATER"
(MPOXZOEXTE NEPO), avoiéte o cuptapi mélovtag To
avaKAVOEVO KaTTAKL, MeTa Tnv e€aywyr, avoifTe TO KATTAKI TOU
oupTaplov Kal Pi&Te apyd Aiyo OO0 VEPO HEXPL VA PTACETE OTNV
EYKOTTH| TTOU avTIoTOlXEl 0T emimeSo mou {nteital otnv 06dvn
(EMINEAO 1 - 160 ml i EMINEAO 2 - 300 ml, e Baon v emAeyuévn
Aertoupyia). Xe kABe mepimtwaon, unv yeuilete umepBolikd To
oupTAp! umepBaivovTtag TNV eykorr Tou urtoSelkvUel To Emimedo
2. K\eioTe T0 OUPTAPL OTIPWYKVOVTAG TO TIPOOEKTIKA TTPOG TO TIAVEA
HEXPL VA KAioel TEAeiwG. To oupTApL IPETTEL VO TIAPAEVEL TIAVTA
KAEIOTO, EKTOC €AV YiveTal A PwWOonN VEPOU.

MeTd 1o TPWTO YEUOUQ, O€ TIEPITTTWON UEYOAUTEPWY KUKAWY
PNOIUATOC, LOAIG TEAEIWOEL TO VEPS, UMTOPEI VA XPEIAOTEI VAl TO
nipooBéoete Eava, yia va ohokANpwOEi o KUKAOG: 0 polpvoc Ba
T0 {NTro€l o€ TEPITTTWON TIoL Bl XPEIOOTEL.

Amo@UyeTe va YeUI(eTe TO OLUPTAPL GTAV O POUPVOC Eival
oPNnoToc i péxpt va {ntnOei amo tnv 0Bovn.

Mpoteivoupe va adeldlete 1o cUPTAPL PETA TOV KUKAO PN oiaTog
ME atpo.

3.ENAP=H AEITOYPTIAZ

X € omroladNTTOTE OTIYMI, AV OL TIPOETIAEYUEVEG TIUEC EivVall AUTEC
TIOU EMOUELTE 1 LOAIG EPAPUOCETE TIC PUOICEIC TTOU EMBUEITE,
TIATACTE TO [ ] VIO VO EVEPYOTTOINOETE TN AEITOUPYIOL.

Katd tn @don kabuotépnong, matwvTag 1o [>] 0 golpvoc Ba
{ntroeL av BENETE va TIAPAKAMPETE QUTHV TN GACH, EEKIVWVTAC
apeoa T Aertoupyia.

> nueiwon: MONC emAéEeTe pia Asrtoupyia, N 086vn Ba mpoteivel To
KOTaANAOTEPO eTimedo yia kdBe Asrtoupyia.

Mriopeite va oTapaTrosTe TN Asitoupyia omoladrTIoTE OTIyUr
TIATWVTAC TO KOULT )

Edv o poupvoc gival (eotdg kat N Aeltoupyia amartei pia
OUYKEKPIMEVN MEYIoTN Beppokpaoia, Ba eupavioTei va urivupa
otnv 066vn. MatoTE To <K YA EMOTPOYPH OTNV TTPONYOUMEVN
006vn kat emAéETe S10POPETIKN AerToUpYia 1 TIEPIUEVETE Va
KPUWOEL EVTEAWC.

4.TTIPOOGEPMANZH

Opiopéveg Aertoupyieg €xouv [ia gdon mpoBéppavonc: MoAC
&ekvioel n Aertoupyia, N 006vn Seixvel 0Tt evepyororiBnke n
Aermoupyia mpoBépuavonc.

NMPOGEPMANZH

Mo ohokANPwOEl auTr N PAoN, EKMTEUETAL Eva NXNTIKO OHUa

Kat otnv 086vn epgaviletal n évdeién 6Tt 0 PoUPVOC EPTACE
otnv emieyuévn Beppokpaocia kat Ba oag {ntnBein "TMPOZ0O.
OATHTOY". 10 onpeio auto, avoite Tnv mopTa, TOmoBeTHoTE
TO PAYNTO OTO POUPVO, KAEIOTE TO POUPVO Kall EEKIVAOTE TO
payeipgpa matwvtagto v ATo [>].
Y nuelwon: H TomoB&tnon Tou gayntol OTo poVEVO TIPIV
OAoKANPWBEl N MPoBEPUavVON eVOEXETAI VA EXEL AVETTIOUUNTA
QITOTEAECHATA YIA TO TENKO Havelpepa. To dvolya TNG IOETag Katdl
TN don mpoBépuavong Ba oTapaTACE! TN AsToupyia.
O xpdvoc payelpépatog dev mephauBdvel T edon mpobéppavonc.
Mmopeite mavta va aldéete Tn Beppokpacia otny omoia BéAeTe
va PTACEL 0 POUPVOC XPNOLUOTIOIVTAGTO + A To —.
5.2TAMATHXTE TO WHZIMO /TYPIZTE H EAET=TE TO
OAMHTO
Avoiyovtag Tnv mopTa, TO PayeipeUa SIOKOTITETAI TTIPOOWPIVA
ofrivovtag TiC avTIoTACEIC.
lNa va cuveyioete Tn SladIKaoia PayeIPEPATOC, KAEIOTE TNV TOPTA.
OplopEVeC oUVTAYEC payelpéuatog 6th Sense amaitouv va
YUpPIOETE TO PayNnTo Katd To YHOoIo.

Telmke

Tmlm
L ] [ 11 I i 1A
NYPIZMA ®ATHTOY

‘Eva nxnTiké orjua Ba nxrioel kat n 086vn ugavilel Tnv evépyela
TIOU TIPETTEL VA YiVEL AVOIETE TNV TOPTA, KAVTE TNV EVEPYELD TTOU
oag {NTOnKe Kat KAeoTe TNV TIOPTA, OTN CUVEXELD TTATIOTE TO
[>] yla va ouveyioel To payeipepa.
Me tov id1o TpdTo, 6T0 10% TOU XPOVOU TIPIV aTTd TO TEAOC TOU
Ynoiuatog, o eoupvog oag (NTdel va eréyEeTe To eaynTo.
12

1L.IC17)
L ] [ 1 T 1
EAEMXOE GATHTOY

‘Eva nxntikoé orjpa Ba nxroel kat n 08évn epgavilel v evépyeia
TIoU TIPETelL val Yivel EAéyETe To paynTd, KAEioTE TNV mOPTA KAl
TIOTACTETO [>] 1 TO v/ YIA VO OUVEXIOTEL TO payeipepa.

Y nueiwon;: MatroTe To [ ] YIa VA TIOPAKAUWETE QUTEC TIC AETOUPYIEC.
ANQQOPETIKA, IETA QTS £VAl CUYKEKPIUEVO XPOVIKO SIACTNHA XWPIC
Koo evépyela, 0 poUEvVoC Ba CUVEXIOE! TO pavyeipeua.

6. TEAOZ WHXIMATOX

Exméumertat éva nXntikd orjua kat otnv 08évn epgaviletain
€vOelln 0TI To payeipepa ONOKANPWONKE.

MNatote To =] yIa OUVEXION TOU HAYEIPEUOTOG OE XELPOKIVNTN
\ertoupyia (xwpic xpdvo) R matote 10+ yia mapdraon Tou
XPOVou Pnaoipatog emiéyovtag pia véa Sidpkela. Kat otic Suo
TIEPUTTWOELC, Ol TAPAUETPOL payelpépatog Ba diatnpnBouv.
POAOKOKKINIZMA

OpPIOPEVEC AEITOUPYIEC TOU (POUPVOU OAC ETIITPETOUV VA
POOOKOKKIVIOETE TNV EMPAVELD TOU (PAYNTOU EVEPYOTIOIWVTAC TO
YKPIA IETA TNV OAOKARPWON TOU PAYEIPEUATOC,

S

MEXTE INAPOA.

‘Otav otnv 006V €UPAVIOTE TO KATANNAO HVUUQ,

°C
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Qv amaIteiTal mMéoTE 10 V' Yl val EEKIVAOEL EVag KUKAOC
POBOKOKKIVIOUATOC TTEVTE AETTTWV. MTTOPEITE VA OTAUOTHOETE TN
A&ltoupyia omoladATOTE GTIYUN TIATWVTAC TO KOUTT ylava
oprioete To polpvo.

.ATATMTHMENA

MO oAokANpwOEi To payeipepa, n 066vn Ba cag mpotpéyel va
amoBnKkevoete T Asttoupyia og évav aplBué and 1o 1 éwgto 10
ot NioTa ayarmnuévwy.

J8----"ar
MPOZO. ZE ATAIT;
Av BéNeTE va amOBNKEVOETE [ia AEToUpYia OTa ayarmnuéva

Kall Vol artoBnKeVOETE TIG TPEXOUOEC PUBICELS YA LEANOVTIKN
XPHon, MATAOTE TO v SLAPOPETIKA, YIA VA TNV AYVOHOETE
TIOTAOTETO <K .

Mo matnBeito v, matAoTETO + O — YIa va EMAEEETE TOV
ap1Bué Béong, petd matiote 10 v yia empBeBaiwon.

Y nueiwon: Eav n pvrun eivat yepdn r o emAsypévog apiBpog ridn
xpnoldoroleftal, o poupvoc Ba oag {ntricel va Slaypapei n
TIPONYOULIEVN ASITOUPYIA YIa VA amoBnKeUTEL N véa.

Mo va eppaviosTe o€ PETAYEVECTTEPO XPOVO TIG AEITOUPYIES

miou amoBnkevoarte, méote 1o O : H 08dvn epgavilel T Mota
QYQTTNUEVWVY OOC AEITOUPYIWV.

1°C
)

2L
(g I

1. ZYMBATIKO

Moamote 1o + 110 — YyIa va emMAEEETE TN AerToupyia Kat
emPBePAWOTE MATWVTAGTO v/, OTN CUVEXELQ TIATAOTE TO [ ] yld
gvepyoroinon.

.KAGAPIZMOZ

+  SMARTCLEAN
natiote to [6] yla va eppaviotei otnv 086vn 1o “Smart Clean’”.

®

g

'_l _|'_|
Smart clean

MatAOTE (=] yia evepyoroinon TN Aertoupyiac: n 086vn Ba cag
TIPOTPEYPEL VA KAVETE ONEC TIC EVEPYEIEC TTOU ATTAITOUVTAL IO VOl
€XETE TO KOAUTEPO AMOTENECHA KABAPIOPOU: AKONOUBHOTE TIG
0dnyie¢ Kal oTn cuvéxela TIATAOTE v/ 6Tav OAOKANPwOEeL. Otav
ohokAnpwBouv dAa ta Pripata, dtav anarteital matioTe To [>]
yla evepyoToinon Tou KUKAoU kaBaplopou.

2 NUEIWoN: ZUMIOTATAL VA NV QVOIEETE TNV TIOETA KATA TN SIdPKEI
TOU KUKAOU KaBapIopoU yia VAl amo@UYETE TNV QITWAELQ ATOU TIoU
Ba LUmopoUoE va EMNEEACEL AEVNTIKA TO TEAKO QMOTEAECUA
kaBapiopoU.

To katdMnAo prjvupa Ba apyioet va avaBoofrivel otnv 08évn
MOAIC OANoKANPWOEL 0 KUKAOC. AQHOTE TO POUPVO VA KPUWGEL KAl
OTh OUVEXELQ OKOUTTIOTE KAl OTEYVWOTE TIG EOWTEPIKES EMPAVELEG
Me éva mavi i o@ouyydapl.

«AMNOXTPAITIZH

H Aertoupyia amootpdyylong EMTPETEI TNV ATTOOTPAYYION TOU
VEPOU TIPOKELIEVOU Va armo@euxOei n cucowpeuon otov AEPnTa.
AuTo To TTPOoIdV €xel avarTtuxOei yia va ekTeAel autduaTa évav
KUKAO ammooTpdyylong MOAIC OTAUATACEY/ TEPUOTIOTEL TO YOO,
Mepimou 30 Aerrtd petd tn Stakorm/Aién Tou Ynoipatog, o
@oUpvo¢ Ba amooTpayyioel auTOUATA TO CUCTN A, UETAKIVWVTAC

(IS
N2

To undAoITTo VePS 0To CUPTAPL (TPOCELTE VA NV APAIPECETE TO
oupTdp! PETA TO Prioto). MONC Yivel auTo, TO CUPTAPL UMopEi va
e€ayOei kal va adeldoelL.

JUVIOTOUE VA ABEIGOETE TO CUPTAPL AUECWE UOAIG OANOKANPWOEI
N amooTPAYYION, LETA TOV KUKAO PNoinaToC.

Edv xpeidletal, pia Xelpokivntn amooTtpdyylon Umopei og kabe
TIEPITTTWON VO EKTEAEOTEL IO TOV XPr 0T aKoAoUBWVTAC TIC
TIOPOKATW 08nyieC.

EmAé€re T Aertoupyia
"Anootpdyylon" LE To cUPTAPL
VEPOU OWOTA TOTMOBETNEVO OTO
@oUpvo, matoTe [>] Kal mepEveTe
VO EKTENECTEI AUTOUATA O KUKAOC,

H péon Sidpkela yia tyv mArpn
QmoCTPAYYION TOU QOpPTIoU €ival
TIEPITOU €éva Aertd. MO yivel autd,
TO oUPTAP! propei va e€ayBOei kat va
adeldoeL.

2 nueiwon: yia va dlaoeaNoTel 6Tt To vepd gival kpuo, Sev gival
Suvatdv va mpayUaTonoinBel auTr N evEPYEIA TIPOTOU TIAPEAGoLY
30 ATTTA Ao ToV TEAEUTAIO KUKAO () TNV TEAEUTaia popd Tou
evepyorolrBnke To mpoidv). Katd tn SidpKela Tou Xpdvou avapovrg,
otnv 086vn Ba eppavioTel To akdAouBo privupa "TO NEPO EINAI
ZEXTO"

+ KAOAPIZMOZ AAATON

Autr n &8Ik AerToupyia, OTavV EVEQYOTIOIETAIL OE TAKTIKA
SlaoTipaTa, 00 EMTPEMEL va SIATNPEITE TO KUKAWA OTOU 0T
[BéNtiotn katdotaon. MONC Eekivrioel n Asitoupyia, akohouBriote
OAa Ta Bruata ou unodelkvuovTal otny 08dvn kat méote ]
otav ohokAnpwOEei yia va Eekivrioel kABe @don. H péon didipkela
NG MARPoUC AstToupyiag ivat repimou 100 Aertd.

Y nueiwon: Av Slakorel autr| n Asrroupyia omoladroTe oTiyur, 0
TIANENG KUKAOG KABORIOOU QATWY TIRETTEL VA ETTAVAANPOEL

H 086vn Ba oac urodeifel moTe gival wpa va EKTENECETE Evav
KUKAO apaldTtwong (Seite Tov Tapakdatw TTivaka).

<ZYNIZTATAI AOAAATOQS H>
¢ Epgaviletal petd amd mepimou -
: 15 WPEC KUKAWV atpou* :

<MPATMATOIMOIHZTE : H apaldtwon gival umoxPeWTIKA. :

: AQAIPEZH AAATON> ¢ Agv givat Suvartn n Sie€aywyn evog :

¢ EpoaviCetal petd ano mepimou : KUKAOU HE atno €we otou die€axOei :
20 WPEC KUKAWY aTHOV* évag KUKAOG a@aipeong aAATwV.

*hapRBAavovTag undyn TV MEOETMAEYLEVN Tir (& - Hard) Tou
EMMESOL OKANEATNTAG TOL VEEOU. O apiBog TwV WEWV KUKAWY
QTOU TTIOU TIPETTEL VA TIERACOLV TRV ELPAVIOTOVY TA nvVUUATA
ApardTwonc eCapTaral and To enimedo OKANEAOTNTAC TOU VEQOU TIOU
EXEL OPIOTEl OTN OUOKEUN,

H dladikacia kaBapiopol aAITwY UMOPEL EMMIONC Va eKTENECTE! droTe
0 XpProTNg emBupel évav 3aBuTtepo kaBapIoHd TOU ECWTEPIKOU
KUKAWUATOC aTpoU.

Mptv amo TNV eKTENEDN TNC PACNC APANATWONC, N CUOKELN Ba
eNéyEel av UTIAPYXEL UTTOAEITOPEVO VEPO OToV AéfnTa kat Ba
WITOPOUCE Va TIpayHaToToINOEi évag KUKAOC amooTpdyylong, Qv
Xpetddetal Xe autrv TNV mepimwon, Ba mpémnel va adeldoeTe To
OUPTAP! LETA TOV KUKAO AmooTPAYYIONG, TIPLV CUVEXIOETE PE TN
@don agaipeong aAdTwy.

2 nueiwon: yia va SlaoeaNoTel 6Tt To vepd gival kpuo, Sev gival
Suvatdv va mpayuatonoinBel auTr N evEPYEIA TIPOTOU TIAPEAGoLY
30 AeTTTA Ao ToV TEAEUTAIO KUKAO (] TNV TEAEUTala popd Tou

JUVIOTATAL N EKTENECT EVOC
KUKAOU a@aipeong aAdTwv.

Whj;lﬁool



evepyoriolrBnke To mEaiov). Katd tn SIEKELD TOU XOVOU QVAUOVNG,
otnv 086vn Ba eppavioTel To akdAouBo rivupa "TO NEPO EINAI
ZEXTO"

»  OAZH 1/2: AOAIPEZH AAATQN (70 AEMTA)
‘Otav otnv 086vn eppavioTei n évdeién <MPOXOEXTE 0,25 L

AIAAYMATOZ>, pi€te To SidAupa ammopdkpuvong aAdtwy oTo
oupTdpL. MNa KOAUTEPA ATTOTEAEOUATA APANATWONG OUVIOTOULIE
va yepiete tn de€apevn pe Siahupa amotedolpevo amd 75 g
TOU OuyKeKplpévou mpoiovtoc WPRO kat 250 ml mooipo vepo.
BeBawwBeite 611 10 SidAupa SlaNdeTal TTAPWCE OTO VEPD, WOTE
Va N peivel kavéva umdAelupa. To kaBaplotikd aldtwv WPRO
€[Vall TO TIPOTEIVOLEVO EMTAYYEAUATIKO TIPOIOV yia T Slatripnon
NG BEATIOTNC anmddoonc TN Aermroupyiag Tou atuol oTo
@oLpvo. lNa mapayyelieg Kal TANPOPOPIEC EMKOIVWVHOTE LUE TNV
unnpeoia eEunnpétnong mehatwy 1 petapeite otnv I0TooeAida
www.whirlpool.eu. H Whirlpool 6ev umopei va BswpnBei
umeLBuvn yia omoladnmote (Npid Tou prmopei va TpokANnBei amnd
N xprion AAwv TipoidvTwy KabapiopoL mou SlatiBevtal oTny

ayopd.
)

=759

(

MoA¢ pi€ete To SidAupa a@aAdTwong 0To CUPTAPL, TTIOTHOTE
[>]yia va Eekviioel n Kupla Stadikaacia agaipeons aAdTwy.
Katd ti¢ pdoeic kabapiopou aldtwy Sev gival amapaitnto va
OTEKEOTE UMPOOTA OTN CUOKEUN. META TNV oAoKArpwaon Kabe
@aong, Ba akouoTei pia NNtk emBeBaiwon kot otnv 086vn
Ba eppavioTolv o1 08NYIEC YIa VO TIPOXWPIOETE OTNV EMOUEVN
@aon.

Mo ohokANpwBEi n pdon kaBapiopol Twv aAdTwy, 0 AénTag
TIPETEL VA amooTpayyIoTeL: To SidAupa agpaAdTwong mou
xpnoluoroleital katd tn Sidpkela autrg TG gaong Ba xubei oo
eayoueVo oupTApL.

»  @OAZH 2/2: ZENAYMA (30 Aemrta.)

Mo va a@alpéoeTe Ta UTTOAEIMUOTA aPaipeonc OAdTwWY armo

TO OUPTAP! KOl TO KUKAWO ATHOU, TIPETTEL VA YIVEL O KUKAOC
Eem\upatoc. ‘Otav epgavioTei otnv 08évn <MPOXOEXTE 0,25

L NEPO> yepiote tn 6e€apevny pe 0,25 L mdoiuo vepd Kal, otn
ouvéxela, matriote [>] yia va Eexkvrioel To ERyaiua. Mnv
QTTEVEPYOTTOLEITE TOV POUPVO HEXPL VA OANOKANpwBOoUV OAa Ta
Bripata mou amartouvTal ano TN Asrtoupyia.

‘Otav otnv 066vn gugaviotei to purivupa «H AQAIPEXH AAATON
ONOKAHPQOHKE», matriote OK yia emfBefaiwon.

O \ertoupyieg payelpépatog Sgv Umopouv va evepyorolnBouv

Katd Tn S1apKela Tou KUKAOU KaBaplopou. Xnueiwon: Ztnv 08ovn

Ba eppavioTei éva Prvupa yia va oag urrevOupiCel Ty TAKTIKN
Slevépyela TNC Epyaoioc autic.

‘Otav oAokAnpwbBei n Siadikacia agaipeong aAdTwy, TPOTEVETAL

TO OTEYVWIA TOU poUpvou amd mOava UTToAEIpaTa vepoU.
Twpa Ba prmopeite va XpnoILOTTOIOETE TIC AEITOUpYieC aToU.

Y nueiwon: Katd T SIAPKELA TOU KUKAOU apaipeong aAdTwy,

evOEXETAIL VO OKOUOTE( KAmolog B0puPog, KaBwg ol avTAie¢ Tou

(POUPVOVU €ival EVEPYOTTOINIEVEG YIa VA eEA0PANOTEL N BEATIOTN

anédoon agpaipeong AAdTwWV.

MOAIC EeKIVATEL O KUKAOC OLVTHPNONG, NV APAIPELTE TO CUPTAQL

EKTOC €AV {NTNBel amd Tn CUCKELN.

. XPONOAIAKOMNTHZ AEMTQN

Otav o poupvoc gival ofnotdg, n 08évn umopei va

XPNotuomoInBei we Xpovodlakomtng. Na va evePYOTIOIOETE AUTH

™ Aerroupyia, BePaiwbdeite 4TI 0 Poupvoc eival oNoTOC Kal KETA

matiote 10 + [ T0 — : XNV 086vn avaBooprivel o eikovidlo
O

Motote 10 + i TO0 — Yia va puBUIcETE TN XPoVIKN SIAPKELa

TIOU XPEIA(EOTE KAl OTN CUVEXELD TIATACTE TO v/ YA va

EVEPYOTTOINOETE TO XPOVOSIOKOTTTN.

O]
LIS
YNEN®. AEMTON

Oa mapaxBei éva nxnTikd onua kat Ba urtodelyBei otnv 08dvn
MOAIC N uTTEVOUIoN AETTTWVY OAOKANPWOEL TNV QVTIOTPO®N
METPNON TOU EMAEYUEVOU XPOVOU.

> nueiwon: O LeTpNTAS AeTTTWV SEV EVEPYOTIOIEL KavEvay Ao TOUG
KUKAOUG LIQYEIREUATOC, TIECTE TO + 11 TO — YIa AAAQyr| TOU
ETIAEYEVOU XPOVOU OTO XPOVOOIOKOTTTN,

MOMG evepyomoinBei n urtevBUIoN AEMTTWV, UIMOpEiTe emiong va
EMAEEETE Kal VA EVEPYOTTOINOETE LA AEITOVPYiaL.

Meéoteto Y10l VO EVEPYOTTOLNOETE TO POUPVO, OTN CUVEXELD
emAECTE TNV eMBUUNTA Aettoupyia.

MoN¢ Eekivrioel n Asrtoupyia, o XpovoSiakomTng Ba cuveyioel
Va LETPAEL QVTIOTPOPA XWPIC va TTapeUBANETal e TNV idla T
Aermoupyia.

> nueiwon: Katd tn Sidpkeia autic Tne edong, Sev pmopeite va Osite
TO HETENTA AETTTWV (EUpaviCeTal povo To elkovidlo (), woTdoo, N
avTioTpoen Pétenon cuvexiCetar. Na eppavion Tng 08évNng
UNEVBULIONC AETTTWV TIATAOTE TO yla SIaKOTTT TNG TREKOUOAG
EVEQYNG AerToupyiag,

.KAEIA.NAHKTPQN
la va KAeWOWOoETe To MANKTPOAGYIO, KPATAOTE TTATNUEVO TO

< yla Touldylotov Tévte SeutepdAemta. EmavaldBete yia va
EeKAeIBWOETE TO MANKTPOAOYIO.

@

CLICY yomee
W2 ou

KAEIA.NTAHKTPQN

> nueiwon: H Asrroupyia autr) pumopet va evepyormolinBel kat ot
QIAPKEID TOL PNOiaTog, la AOYouC aoQANEINS, UMOPEL val OOl
OToISITTOTE OTIYHr TIATWVTAC TO KOUTTE .

Whjr/lﬁool
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6 MINAKAZ YHZIMATOXZ

KATHIOPIES TPO®IMQN MPOTEINOMENH MOSOTHTA FYPIZMA EMINEAO KAI AZESOYAP
. . ... (xpovog ynoiuatoq)
NAZANIA — 05-3kg —
WYnto pooxapt 06-2kg —
Xd&umoupykep 15-3cm 3/5
KPEAS Ynta 06-25kg —
Wnto kotoémoulo 06-3kg —
DiNéto kat oTRBoC¢ 1-5cm 2/3
O\éta Yaplov 0,5-3(cm) —
WAPIA
DOINéTa-KATEPYUYLL. 0,5-3 (cm) —
Natdreg 05-15kg —
NAXANIKA Aaxavikd-ypnta 05-15kg —
NaXaviKd-oyKpaTéV évag Slokog —
AQPATO KEIK 05-1,2kg —
. Cookies 02-06kg —
KEIK & TAYKA

Tépta 04-16kg —
ANJUpPQ KEIK 0,8-12kg —
AentA mitoa OTEOYYUAO - Slokog —

Mayia mitoa OTEOYYUAO - Slokog — 2

MNITXA KAl YQMI Kateuyp. nitoa 1 -4 0TPWOELS — 2

Ywudkia & 60 - 150 yp. TO KaBéva — 3

Meydho Ywpui & 0,7-2,0kg — 2

[ VO ~ a1l  J “ M T
_ AITOGUANEKTNG /
AZE2OYAP . Tapi yevikng xpriong — tadi ynoipatog i tapi  AmmoouANeKTNG / Tapl  AUTOCUANEKTNG UE .
>xapa . . : ) . ) . Air fry
endvw og oxapa YEVIKNG XPNONG EMavVW Pnoipatog 500 ml vepod

O€ OLUPUATIVN OXdpa

Whj;lﬁool



E}qk

9| MINAKAZ YHZIMATOZ ME EEAN. AEPA+ATMOZ

SYNTATH EMINEAO ATMOY TMPOGEPMANEH  OEPMOKPAZIA (°C)  AIAPKEIA (AEMTA) A';‘L\E(;L)':(‘:\\'P
Kouhoupdkia / Mitokéta ATMOS 1 Nau 140 - 150 35-55 3
MiKPO KéIK / MA@V ATMOS. 1 Nat 160 - 170 30-40 3
KEIK TTOU (POUGK{VOUV ATMOS 1 Na 170- 180 40- 60 .
AQPATO KEIK ATMOS 1 Na 160 - 170 30 - 40 =
Focaccia (Qokatoia) ATMOZ 1 Nau 200-220 20-40 L
KapBeh ATMOS 1 Nau 170 -180 70-100 3
Mikp6 Wopi ATMOS 1 Na 200-220 30-50 3
MmaykéTec ATMOS 1 Nat 200- 220 30- 50 3
Wntéc matdrec ATMOS 2 Nat 200- 220 50-70 L3
Apvi/ Mooyépt / 1 kg ATMOS 2 Nat 180 - 200 60 - 100 3
Mooxapioio / BoSwvo / (koppdtia) ATMOZ 2 Nal 160 - 180 60-80 1;
PooT umig - piooPnuévo 1 kg ATMOZ 2 Nau 200-220 40-50 L
Poot pmig - piooynuévo 2 kg ATMOZ 2 Nat 200 55-65 L
Apvi PnTo ATMOS 2 Na 180 - 200 65-75 2
BpaoTé KoTol ATMOS 2 Nau 160 - 180 85-100 3
Kotomouho / gpaykokota / méma 1 - 1,5 kg ATMOS 2 Na 200 - 220 50- 70 3
Kotomouho / @paykdékota / mdmia (KopudaTia) ATMOZ 2 Nat 200-220 55-65 ;
(r\frc:i.:iigg)f(do\;\lgzuedma, pehtlavec) ATMO2. 2 Nat 180 - 200 2-40 ‘;’
O\éTo Paplov ATMOS 2 Na 180 - 200 15-30 3
Areeenn r — —J - s TS T
_ AITOCUANEKTNG/Tapi
A=E2OYAP Sydpa Tayi yeviking xpriong  Wnoiuatog i Tawi Yevikng AmooUANEKTNG / Tapl  ATOCUANEKTNG e Air fry

endvw og oxapa

XpPriong enavw og

oupudaTIiVN oxdpa

ynolpatog

500 ml vepd

Whjr/lﬁool



MINAKAZ THFTANIZMATOZX ME AEPA

SYNTATH AETOvPria  IPOTEINOMENH = nonorpMANSH  OEPMOKPASIA (°C)  AIAPKEIA (Aerrtd) PADIA KAI
‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘ NO3OTHTA . _EZAPTHMATA
Katepuypéve v 650-850 yp Nat 200 25-30 L4 L
TNYOVITEC TTATATEC = : e
2TTIKEC TATATEC P ) ) L4 L1
Tyavitée = 300 - 800 yp. Naut 200 20-40
KohokuBdkia gpéoka s 400 Nat 200 15-20 L4 L1
Ynpéva == ve: O

. . % L4 L1
AVAULKTA AaXaVIKA = 300 - 800 yp. Nat 200 20-30
HTHHT
, o L4 L1
Kotopmoukiég = 500 yp. Nat 200 15-20
e e
21iBoc Kotémourou £ 1-4cm Na 200 20 - 40 L4 L
Mavapiopévo = f e
Katepuypéva P ) L4 L1
MTacTouvdkia Yaplov = >00vp. Nat 220 15-20 _
. . O L4 L1
KotoAéta mavapiopévn = 1-4cm Nat 220 20-50
.

[0 TO PAYEIPEUA PEECKWV 1| OTIITIKWY QAYNTWY, AMAWOTE TO AASI OLOIOHOPEAL.
MNpoteivoupe va mpooBéoete évav ddelo dioko oTo LT yia va ualéPeTe TUXOV UMOAEIUATA AITTOUC TTOU TIPOEPXOVTAL Ao
Tov bioko Air fry katd tn Sldpkela Tou Pnoipatod.
Ma va SlacpaloeTe OuOIOUOPPA AMOTEAECUATA PNCIUATOC, AVAKATEPTE TO pAYNTO OTN UECN TOU TIPOTEIVOUEVOU XPOVOU

HayelpEUaTOC.

=

AEITOYPTIEX

Yuufatiko

E€avaykaopévog Yrolo otov

aépag POUPVO HE aépa

il

TKPIA

Turbo Grill

¢

E€avaykaopévog
aépag ECO

Air fry

Whj;lﬁool



NMINAKAZ YHZIMATOXZ

ZYNTAIMH AEITOYPTIA MPOOGEPMANXIH OEPMOKPAZIA (°C) AIAPKEIA (AENTA) PA®I KAl AZEZOYAP

2

Nat 170 30-50 n—1r

Kéik pe COun mou @ouoKwvel/
a@PATA KEIK

2

Nat 160 30-50 n—r

4 1
Nat 160 30-50 A

, , , Nau 160 - 200 30-85 3
MNiteg pe yéuion (TotlkEk,

OTPOUVTEN, HnAOmITA) 4 1
Nat 160 — 200 35-90 I
Nai 150 20 - 40 3
4
Nat 140 30-50
Mmiokdta / Kouloupdkia
Nat 140 30-50 4 1
5 3 1
Nat 135 40 - 60 —
Nai 170 20 - 40 3
Nat 150 30-50 4
Mikpd K€k / Magiv
Nat 150 30-50 4 1
5 3 1
Nat 150 40 - 60 —
Nai 180 - 200 30- 40 3
, 4 1
SoUSaKIa Nat 180 - 190 3545 —
Nat 180 - 190 35-45*
Nai 90 110- 150 3
Mapéyka Nai 90 130 - 150 4 1

Nat 90 140 - 160 *

Nat 190 - 250 15-50

MNitoa / Ywui/ Focaccia (Dokdtola)
Nal 190 - 230 20-50

MNitoa (Aentry, XovTpH, OKATOIA) Naut 220-240 25-50*

Nat 250 10-15

Katepuyuévn mitoa Nau 250 10-20

Nat 220 -240 15-30

Nat 180 - 190 45 -55

ANUUPEG TTiTEG

. Nat 180-190 45 - 60
(xopTomMITQ, KIG)

Nat 180 - 190 45-70*

Nat 190 - 200 20-30

BoAofav / ahpupd kpdkep pe

@UAN\O KpouoTag Nat 180 - 190 20-40

x 5 3 1
Nau 180 - 190 20-40 —

R IR E R EEEmEREREEEEE R EREE R EEE RN
-
-
g

=] ® ] *

AEITOYPTIEX . . ,
Yuppatiko EEGVOYK QOHEVOS W'r]omo otov TKpIA Turbo Grill EEQVQVKGO“EVOC Air fry

agpag (POUPVO HE aEpa aépag ECO
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PADI KAI

YYNTATH AEITOYPTIA  TIPOOEPMANZH  ©EPMOKPAZIA (°C) AIAPKEIA (\errtd) AZESOYAP
Aalavia / Ohav / Zupapika / ) i 3
KaveAdvia Izl Nait 190 - 200 45-65

. . . 3
Apvi/ Mooxdpt/ Bodivé 1 kg Izl Nat 190 - 200 80-110
Kotdmouho / kouvéA / mamia 1 kg lzl Nat 200-230 50-100 \ 3 i
ralomovha / Xrva 3 kg =] Nau 190 - 200 80- 130 na
Wdapt1 oto @oupvo / og A\adokoAa 3

N 180 - 200 40-60

(p\éta, oNOKANpPa) lzl a —
FepoTd Aayavika
(tomatoes, courgettes, aubergines) Nau 180 - 200 50-60 .\%u.,-
((topdreg, koAokuBAkia, peNT(AveQ))
Opuyaviopévo Pwui Ifl — 3 (UPNnAnR) 3-6 _\_”5“_’_
Wapt @INETO / pumpllOAeg El — 2 (peoaia) 20-30%** =\...4...;= 1 3 [
Aoukavika / couBAdkia / maidakia ) . , o xx 5 4
/ XAUTOUPYKED lfl — 2- 3 (hecaia-upnAr) 15-30 o e

. . _ o B _ *¥% 2 1
Wnto kotomouho 1-1,3 kg 2 (ueoaia) 55-70 R [
MmouUTL apvicto / Kotot — 2 (peoaia) 60 - 90 *** \ 3 |
WYntég matdreg — 2 (ueoala) 35 - 55 *** \ 3 |
Aaxavikd oykpatév — 3 (UPnAn) 10-25 \ 3 |
MAnpeg yevpua: Tapta (Emimedo 5) /
Aalavia (Emimedo 3) / kpéag Nau 190 40-120% -\!T.S;..—'.;- -\!Ti..—'.l- %l]
(Emimedo 1)
Aaldavia Kal kpéag Nat 200 50-100* _\!Ti___,d_ \ ! |
Kpéag kau matéreg Nat 200 45-100% AT
Wdapt kat Vegetebles (Aaxavikd) Nat 180 30-50% _\é’_ \ 1 j
MepoTd KoppaTIa Yntd e — 200 80-120* \ 3 |
KoppdTtia kpéatog 3

— 200 50-100*

(KOUVENL, KOTOTIOUAO, APVi) e

* EKTIMWEVN XPOVIKH OIAPKEIA: MTTOPE(TE va agalpEite To gpayntd amd To eoVPVO Ot SIAPOPETIKOUE XPAOVOUC, AVANOYA UE TNV TTPOCWTITIKH TTOOTIUNON.
** TUPIOTE TO PAYNTO GTO PECO TOU GUVOAIKOU XPOVOU YNGILATOC,
*** TupioTe To PaynTo ota SO TPITA TOU GUVOAIKOU XPOVOU YNoipaTog (av ival anapaitnTo).

TPOMOZ ANAITNQZH> TOY MINAKA WHZIMATOX

JToV TMivaka avaeépeTal n KaAUTepn Aeltovpyia, e6apTrpata Kal emmimedo Tou MEETTEL VA XPNOILOTTOINBOoUV YId TOUG SIAPOPETIKOUE TUTIOUC (paynTou.

H Siapkela Ynoiuatog Eekiva amd Tn oTiyUr Tou TOMoBETETal To @aynTd 0T PoVPVO, XWPIC va mepihapBdvetal n mpoBépuavon (eav xpelaleta).

O1 Beppuokpactieg kal ol xpdvol PnoipaTog eival eVEEIKTIKA Kal EEQPTWVTAl Ao TNV TOCOTNTA TOU pAyNTOU KAl TOV TUTTO TOU EEAPTHAATOC TTOU
XPNOlOTOLE(TAl.

XPNOIWOTOINOTE apXIKA TIC EAAXIOTEC CUVIOTWHEVEC TIMEC Kall, AV TO @ayNTO SV EXEL LAYEIPEUTE! APKETA, TTPOXWPENOTE OE LEYANITEPEC TILEC.
XPNOIUOTIOINOTE TA AEECOUAP TTOU TIAPEXOVTAL KAl KATA TTPOTIUNGCN OKOUPOXPWUES ETAAAIKEC POPIUES YAUKOU Kal TAId YEVIKNC Xpriong. Mmopeite emiong
VA XPNOILOTOINCETE OKEUN Kal agecoudp amd TEEE 1 OTEATITN, WOTOOO TPEMEL VA AAPBETE UTIOPN OTL 0 XPAVOC HaYElPEUaToc Ba eival Aiyo peyalUTEPOC.

Areenen ~ = || S | ) T
_ AITOCUANEKTNC/Tadi
AZE2OYAP Svd0a Tayi yevikig xpriong Pnoiuatoc f tagi AITOCUAMNEKTNG / Tapi  AITOCUANEKTNG e Air fr
AP ENAVW OE OXAPaA YEVIKNG XPAONG EMAVW Pnoipatog 500 ml vepod y

0O€ OLPUATIVN OXApa

Whj;lﬁool



KAOAPIZMOZ KAI 2YNTHPHZH

BePaiwOeite 0TI  CUOKEUN €XEl
KPUWOEL TIPLV TIPOXWPIOETE OE
cuvtipnon n Kabapiouo.

Mnv xpnoipomoleite
atuokadaploTég.

Mnv xpnotpomoleite HETAAAIKA
G@OUYYapAaKla, AelavTIKA
ouppaTakia i Aelavtika/
Slafpwtika KabapioTiKd, KABw¢
MmopEi va KataoTpEPouV TIG

Dopdte MPOCTATEVTIKA YAVTIOA.

H cuokeun npémnel va amocuvdeOei
amd Tnv mapoxn PEVLHATOG TIPLV
amné omoladnmote epyacia
ouvtAPNOoNG.

EMPAVEIEG TNG OUOKEUNG.

E=QTEPIKEX ENIOANEIEX

. KaBapiote Tic em@dveleg pe €va uypo TTavi Ye UIKPOTVEC.

Edv undpyouv moMég akaBapaieg, mpooBéote oTo vepd Niyeg
OTAYOVEC AMTOPPUTAVTIKOU e oudETEPO pH. ZKoUTTOTE e éva
OTEYVO TTAVL,

.Mn xpnotomoleite SlapwTikd r) amo&eoTIKA AMOPPUITAVTIKA.
Edv kdmolo amnd autd ta mpoidvta épbel katd AdBog og emagr e
TIC EMPAVEIEC TNC CUOKEUNC, KABAPIOTE TO ApéowC e éva uypd
TIaVi A€ MIKPOIVEC.

EXQTEPIKEX EMIOANEIEX

. Méetd amo kabe xprion, agroTe To YoUPVO VA KPUWOEL Kall
META kaBapioTe Tov, KATd TIPOTIUNON evw €ival akéua (E0TOC,
Y10 VO AQAIPECETE TA UTTOAEIPATA 1 TOUG AekESEC Ao Ta
TPOPIUA. [0 VA OTEYVWOEL TUXOV LYPasia TTou Snuoupynonke
AOYW YNoiUaTog gayntou Ue UPNAR TTEPIEKTIKOTNTA OE VEPD,
QPrIOTE TO POUPVO VA KPUWOEL EVTEAWG KOl 0TI CUVEXELD
KaBapioTe Tov pe éva LPaoua r éva opouyyapL.

. Evepyomoirjote n Aertoupyia “Smart Clean” yia fétioto
KaBaPIOUO TWV ECWTEPIKWV ETIPAVEIWV.

. KaBapilete 1o kpUOTAANO TNG TTOPTAG UE EIBIKO LYPO
QTTOPPUTIAVTIKO.

. lNa va d1eukoAUVETE TOV KABAPIOUO TOU YOUPVOU, UITOPEITE va
BydAete Tnv mépTO.

A=EXOYAP

A@n0TE Ta VA LOUNACOUV O€ VEPO LIE ATIOPPUTTAVTIKO ETA TN
XPHoN. XpNnoIUOMoIoTE YAVTIA (POUPVOU YIO TO XEIPIOMO TOUG,
€AV €ival akopn Ceotd. Ta UTTOAEIUUATA PAYNTWY UITOPOULV va
apalpebovy eUKOAA e KATAMNAN BoupToa r) opouyyapdKi.
ZYNTHPHZH XYPTAPIOY NEPOY

Mpoooxn: To cuptdpt vepou Sev gival KATAANAO yia Xprion
oT1o MALVTAPIO TATWV: Kivduvocg {nuiac!

210 TENOG KABE KUKAOU PNCipaTOC [E OTUO, UETA A0
TiePIToU 30 AeTTTA 0 POVPVOC EKTEAEI AUTOUATA EVAV KUKAO
amooTtpAyylong SIAPKELAC TIEPITIOU EVOC AEMTOU, UETAPEPOVTAC
€101 OO TO VEPOS TOU CUOTAATOC OTO £€QYOUEVO CUPTAPL.
MO oAoKANPwOEl N autduaTn amooTpdyylon, TTPOXWPNOTE
we e§AC:

1. ThéoTe 10 eEMAvw PEPOG TOU PUITPOCTIVOU KATIAKIOU TOU
oLPTAPLOU, TIOL UTTOSEIKVUETAL LIE JIa 00X, VIO VAl
TPapnéete mpog Ta €€w tn Aafn

Maote ™ AaPri kai Tpapnéte £€w To ocupTapL vEPOU.
AQaIPEOTE TO KATTAKI TOU CUPTAPLOU VEPOU.

Abe1doTe To OUPTAPL VEPOU Kal KABAPIOTE To.

2TeYVWOTE Ta Sldpopa e€0PTAATA XPNOIIOTTOWVTAG £Va
MOAOKO Travi.

Edv eival amapaitnTto, aproTe To CUPTAPL VA OTEYVWOEL
OTOV 0€PA XWPIG VA TO KAEIOETE JE TO KATTAKL.

7. EmavotomoBetr|oTe To KamdKi Tou cupTaplol vepou.

8. TomoBetnote {avA TO TTAUPEVO KAl OTEYVWHEVO
QQAIPOVUEVO CUPTAPL VEPOU OTN BrKn Tou, ppovTilovtag
VA TO OTPWEETE PEXPL KATW

9. TMatAoTe TO KATW HEPOG TOU UMPOOTIVOU KATTOKIOU TOU
oLPTAPIOV YIA VO EMAVATOTODETHOETE TN Aan.

> nueiwon;: Edv xpeidletal, uropel va mpayuatornolnBel évag un

QUTOHATOG KUKAOG AMOOTRAYYIONG: TIATAOTE TO EIKOVIGIO

KaBapiopde E otov mivaka AEmagric XprioTn Kat e morjynon

LE Ta TTANKTA + Kal - EMMAEETE ATTOOTPAYYION KAl TIATHOTE TO

elkovidio V' yia va Eexivrioete. O povpvoc Ba oTpayyioel To vepd

OTO OUOTNUA, LETAPEPOVTAC TO OTO EEQAYOLEVO CUPTAQL

2 Nuelwon: AMOPUYETE VA APrVETE TO VEPO OTO CUOTNUA YA

TIEPICOOTEPEC QMO 2 NUEPES,

Xpnotpornoleite pévo vepd og Bepokpacia dwiatiov 6tav

YeMilete To oupTdpt vepou: To (e0Td vePd UMOpPE( VA ETTNPEATEL

TN AEITOUPYia TOU KUKAWUATOC ATHOU. XPNOIUOTIOIROTE UOVO

TTOOILO VePO.

BPAXTHPAX

Ma va S100QaNCETE 0TI 0 POUPVOC AEITOUPYEI TTAVTA LUE APIOTN
amodoon Kal yia va BonBroete va mpoAngBei o oxnuaTiIopdg
OAATWV LIE TO XPOVO, CUCTHVOUE VO XPNOILOTIOLETE TOKTIKA
TIC AerToupyieg "AmmooTtpdyyion” kat “Kabaplopdg aAdTwy'”,
MeTd amo pia peyahn mepiodo xwpic va xpnolpomoleital

n Aertoupyia“E€avayk. aépa + ATudc, mpoTteivetal va
evepyorolnBei évag KUKAOC Pnaoiuatoc e Tov poupvo ddelo
yepiCovtag eviehwg 1o Soxeio.

AR

o

ANTIKATAZTAZH TOY OQTOX

1. AmoouvdéaTe ToV POoUPVO aTd TNV NAEKTPIKNA
Tpogodoaia.

2. Ze1dwoTe To KATAKL armo TO PWC, AVTIKATACTAOTE TO
Aaprrtrpa kat Bidéwote Eavd To Kamdkl.

3. Xuvdéote Eavd Tov PoUPVOo OTNV NAEKTPIKN Tpopodoaia.

> npeiwon: Aaprtrpeg ahoydvou 40 W/230 ~ V tumou G9,
T300°C. O AauriTTripag Mou XENOIUOTTOLELTAL 0T OUOKELH gival
101K oxeOIA0UEVOC YIa OIKIOKEG CUOKEVEC Kal OeV glvall
KOTAAANAQOG VI TO YEVIKO pWTIOO dwuatiou péoa oTo oTiTL.
Mrmopeite va mpopunBeuTeite Toug AapmTrpeg and To Kévipo
TexvIKNG YTIooTrpIENG.

- AV XONOIUOTTOIEITE AUTTTHOES AAOYOVOU, N XEIPI(eoTE TOUC
AQUITTAQRES UE YUVA XEPIA KABWCE TAl AOTUTTWUATA LTOPEL va
TOUC KATAOTPEPOLV. MV XeNOIOTTOINCETE TO POUPVO TRV
TOTOBETAOETE EaVA TO KATAKI TOU AQUITTACA.

Whjr/lﬁool



AQAIPEXZH KAI EMANATOMNOOGETHXZH NMNOPTAX

1. Ma va apalpéoete TNV MOPTA, avoite eviehwg kat 3. EmMavatomoBeTRoTe TNV MOPTA PETAKIVWOVTAG TNV
KateBAoTe TA AYKIOTPA WG OTOU PTAcOoULV o€ Béon

TPOC TNV MAELPA TOU PoUpVou, evBuypauuilovTag

anac@Aaliongc.

2. KAeiote TNV mépTa OGO TTEPIOCOTEPO UTTOPEITE.
Mdote KaAd tnv mépTa Kal pe Ta SVOo xépLla — unv
TNV Kpatdte anod tn xelpoAafn.

ATIAG a@alp€OTE TNV MOPTA EVW TNV KAEIVETE
TPaBWwvTag mPog Ta EMAVW TAUTOXPOVA €W OTOU

Byet amd Tnv £€6pa TNG. AKOUPTTAOTE TNV MOPTA OTN

pia mAgupd, MAvw o€ pia HaAaKn EM@AvELQ.

ANTIMETQIIZH MPOBAHMATQN

TOUC YAvT{oUC TWV HEVTECESWV PE TIC £OPEC TOUC
kat ac@aAifovtag Tnv emavw mMAeVPA otnv £€6pa
TOU KABOE PeVTEDE.

. XapunAwoTe TNV MOPTA KAl 0TN CUVEXELD aVoigTe

TNV EVTEAWG. XaUNAWOTE Ta AyKIOTPA OTNV APXIKNA
Tou¢ Béon: BeBaiwOeite 611 Ta KatedoaTe eVTEAWC
Katw.

Aoknote eha@pld mieon yia va Befaiwbeite 6tI TA
ayklotpa Bpiokovtal otn owoth Béon.

. AokludoTe va KAeioeTe TNV MopTa Kal PeBaiwdeite

0TI €ival EVOUYPAUUIOHEVN WE TOV TTIVAKA EAEYXOU.
Ala@opeTiKd, emavaldfeTte Ta mapanavw Pripata:
Av &gv Aeltoupyei Kavovikd pmopei va mpokAnBei
(nuiéd otnv noépta.

MPOBAHMA MIOANH AITIA

AYZH

Alakorr pevuUATOG.
O @oupvog Sev AelTOUPYEI.
peVMATOC.

AmoouUvS&eon amo tnv mapoxn

BePaiwOeite 611 0 poupvoc TpogodoTteital pe peva Kal
OTL gival owotd ocuvdedepévoc otnv mpila.

Y Briote kat avayte avd To oupvo yia va SIaTMoTWOETE
€4v n PAABN mapapével.

>tnv 006vn epgavifetal 1o ypdupa “F”
akoAouBoupevo amo évav aplBuo f éva
ypappa.

BAABN @oupvou.

EmkowvwvioTte e To minoléotepo Kévtpo EEunnpétnong
MeAaTWV Kal ava@EPETE TOV APIOUO PETA TO YpAUua “F".

O @oupvoc bev Bepuaiveral.

H Aeitoupyia dev Eekivael. Bpioketal o e€ENEN.

O tpomocg Aettoupyiag emideléng

Avoite 10 “AOKIMH" and Ti¢ “PYOMIZEIX" kat emNé€te
"Off".

To guc ofrver. gvepyormolnuévn “On”.

H Aertoupyia “ECO” givat

Avoite 10 “ECO" and TI¢ “PYOMIZEIY" kat emiAé€te “Off”.

Agv avoiyel n mopta. KaBapIopoU.

Bpioketal o€ e€ENEN KUKAOG

Meptpévete va ohokAnpwOei n Aeitoupyia Kal va KpuwoelL o
poUpPVOG.

Evepyomoinon avtAiag amootpdayyiong
Aiya AemTd petd to TéNog/S1akomr Tou

KUKA\OU ClTLlOU amooTpayyion vepou

Avapevépevn autopatn

Aev xpelaletal kapia evépyela.

Mmopeite va Bpeite MONITIKEC, TUTTIKN TEKUNPiwoN Kal TpocBeTeg MAnpo@opieg mpoiovToc:

+ Xprion tou Kwdikou QR 0Tn CUOKELN 0ag
«  Tnviotooehida pag docs.whirlpool.eu
EVOANOKTIKE, PTTOPEITE VA EMKOIWVWVNOETE PE TV YIINPecia e§unnpétnong meAatwv (BA. TNAe@wViko aplOuo / L
oTo BiBAapdki eyyunonc). Otav emMKoIVWVEITE e To KEvTpo eumnpétnong meAatwy, avapépate Toug KwSIKoUE TTou Ehg —
avaypd@ovTal oTnV £TIKETA AvVayVWPLoNG TTPOIOVTOGC.
Whirlgool mn|un|n|n||\||||\
400011680913 REV. A



Manual del propietari

www.whirlpool.eu/register

GRACIES PER ADQUIRIR UN PRODUCTE WHIRLPOOL
Si voleu rebre un servei més complet, registreu l'aparell a

ESCANEGEU EL CODI QR DEL
VOSTRE APARELL PER OBTENIR-NE

iﬂf Abans de fer servir I'aparell, llegiu detingudament les MES INFORMACIO = = |:r
instruccions de seguretat. ;.%%
=],
DESCRIPCIO DEL PRODUCTE
' 1. Tauler de control
L 6 2. Ventilador
3. Resisténcia circular
(no visible)
2.4 7 4. Guies per a prestatges
3. (el nivell esta indicat a la part
A frontal del forn)
.. IR 5. Porta
41 N =y 40
f(%;\:\\\% T "8 6. Calaix d'aigua
4 41 51 (@G&@/ O LUl H s . .
K\%’% ...... 9 7. Resisténcia superior / grill
2[ 2L 8. Bombeta
1 //’\ j‘\\ 1 9. Placa d'identificacid
\e SR B 1S ST (no la traieu)
5 L gl N 10. Resisténcia inferior
Y AN N .
/ \\\ (no visible)
DESCRIPCIO DEL TAULER DE CONTROL
Q: E ,,,,,, T e _94? @
: E \f’ <§ D
1 2 3 4 5 7 8 9
1. ENGEGAR / APAGAR 4. TORNA 7.BOTO DE NAVEGACIO MES

Per encendre o apagar el forn o
per posar en pausa o aturar una
funcio, pressionar durant bastant
temps.

2. ACCES DIRECTE A LES
FUNCIONS

Per accedir rapidament a les
funcions i al menu.

3. BOTO DE NAVEGACIO MENYS

Per desplacgar-vos pels menus i
reduir els ajustaments o els valors
d'una funcié.

Per tornar a la pantalla anterior.
Durant la coccié, permet modificar
els ajustaments.

5. PANTALLA

Per iniciar una funcié de manera
immediata.

6. CONFIRMAR

Per confirmar una funcié
seleccionada o un valor configurat.

Per desplacar-vos pels mendus i
augmentar els ajustaments o els
valors d'una funcio.

8. ACCES DIRECTE A LES
OPCIONS O FUNCIONS

Per accedir rapidament a

les funcions, a la durada, als
ajustaments i les preferides.

9. INICI

Per iniciar una funcié utilitzant la
configuracio especificada o basica.

Whjr/lﬁool



ACCESSORIS

REIXETA

SAFATA DE DEGOTEIG

Per cuinar aliments o com a
suport de safates, motllos de
pastissos i altres recipients de
coccié aptes per a forn.

SAFATA DE FREGIR A
L'AIRE *

T

Per a la coccié d'aliments amb
funcié Air Fry, amb una safata
de forn situada a un nivell
inferior per recollir possibles
molles i degoteiq.

Es pot netejar al rentaplats.

Per fer servir com a safata de
forn per cuinar carn, peix,
verdura, focaccia, etc. o per
recollir els sucs de la coccio si
es colloca a sota de la reixeta.

*Només disponible en alguns models
El nombre i tipus d'accessoris pot variar en funci¢ del model que hagiu adquirit.

Altres accessoris es poden comprar per separat; si voleu fer una comanda o sollicitar informacio, poseu-vos en contacte
amb el servei postvenda o visiteu el lloc web www.whirlpool.eu.

INSERIR LA REIXETA | ALTRES ACCESSORIS
Introduiu la reixeta horitzontalment desplacant-la per
les guies del prestatge i assegureu-vos que el costat
amb la vora alcada miri cap amunt.

Altres accessoris, com la safata de degoteig i la safata
d’enfornar, s'insereixen de la mateixa manera que la

reixeta.

TREURE | TORNAR A COL-LOCAR LES GUIES DEL

PRESTATGE

« Per treure les guies del prestatge, aixequeu-
les i traieu a poc a poc la part inferior del seu
allotjament: Ara podeu extreure les guies dels

prestatges.

« Per tornar a col-locar les guies del prestatge, abans
fixeu-les a I'allotjament superior. Mantenint-
les aixecades, feu-les lliscar cap a l'interior del
compartiment de coccio, després abaixeu-les i
encaixeu-les a I'allotjament inferior.

GUIES LLISCANTS*

—

Per facilitar la insercio i
extraccio d'accessoris.

SAFATA DE FORN

Per coure tot tipus de pa'i
pastes, a més de rostits, peix
a la papillota, etc.

MUNTAR LES GUIES LLISCANTS (SI N'HI HA)

Desmunteu les guies dels prestatges del forn i traieu
el plastic protector de les guies lliscants.

Fixeu el tancament superior de la guia del prestatge

i feu-lo lliscar tant com pugueu. Abaixeu l'altre
tancament fins a la seva posicid. Per assegurar la guia,
premeu la part inferior del tancament amb fermesa
contra la guia del prestatge. Assegureu-vos que les
guies es moguin amb llibertat. Repetiu els mateixos
passos amb l'altra guia de prestatge del mateix nivell.

=

Atencio: Les guies lliscants es poden muntar a qualsevol
nivell.

Whjr/lﬁool



FUNCIONS

y 6" SENSE

sense Permeten una coccié completament automatica
per a tot tipus de plats (Lasanya, Carn, Peix, Verdures,
Bescuits i Pastes, Pastissos salats, Pa o Pizza).
Per treure el maxim profit d'aquesta funcié, seguiu les
indicacions a la taula de coccié corresponent.

{3@ FORCED AIR + STEAM (VENTILACIO FORCADA
|+ VAPOR)

Gracies a la combinacié de les propietats del vapor amb
les de la ventilacio forcada, aquesta funcié us permet
cuinar plats cruixents i gratinats per fora, perd tendres i
suculents per dins. Per aconseguir els millors resultats de
coccié, recomanem escollir el nivell de vapor STEAM 1
pera pa i postres i STEAM 2 per a carn, peix i verdures.
FORCED AIR (VENTILACIO FORCADA)

Per cuinar diferents aliments que necessiten a
mateixa temperatura de coccié en diversos prestatges
(maxim tres) alhora. Aquesta funcié permet coure els
aliments sense que se’'n barregin les olors.

FUNCIONS TRADICIONALS

«  CONVECT BAKE (FORN DE CONVECCIO)

Per cuinar carn o coure pastissos amb farciments en
un sol prestatge.

«  TURBO GRILL

Per rostir peces grans de carn (cuixes, rosbif,
pollastres). Recomanem fer servir la safata de
degoteig per recollir els sucs de la coccié: Col-loqueu
el recipient en qualsevol dels nivells de sota de la
reixeta i afegiu-hi 500 ml d’aigua potable.

» FROZEN BAKE (ENFORNAR CONGELATS)

Aquesta funcio selecciona automaticament la
temperatura i el mode de coccié ideals per a 5 tipus
diferents d'aliments congelats preparats. El forn no
s'ha d'escalfar préviament.

+ SPECIAL FUNCTIONS (FUNCIONS ESPECIALS)

»  AIR FRY (FREGIR AMB AIRE)

Aquesta funcié us permet cuinar patates fregides,
nuggets de pollastre i molt més amb menys oli,
resultant agradablement cruixents. Els elements
de calefaccié ciclen per escalfar correctament
la cavitat, mentre que el ventilador circula aire
calent. Els millors resultats de coccié esperats
només es poden aconseguir utilitzant una safata
Air Fry (proporcionada amb alguns models).
Col-loqueu els aliments a la safata Air Fry en una
sola capa i seguiu les instruccions de la taula de
coccié Air Fry per obtenir el millor rendiment.
Eviteu utilitzar més d'una safata per evitar una
coccio desigual.

»  RISING (FERMENTAR MASSES)

Per comprovar de manera optima les masses
dolces o salades. Per mantenir la qualitat de la
llevada, no activeu la funcid si el forn encara esta
calent després d'un cicle de coccié.

» DEFROST (DESCONGELAR)

Per accelerar la descongelacié d'aliments.
Col-loqueu els aliments al prestatge del mig.
Deixeu el menjar al seu embalatge per evitar que
s'assequi a l'exterior.

» KEEP WARM (MANTENIR CALENT)

Per mantenir el menjar acabat de cuinar calent i
cruixent.

» ECO FORCED AIR (ECO VENTILACIO FORGCADA)

Per cuinar carn rostida farcida i filets de carn

al mateix prestatge. La circulacié d'aire suau i
intermitent evita que els aliments s'assequin en
excés. Quan es fa servir aquesta funcio ECO el llum
es manté apagat durant la coccié. Per fer servir

el cicle ECO i optimitzar el consum d’energia,

no obriu la porta del forn fins que no finalitzi la
coccié dels aliments.

—| CONVENCIONAL

— Per cuinar qualsevol plat només en un prestatge.
<~ | GRILL

Per rostir carn, broquetes, salsitxes i verdures
gratinades o per torrar pa. Quan rostiu carn, feu servir
la safata de degoteig per recollir els sucs de la coccio:

Col-loqueu la safata en qualsevol dels nivells de sota de la
reixeta i afegiu-hi 500 ml d’aigua potable.

_éé/] FAST PREHEAT (PREESCALFAMENT RAPID)
TIMERS (TEMPORITZADORS)
Per editar els valors de temps de la funcio.
@ Per controlar el temps sense activar una funcio.
$<«| CLEANING (NETEJA)

Per escalfar previament el forn rapidament.
MINUTEMINDER (TEMPORITZADOR)
&

- DRAIN (BUIDATGE)

Per buidar el bullidor i evitar que hi quedi aigua
residual quan no hagiu de fer servir I'aparell durant
un cert periode de temps.

« DESCALE (DESCALCIFICACIO)

Per eliminar els residus de cal¢ del bullidor.
Recomanem que feu servir aquesta funcié a intervals
regulars. Si no és aixi, apareixera un missatge a la
pantalla per recordar-vos que heu de netejar el forn.

« SMART CLEAN (NETEJA INTEL-LIGENT)

L'accié del vapor que s'emet durant aquest cicle
especial de neteja a baixa temperatura elimina la
bruticia i les restes d'aliments amb facilitat. Poseu 200
ml d'aigua al fons del forn i no activeu la funcié fins
que el forn estigui fred.
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@Q SETTINGS (AJUSTAMENTS)
Per ajustar la configuracié del forn.

Quan el mode «ECO» esta activat, la brillantor de la pantalla
es redueix per estalviar energia i la llum s'apaga després d'un
minut. Es reactivara automaticament sempre que es premi
qualsevol dels botons. Quan «DEMO» esta configurat en
«On» tots els comandaments estan actius i el menu esta
disponible, pero el forn no s'escalfa. Per desactivar aquest

PRIMER US

mode, accediu a «kDEMO» dins del menu de «SETTINGS» i
seleccioneu «Off».

Si seleccioneu «FACTORY RESET», el producte sapaga i es
tornara a encendre per primer cop. Seliminaran tots els
ajustaments.

FAVORITES (PREFERIDES)

Per recuperar el llistat de les 10 funcions preferides.

1. SELECCIONAR L'IDIOMA

Quan engegueu l'aparell per primera vegada, us
demanara que definiu l'idioma i I'hora: La pantalla
mostrara «English».

Feu servir 4+ o — per desplacgar-vos per la llista
d'idiomes disponibles i seleccioneu el que desitgeu.
Premeu v per confirmar la seleccié.

Atenci¢: Podeu canviar l'idioma posteriorment seleccionant
«LANGUAGE» al menu de «SETTINGS», que podeu obrir
prement & .

2. CONFIGURAR EL CONSUM D’ENERGIA

El forn esta programat per consumir un nivell

de potencia eléctrica compatible amb una xarxa
domestica amb un valor superior a 3 kW (16): Si la
vostra llar té una poténcia menor, heu de disminuir
aquest valor (13).

Premeu 4+ o — per seleccionar 16 «High» (Alta) 0 13
«Low» (Baixa) i premeu v per confirmar.

3. CONFIGURAR L'HORA

Després de seleccionar la poténcia, heu de definir
I’hora actual: A la pantalla apareixen intermitents els
dos digits de I'hora.

AN -

I Xmle
hZoahd
Vi A

Feu servir 4+ o — per configurar I'hora correcta i
premeu v : els dos digits dels minuts parpellejaran a
la pantalla.

Feu servir 4+ o — per configurar els minuts i premeu
v per confirmar.

Atencié: En cas d'apagada prolongada, és possible que
hagiu de tornar a configurar I'hora. Seleccioneu «CLOCK» al
menu de «SETTINGS», que podeu obrir prement & .

4. CONFIGURAR EL NIVELL DE DURESA DE LAIGUA

Per tal de permetre que el forn funcioni de manera
eficient i per garantir que sol-liciti reqularment a
I'usuari que realitzi un cicle de descalcificacié quan
sigui necessari, és important establir el nivell de duresa
de l'aigua correcte. Per configurar-lo, enceneu el forn
prement [@], premeu Configuracié & i utilitzeu els
botons de navegaciéo + i — iseleccioneu «\WATER
HARDNESS» (DURESA DE L’AIGUA). Premeu v per
confirmar. Utilitzeu els botons de navegacié + i — per
seleccionar el nivell correcte per a I'aigua de la vostra
zona, segons la taula seguent:

TAULA DE NIVELLS DE DURESA DE L'AIGUA
°dH °fH °Clark
Nivell Graus Graus Graus
alemanys | francesos | anglesos
Very soft ) ) )
L (Molt tova) 0-6 0-10 0-7
2 | Soft (Tova) 7-11 11-20 8-14
Mid
3 (Mitjana) 12-16 21-29 15-20
4 Hard 17-34 30-60 21-42
(Dura)
Very Hard i i i
5 (Moit dura) 35-50 61-90 43-62

Premeu v per confirmar.

Per al nivell de duresa de l'aigua, el valor predefinit és
«Hard» (Dura).

5. ESCALFEU EL FORN

Un forn nou pot emetre olors procedents del procés
de fabricacié: és completament normal.

Abans de comencar a cuinar-hi aliments, recomanem
escalfar el forn buit per eliminar-ne possibles

olors. Traieu qualsevol cartré protector o paper de
plastic transparent del forn i qualsevol accessori

del seu interior. Escalfeu el forn a 200 °C durant
aproximadament una hora, idealment fent servir una
funcié amb circulacié d'aire (p. ex., «<Forced Air» o
«Convection Bake»).

Atencié: Es recomana ventilar I'estanca després de fer servir
I'aparell per primera vegada.

Whjr/lﬁool



US DIARI

1. SELECCIONAR UNA FUNCIO

Premeu [0 ] per encendre el forn: la pantalla mostrara
I'Gltima funcio activa o el menu principal.

Podeu seleccionar les funcions prement la icona d'una de les
funcions principals o desplacant-vos per un menu: Si voleu
seleccionar un element d'un menu (la pantalla mostrara el
primer element disponible), feu servir 4+ o — per seleccionar
I'element desitjat i després premeu v per confirmar.

2. CONFIGURACIO DE LA FUNCIO

Un cop seleccionada la funcié, es pot canviar la
configuracié. La pantalla mostrara la configuracié que
es pot canviar en sequiéncia. Premeu <« per canviar la
configuracié previa de nou.

TEMPERATURE / GRILL LEVEL / STEAM LEVEL
(TEMPERATURA / NIVELL DEL GRILL / NIVELL DE VAPOR)

Quan el valor comenci a parpellejar a la pantalla, feu servir
+ 0 — per canviar-lo i premeu v per confirmar i continuar
amb la configuracio seglient (si és possible).

També podeu ajustar el nivell del grill: El grill pot funcionar
amb tres nivells de poténcia: 3 (alt), 2 (mitja), 1 (baix).

A la funcié «Forced Air + Steam» (Ventilacié forcada +
Vapor), podeu seleccionar els seglients valors de quantitat
de vapor: STEAM 1, STEAM 2 (VAPOR 1, VAPOR 2).

Atenci¢: Una vegada activada la funcio, la temperatura i el
nivell del grill es poden canviar fent servir +o —.

DURADA

Quan laicona (& parpelleja a la pantalla, feu servir + o

— per ajustar el temps de coccié desitjat i premeu v per
confirmar. Si voleu gestionar la coccié de forma manual,

no haureu d'ajustar el temps de coccié (no temporitzat):
Premeu v o [>] per confirmar i iniciar la funcid. Si seleccioneu
aquest mode, no podreu programar un inici diferit.

Atencié: Podeu ajustar el temps de coccié configurat durant la
coccié prement @ : feu servir 4+ o — per canviar-lo i premeu
v per confirmar.

END TIME (HORA DE FINALITZACIO (INICI DIFERIT))
En moltes funcions, un cop establert un temps de coccié
podeu ajornar l'inici de la funcié programant I'hora de
finalitzacié. La pantalla mostra I'hora de finalitzacié i la
icona @ parpelleja.

Feu servir + o — per ajustar I'hora de finalitzacié de
coccio desitjada i premeu v per confirmar i activar la
funcié. Introduiu el menjar al forn i tanqueu la porta:

Un cop finalitzat el temps calculat, la funcié s'iniciara
automaticament per tal que la cocci6 finalitzi a I'hora
desitjada.

Atencid: Si programeu una hora d'inici de cocci¢ ajornada, la
fase de preescalfament del forn es desactivara: El forn arribara
a la temperatura desitjada de forma gradual, és a dir, que els
temps de coccio seran lleugerament més llargs que els
indicats a la taula de coccid. Durant el temps d'espera, podeu
fer servir 4+ o — per canviar I'hora de finalitzaci¢ programada o
prémer < per canviar la configuracio establerta. Si premeu ©
per veure informacio, podeu canviar entre 'hora de finalitzacié
i la durada.

.6" SENSE

Aquestes funcions seleccionen de forma automatica el
millor mode de coccid, i la millor temperatura i durada per
cuinar, rostir o enfornar tots els plats disponibles.

Quan sigui necessari, indiqueu la caracteristica de l'aliment
per obtenir un resultat optim.

PES / ALCADA /PIZZA (NIVELL DE SAFATES RODONES)

sssss

Per configurar la funcié correctament, seguiu les
indicacions de la pantalla quan es mostrin i feu servir +
0 — per ajustar el valor desitjat, després premeu v per
confirmar.

DONENESS / BROWNING (NIVELL DE COCCIO /
DAURAR)

Amb algunes funcions 6th Sense podeu ajustar el nivell de
COCCio.

Quan s'indiqui, feu servir + o — per seleccionar el nivell
desitjat entre poc fet (-1) i molt fet (+1). Premeu v o [>] per
confirmar i iniciar la funcié.

Del mateix mode, quan sigui possible, amb algunes
funcions 6th Sense podeu ajustar el nivell de daurada
entre baix (-1) i alt (1).

. CUINAR AL VAPOR

Si seleccioneu la funcié «Ventilacié forcada + Vapor» o
una de les receptes especials de 6™ Sense, podeu cuinar
qualsevol aliment al vapor.

El vapor s'estén pels aliments de forma més rapida

i uniforme que l'aire calent tipic de les funcions
convencionals: aixo redueix els temps de coccié, manté els
valuosos nutrients dels aliments i garanteix uns resultats
excel-lents i verdaderament deliciosos en totes les vostres
receptes. Durant tot el cicle de la coccié al vapor, la porta
s'ha de mantenir tancada.

Per continuar amb la cocci6 al vapor, cal posar aigua al
bullidor situat a la part interior del forn fent servir el calaix
extraible del tauler de control.
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Quan se sol-liciti a la pantalla amb les indicacions <xADD
WATER» (AFEGEIX AIGUA), obriu el calaix prement la
tapa basculant. Un cop extret, obriu la tapa del calaix i
aboqueu lentament una mica d'aigua potable fins que
s'arribi a l'osca corresponent al nivell que es demana a la
pantalla (NIVEL 1 - 160 ml o 2- 300 ml, segons la funcié
seleccionada). En qualsevol cas, no ompliu en excés el
calaix superant I'osca que indica el Nivell 2. Tanqueu el
calaix prement-lo amb compte cap al tauler fins que
estigui completament tancat. El calaix ha d'estar sempre
tancat, excepte quan s'hagi d'omplir d'aigua.

Després domplir-lo per primera vegada, en cas de cicles de
coccié més llargs, un cop s'hagi acabat I'aigua, podria ser
necessari tornar-la a afegir, per completar el cicle: el forn ho
demanara per si cal.

Eviteu omplir el calaix quan el forn estigui apagat o abans
de que se us demani a la pantalla.

Suggerim buidar el calaix després del cicle de coccié al vapor.
3.INICIAR LA FUNCIO

En qualsevol moment, si els valors predeterminats sén els
desitjats o una vegada aplicada la configuracié necessaria,
premeu [ ] per activar la funcio.

Durant la fase d'inici diferit, si premeu [>] el forn us demanara
si voleu ometre aquesta fase i iniciar la funcié immediatament.
Atenci¢: Un cop seleccionada la funcié, la pantalla recomanara
el nivell més adequat per a cada funcié. En qualsevol moment
podeu apagar la funcié activa prement [0].

Si el forn esta calent i la funcié necessita una temperatura
maxima especifica, es mostrara un missatge a la pantalla.
Premeu <« per tornar a la pantalla anterior i seleccionar una
funcié diferent o espereu fins que es refredi completament.

4. PREESCALFAMENT

Algunes funcions tenen una fase de preescalfament del
forn: Un cop iniciada la funcio, la pantalla indicara que la
fase de preescalfament s’ha activat.

7 S —_ =
@_ - - - Tl ie
Iz

Quan aquesta fase s'acabi, sonara un senyal acustici la
pantalla indicara que el forn ha arribat a la temperatura

desitjada i us demanara «<ADD FOOD». Arribat aquest punt,
obriu la porta, figueu el menjar al forn, tanqueu la porta i
inicieu la coccié prement v o[>].

Atencid: Introduir els aliments al forn abans que finalitzi el
preescalfament pot tenir efectes adversos en el resultat final
de coccid. Si obriu la porta durant la fase de preescalfament,
aquesta saturara.

El temps de coccié no inclou una fase de preescalfament.
Sempre podeu canviar la temperatura desitjada del forn
fent servir4+o0 —.

5.POSAR EN PAUSA LA COCCIO / GIRAR O
COMPROVAR ELS ALIMENTS

Si obriu la porta, la coccié s'aturara temporalment i les
resistencies es desactivaran.

Per reprendre la cocci6, tanqueu la porta.

Algunes funcions 6th Sense demanaran que gireu els
aliments durant la coccié.

Sonara un senyal acustic i la pantalla indicara quines
accions s’han de dur a terme. Obriu la porta, realitzeu
I'accié indicada a la pantalla i tanqueu la porta, després
premeu [ ] per continuar la coccié.

Aixi mateix, quan hagi passat un 10 % del temps de la coccié,
el forn us demanara que comproveu l'estat dels aliments.

Sonara un senyal acustic i la pantalla indicara quines
accions s’han de dur a terme. Comproveu els aliments,
tanqueu la porta i premeu [>] 0 v per continuar la coccid.
Atencio: Premeu [>] per ometre aguestes accions. Dialtra
banda, si no realitzeu cap accié després d'un temps, el forn
continuara amb la coccio.

6. FINALITZACIO DE LA COCCIO

Sonara un senyal acustic i la pantalla indicara que la coccio
s’ha completat.

Feu servir =] per continuar la coccié en mode manual (
no temporitzat) o premeu —+ per ampliar el temps de

coccié ajustant una nova durada. En tots dos casos, els

parametres de la coccié es mantindran.

DAURAR

Algunes funcions del forn permeten gratinar la superficie
dels aliments activant el grill un cop acabada la coccié.

Quan la pantalla mostri el missatge corresponent, si és
necessari premeu v’ per iniciar un cicle denrossiment de
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cinc minuts. Podeu aturar la funcié en qualsevol moment
prement @] per apagar el forn.

. FAVORITES (PREFERIDES)

Una vegada completada la coccid, la pantalla us demanara
que deseu la funcid amb un nimero de I'1 al 10 a la llista
de favorits.

Sivoleu desar una funcié com a preferida i guardar la
configuracié actual per fer-la servir més endavant, premeu
v, perignorar la sollicitud, premeu « .

Un cop premut v, feu servir + o — per seleccionar la
posicié, després premeu v per confirmar.

Atencid: Si la memoria és plena o la posicié escollida ja esta
ocupada, el forn us demanara confirmacié per sobreescriure la
funcio anterior.

Per recuperar una funcié desada anteriorment, premeu

Q : La pantalla mostrara una llista de les vostres funcions
preferides.

Feu servir + o — per seleccionar la funcié, confirmeu
prement v, i premeu [>] per activar-la.

.NETEJA

«  SMARTCLEAN
Premeu [&] fins que es mostri «<Smart Clean» a la pantalla.
G)
| |I_

Premeu =] per activar la funcio: la pantalla us indicara

que realitzeu totes les accions necessaries per obtenir els
millors resultats de neteja: Seguiu les indicacions i després
premeu v quan hagueu acabat. Un cop realitzats tots els
passos, quan sigui necessari premeu [>] per activar el cicle
de neteja.

Atencid: Es recomana no obrir la porta del forn durant el cicle de
neteja per tal d'evitar una pérdua de vapor daigua, ja que aixo
podria afectar de forma negativa al resultat final de la neteja.

Un cop finalitzat el cicle, comencara a parpellejar un
missatge a la pantalla. Deixeu que el forn es refredi i
després netegeu i assequeu les superficies interiors amb
un drap o una esponja.

- DRAIN (BUIDATGE)

La funcioé de buidatge permet eliminar l'aigua per tal
d'evitar que s'estanqui al bullidor. Aquest producte s'ha
desenvolupat per executar automaticament un cicle de
buidat un cop s'ha aturat/ha finalitzat la coccié.
Aproximadament 30 minuts després de l'aturada/final

de la coccié, el forn drenara automaticament el sistema,
traslladant I'aigua residual al calaix (recordar que no s'ha de
treure el calaix després de la coccid). Un cop fet, el calaix es
pot extreure i buidar.

Recomanem buidar el calaix tan bon punt s'hagi acabat el
desguas, després del cicle de coccié.
Si cal, l'usuari pot executar en tot cas un drenatge manual
seguint les instruccions segtients.
Seleccioneu la funcié «Drain»
(Drenatge) amb el calaix d'aigua
ben inserit al forn, premeu [>]
X i espereu que el cicle s'executi
/T automaticament. La durada
)f'\ mitjana per al drenatge de carrega
\ completa és d'aproximadament
\Q un minut. Un cop fet, el calaix es
pot extreure i buidar.
Atencio: per garantir que laigua estigui freda, no és possible
realitzar aquesta activitat abans que hagin transcorregut 30
minuts des de ['Ultim cicle (o de I'Ultima vegada que el
producte es va engegar). Durant aquest temps d'espera, la
pantalla mostrara el seglent missatge «WATER IS HOT»
(LAIGUA ES CALENTA)
« DESCALE (DESCALCIFICACIO)
Aquesta funcié especial, activada a intervals regulars, us
permet mantenir sistema de vapor en condicions optimes.
Un cop iniciada aquesta funcio, seguiu tots els passos
indicats a la pantallai premeu (=1 quan acabeu per iniciar
cada fase. La durada mitjana de la funcié completa és
d'uns 100 minuts.
Atencid: Si la funcio satura en qualsevol moment, sha de
repetir tot el cicle de descalcificacio.
La pantalla us mostrara quan és el moment d'executar un
cicle de descalcificacio (vegeu la taula seguient).

: <RECOMMENDED DESCALE> :
: (DESCALCIFICACIO RECOMANADA)

Apareix després d'unes 15 hores de
: cicles de vapor* :

<PLEASE DESCALE> Es necessari descalcificar.

(DESCALCIF'QUEU) No és pOSSible executar

: ' i :un cicle Steam (Vapor) fins
: Apareix degpres d'unes 29 hores de : que no es faci un cicle de
cicles de vapor :

descalcificacié.

*temnt en compte el valor per defecte @ - Dura) del nivell de
duresa de l'aigua. El nombre d'hores de cicles de vapor que
han de passar abans que es mostrin els missatges Decale
(Descalcificar) depen del nivell de duresa de l'aigua establert a
laparell.

El procediment de descalcificacié també es pot realitzar
sempre que l'usuari desitgi una neteja més profunda del circuit
de vapor intern.

Abans d'executar la fase de descalcificacio, I'aparell
comprovara si hi ha aigua residual a la caldera i es pot
realitzar un cicle de drenatge, si cal. En aquest cas, hauras
de buidar el calaix després del cicle de buidat, abans de
continuar amb la fase de descalcificacio.

Atencid: per garantir que laigua estigui freda, no és possible
realitzar aquesta activitat abans que hagin transcorregut 30 minuts
des de I'Ultim cicle (o de I'dltima vegada que el producte es va
engegar). Durant aquest temps d'espera, la pantalla mostrara el
segient missatge «WATER IS HOT» (LAIGUA ES CALENTA).

Es recomana executar un
cicle de descalcificacié.
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»  FASE 1/2: DESCALCIFICACIO (70 MIN)

Quan la pantalla mostri <ADD 0.25 L OF SOLUTION>
(AFEGEIX 0,25 L DE SOLUCIO), aboqueu la solucié
descalcificant al calaix. Per aconseguir els millors resultats
de descalcificacié, recomanem omplir el diposit amb una
solucié de 75 g del producte especific WPRO i 250 ml
d'aigua potable. Assegureu-vos que la solucié es dissol
completament a I'aigua perqué no quedi cap residu.
El descalcificador WPRO és el producte professional
recomanat per mantenir un rendiment optim de la
funcié de vapor del forn. Si voleu fer una comanda o
sol-licitar informacio, poseu-vos en contacte amb el servei
postvenda o visiteu el lloc web www.whirlpool.eu.
Whirlpool no es fara responsable de danys derivats de I'Us
d'altres productes de neteja disponibles al mercat.

=759

Un cop s'ha abocat la solucié de descalcificacié dins

del calaix, premeu [>] per iniciar el procés principal de
descalcificacié. Durant les fases de descalcificacié no cal
gue us quedeu davant de I'aparell. Un cop finalitzada cada
fase, es reproduira un so acustic i la pantalla mostrara
instruccions per continuar amb la fase seglient.

Un cop finalitzada la fase de descalcificaci, es procedira al
buidatge de la caldera: la solucié descalcificant utilitzada
durant aquesta fase s'abocara al calaix extraible.

»  FASE 2/2: ESBANDIAMENT (30 min)

Per eliminar els residus de descalcificacié del calaix i del circuit
de vapor, s'ha de fer un cicle d'esbandit. Quan la pantalla
mostri <ADD 0.25 L OF WATER> (AFEGIR 0,25 L D"AIGUA)
ompliu el dipdsit amb 0,25 L d'aigua potable i premeu [>]
per iniciar I'esbandida. No apagueu el forn fins que tots els
passos necessaris de la funcio estiguin completats.

Quan aparegui el missatge «kDESCALING COMPLETED»
(DESCALIFICACIO COMPLETA) a la pantalla, premeu OK
(D'acord) per confirmar.

Durant el cicle de neteja no es poden activar les funcions de
coccio. Atencio: Es mostrara un missatge a la pantalla per
recordar-vos que executeu aquesta operacié amb regularitat.

Quan s'hagi completat el procediment de descalcificacio,
es recomana assecar la cavitat dels possibles residus
d'aigua. Aleshores sera possible utilitzar totes les funcions
de vapor.

Nota: durant el cicle de descalcificacié, es podria escoltar
algun soroll ja que les bombes del forn s'activen per tal de
garantir I'eficiéncia Optima de descalcificacioé.

Un cop iniciat el cicle de manteniment, no traieu el calaix tret
que ho soliciti laparell.

.TEMPORITZADOR

Quan el forn esta apagat, la pantalla es pot fer servir com
a temporitzador. Per activar aquesta funcio, assegureu-vos
que el forn estigui apagat i premeu + o —: Laicona @
parpellejara a la pantalla.

Premeu + o — per seleccionar la durada que requeriu i
després premeu v per activar el temporitzador.

Se sentira un senyal acustic i s'indicara a la pantalla quan
hagi finalitzat el compte enrere del temporitzador.

Atencio: El temporitzador no activa cap cicle de coccié.
Premeu + o — per canviar el temps establert al temporitzador.

Un cop activat el temporitzador, també podeu seleccionar i
activar una funcié.

Premeu [@] per encendre el forn, després seleccioneu la
funcié desitjada.

Un cop iniciada la funcio, el temporitzador seguira el
compte enrere independentment sense interferir en la
funcio.

Atencié: Durant aquesta fase no podreu veure el
temporitzador (homés es mostrara la icona @& ), que seguira el
compte enrere en segon pla. Si voleu recuperar la pantalla del
temporitzador, premeu per aturar la funcié activa.

. KEYLOCK (BLOQUEIG DE TECLES)

Per bloquejar el teclat, manteniu premut < durant
un minim de cinc segons. Repetiu la mateixa accié per
desbloquejar el teclat.

Atencid: Aquesta funcié també pot activar-se durant la coccié.
Per motius de seguretat, el forn es pot apagar en qualsevol
moment prement [©].
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O TAULA DE cocclo

CATEGORIES DE MENJAR QUANTITAT SUGGERIDA (del temGplsgs coccid) NIVELLS I ACCESSORIS
LAéAGNA kLASANYA) ,,,,,,,,,,,,,, R S e '\ élﬁ .....................................
H H H Beé%:;;;sted (Bourostit) 06-2kg — 1; .....................................
Hamburgers (Hamburgueses) 1,5-3cm 3/5 _\___5___’_ \V\i\,}-
MEAT (CARN) Roasted (Rostit) 0,6-2,5 kg — 1;
Chicken-roasted (Pollastre 06-3 kg . 2
rostit) D—
Fillet & breast (Filet i pit) 1-5cm 2/3 _\___5___’_ ‘\viwf
e p— Filets de peix 0,5-3 (cm) — _\_._3_”,. \viwf
Fillets-frozen (Filets-congelats) 0,5-3 (cm) — .\_._3_”,. \v‘i'vf
Potatoes (Patates) 0,5-1,5kg — 1; .....................................
VEGETABLES (VERDURES) | Verdures rostides 05-15kg — L
Verdures gratinades una safata — _\%’_
Bescmt ‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘ - R “ %’l .....................................
CAKES & PASTRIES | Caletes 0.2:06 kg - o
(BESCUITS | PASTES) Tart (Pastis de melmelada) 0,4-1,6 kg — _\%’_
Quiche 0,8-1,2 kg — _\“.2|__._,._’_
Thlnplzza (Pizzaprima) safata rodona T '\ir .....................................
Thick pizza (Pizza gruixuda) safata rodona — 1;
PI(szlezg'&?F;EA';\D Pizza-frozen (Pizza congelada) 1-4nivells — 1;
Rolls (Barretes) & 60-150 g cadascuna — L
Big bread (Pa gran) & 0,7-2.0kg — L
A AR (I — JSSS) e
AOCESSORE Reixeta ?nagatltlz ?jifggztg ds’:;aft;rr?aer%esga?gggd/e safata de degoteig / aleta e degoteid Fregiramb aire

a la reixeta

forn sobre reixeta

Safata de forn

500 ml d'aigua
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| TAULA DE COCCIO FORCED AIR + STEAM

(VENTILACIO FORCADA + VAPOR)

RECEPTA NIVELL DE VAPOR PREESCALF TEMPERATURA (°C) DURADA (MIN.) ZEESE.IS-Q.I(-)GRﬁSI

Galetes de mantega / Galetes STEAM 1 (VAPOR 1) i 140 - 150 35-55 3
Pastisset / Magdalena STEAM 1 (VAPOR 1) sf 160 - 170 30-40 3
Bescuits STEAM 1 (VAPOR1T) i 170 - 180 40- 60 .
Bescuits STEAM 1 (VAPOR1T) i 160 - 170 30 - 40 e
Focaccia STEAM 1 (VAPORT)  Si 200-220 20-40 2
Barra de pa STEAM 1 (VAPOR 1) i 170 -180 70-100 3
Pa petit STEAM 1 (VAPOR 1) i 200- 220 30- 50 3
Barres de pa STEAM 1 (VAPORT)  Si 200- 220 30- 50 3
Patates rostides STEAM 2 (VAPOR 2) i 200 - 220 50-70 L3
Vedella / Bou / 1 kg STEAM2 (VAPOR2) i 180 - 200 60- 100 3
Vedella / Bou / (peces) STEAM2 (VAPOR2) S 160 - 180 60-80 2
Rosbif poc fet 1 kg STEAM 2 (VAPOR 2) S 200-220 40- 50 3
Rosbif poc fet 2 kg STEAM2 (VAPOR2)  Si 200 55-65 3
Cuixa de xai STEAM2 (VAPOR2) i 180 - 200 65- 75 3
Artells guisats STEAM2 (VAPOR2)  Sf 160 - 180 85-100 L3
Pollastre / Pintada / Anec 1- 1,5 kg STEAM2 (VAPOR2) i 200- 220 50- 70 3
Pollastre / pintada / anec (peces) STEAM 2 (VAPOR 2) i 200- 220 55 - 65 3
Verdures farcides . STEAM 2 (VAPOR 2) i 180 - 200 25-40 3

(tomaquet, carbasso, alberginia) —
Filet de peix STEAM2 (VAPOR2) i 180 - 200 15-30 3

Arenees r "E==lr J s oS T
AOCERORE Reixeta miiﬁaetzszgitrg 2 la /S(j’];ar:fao(rjr?adrigs(;tf?t% Safata de degoteig /- Safata de degoteig Fregir amb aire

Safata de forn amb 500 ml d'aigua

reixeta de forn sobre reixeta
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TAULA DE COCCIO PER FREGIR A L"AIRE

QUANTITAT o . PRESTATGE |
................. RECEPTA FUNCIQW SUGGERIDA PREESCALF TEMPERATURA (C) NWPURADA”(‘Mm) _ACCESSORIS
Patates fregides s . L4 L1
! > 650-850 g Si 200 25-30
congelades = ey
Patatles fregides s 300-800 g Si 200 20 - 40 L4 L1
casolanes == T ——
Carbassé fresc s . L4 L1
arrebossat = 4009 Si 200 15-20 ey
o’
Verdures barrejades = 300-800¢g Si 200 20-30 L4 Lt
===l
)
Nuggeitstde pollastre o 500 g S 200 15-20 L4 L1
congelats == Gy
i s
Z';g:ngc;”as”e = 1-4 cm si 200 20-40 L4 Lt
S
Croquetes de peix e . L4 L1
4 5009 Si 220 15-20
congelades = _
% L4 L1
Costella arrebossada = 1-4 cm Si 220 20-50
ji==zzzz=zg

Per cuinar aliments frescos o casolans, repartiu l'oli de manera uniforme.
Suggerim afegir una safata buida a la L1 per tal de recollir eventuals residus de greix procedents de la safata Air Fry durant

la coccié.

Per tal de garantir uns resultats de coccié uniformes, barregeu els aliments a la meitat del temps de coccié recomanat.

FUNCIONS

=

Conventional

Forced air

Convection bake

]

Grill

(Forn de conveccio)

@

Turbo Grill

Eco Forced air (Eco
ventilacié forcada)

Fregir amb aire
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TAULA DE COCCIO

PRESTATGE |

RECEPTA FUNCIO PREESCALF TEMPERATURA (°C) DURADA (MIN.) ACCESSORIS

St 170 30-50

Bescuits Si 160 30-50

Si 160 30-50 Ae—ar A

Pastissos farcits (pastis de formatge, & 160 -200 30-85

strudel, pastis de poma) < 160 — 200 35-90 4
[V AR =]

Si 150 20-40

Si 140 30-50

Galetes / Galetes de mantega
St 140 30-50

Si 135 40-60

Si 170 20-40

Si 150 30-50

Pastissets / Magdalenes
Si 150 30-50

Si 150 40-60

Si 180 - 200 30-40

Lioneses St 180 - 190 35-45

Si 180 - 190 35-45*%

Si 90 110-150

Meringues (Merengues) Si 90 130-150

Si 90 140 - 160 *

Si 190 - 250 15-50

Pizza / Pa / Focaccia
Si 190 - 230 20-50

Pizza (fina, gruixuda, focaccia) S 220-240 25-50%

Si 250 10-15

Pizza congelada S 250 10-20

S 220 - 240 15-30

S 180 -190 45-55

Pastissos salats

(pastis de verdures, quiche) o 180190 4560

Si 180 - 190 45-70%

St 190 - 200 20-30

Vol-au-vents/galetes de pasta de full Si 180 - 190 20-40

geliEEREEnEEeEnEENEEENEENEEEER
|
]
|

Si 180 - 190 20-40* > 3 1

alr a3 -

= ] ©

Convection bake
(Forn de conveccid)

FUNCIONS Eco Forced air (Eco

Grill Turbo Grill 0 iacio forcada)

Conventional Forced air Fregir amb aire
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. . ) PRESTATGE |
RECEPTA FUNCIO PREESCALF TEMPERATURA (°C) DURADA (Min.) ACCESSORIS
Lasanya / flams / pasta al forn / . ) i 3
casanya =] Si 190 - 200 45-65
3

Xai/Vedella/Bou/ 1kg EI Si 190 - 200 80- 110
Pollastre / Conill / Anec 1 kg |z| Si 200 - 230 50 - 100 \ 3 |
Gall dindi / Oca 3 kg = Si 190 - 200 80-130 2,
Peix al forn / a la papillota . 3
(fiete, soneen =] Si 180 - 200 40-60 L3
Stuffed vegetables (Verdures farcides) ) 2

S 180 - 200 50-60
(tomaquets, carbassons, alberginies) I AE=e
Torrades EI — 3 (alta) 3-6 _\_”5“_’_
Filets de peix / Bistecs Ifl — 2 (mitja) 20-30** _\_‘f"n_’_ 1 3 r
Salsitxes / kebabs / costelles / 2 (iiara an e 5 4
hamburgueses Ifl — 2-3 (mitjana-alta) 15-30 .~ e
Pollastre rostit 1-1,3 kg — 2 (mitja) 55-70 *** _\_”2“_’_ 1 ! r
Cuixa de xai / braons — 2 (mitja) 60 - 90 *** " 3 j
Patates rostides — 2 (mitja) 35 - 55 *#** ! 3 j
Verdures gratinades — 3 (alta) 10-25 L 3 j
Apat complet: Pastis de fruita
(prestatge 5) / lasanya (prestatge 3) / carn Si 190 40-120* -\...i—...n -\...i—...:- L ! j
(prestatge 1)

asanyaicarn | _
L i & Si 200 50-100% 4 1
arn amb patates i 45 -1

@ b & Si 200 0* 2,
Peix i verdures Si 180 30-50* _\%’_ L ! j
Carn rostida farcida er — 200 80-120% L 3 ]
Talls de carn 3

— 200 50-100*
(conill, pollastre, xai) ]

* Durada estimada: podeu treure els plats del forn abans o després en funcié de les vostres preferéncies.

** Gireu el menjar a mitja coccio.
***Tombeu el menjar quan hagin passat dos tercos del temps coccio (si cal).

COM LLEGIR LA TAULA DE COCCIO

La taula indica la millor funcio, els accessoris i quin nivell cal fer servir per cuinar diferents tipus d‘aliments.
El temps de coccié comenga a comptar quan es posa l'aliment al forn, sense tenir en compte el preescalfament (quan calgui).
Les temperatures i temps de coccid son aproximats i depenen de la quantitat de menjar i el tipus d'accessori utilitzat.
Feu servir els valors recomanats més baixos per comencar i, si I'aliment no és prou cuit, podeu augmentar els valors.

Feu servir els accessoris subministrats i preferiblement motllos i safates de forn de metall i color fosc. També podeu fer servir estris i accessoris de pyrex o

ceramica, pero tingueu en compte que els temps de coccid seran lleugerament més llargs.

Lo YR r Aalkir —J —
ACCESSORIS Safata de forn o Safata de degoteig )
Reixeta motlle de pastisala /denfornar o safata Safata de degoteig /

reixeta de forn sobre reixeta

Safata de forn

T

Safata de degoteig
amb 500 ml d'aigua

Fregiramb aire
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NETEJA | MANTENIMENT

Abans de realitzar qualsevol
accié de manteniment o neteja,
assegureu-vos que l'aparell s’hagi
refredat.

No feu servir netejadores de vapor. l'aparell.

SUPERFICIES EXTERIORS

.Netegeu les superficies amb un drap de microfibres
humit.

Si hi ha molta bruticia, afegiu-hi unes gotes de detergent
pH neutre. Per acabar, passeu-hi un drap sec.

. No feu servir detergents corrosius o abrasius. Si qualsevol
d'aquests productes entra en contacte sense voler amb
I'aparell, netegeu-lo immediatament amb un drap humit de
microfibra.

SUPERFICIES INTERIORS

. Després de cada Us, espereu que el forn es refredi
abans de netejar-lo i feu-ho preferiblement quan encara
estigui una mica calent per eliminar els residus i taques
de les restes de menjar. Per assecar la condensacié que
s’hagi format com a resultat de la coccié d’aliments amb
un alt contingut d'aigua, deixeu que el forn es refredi

completament i després passeu-hi un drap o una esponja.

. Activeu la funcié «Smart Clean» per a una neteja optima
de les superficies interiors.

.Netegeu el vidre de la porta amb un detergent liquid
adient.

.La porta del forn es pot desmuntar per facilitar la neteja.

ACCESSORIS

Poseu els accessoris en remull amb aigua amb detergent
després de fer-los servir i manipuleu-los amb curaiamb
guants de forn si encara sén calents. Els residus de menjar es
poden eliminar facilment amb un raspall o una esponja.

MANTENIMENT DEL CALAIX DE LAIGUA

Precaucio: El calaix d'aigua no és apte per al rentavaixelles:

risc de dany!

Al final de cada cicle de coccié amb vapor, després d'uns
30 minuts, el forn realitza automaticament un cicle
d'escorregut d'aproximadament un minut, transferint aixi
tota l'aigua del sistema al calaix extraible. Un cop finalitzat
el drenatge automatic, procediu de la seglient manera:

No feu servir fregalls metal:lics,
fregalls abrasius o productes de
neteja abrasius/corrosius, ja que
podrien danyar la superficie de

Feu servir guants protectors.

Desconnecteu lI'aparell de la
xarxa eléctrica abans de realitzar
qualsevol tasca de manteniment.

1. Premeu la part superior de la tapa frontal del calaix,
indicada amb un rebaix, per treure la nansa

Agafeu la nansa i traieu el calaix d'aigua.
Traieu la tapa del calaix d'aigua.
Buidar el calaix d'aigua i netejar-lo.

Assequeu els diferents components amb un drap
suau.

Si cal, deixeu que el calaix s'assequi a l'aire sense
tancar-lo amb la tapa.

7. Substituiu la tapa del calaix d'aigua.

8. Torneu ainserir el calaix d'aigua extraible rentat i
assecat a la seva carcassa assegurant-vos d'empényer-
lo cap avall

9. Premeu la part inferior de la tapa frontal del calaix per
tornar a posicionar la nansa.

Nota: Si cal, es pot realitzar un cicle de drenatge manual:

2

premeu laicona Neteja = al panell de la interficie d'usuari i
navegant amb els botons + i -, seleccioneu l'opcid Drenatge i
premeu laicona v' per comencar. El forn drenara l'aigua del
sistema, transportant-la al calaix extraible.

Nota: Eviteu deixar l'aigua al sistema més de 2 dies.

Utilitzeu només aigua a temperatura ambient quan
ompliu el calaix d'aigua: l'aigua calenta pot afectar el
funcionament del sistema de vapor. Utilitzeu només
aigua potable.

BULLIDOR

Per assegurar-se que el forn funcioni sempre en les
condicions optimes i evitar la formacio de calg al llarg del
temps, recomanem utilitzar les funcions de «Buidatge» i
«Descalcificacié» regularment.

Després d'un llarg periode de temps sense fer servir
la funcioé «Ventilacié forcada + Vapor» es recomana
activar un cicle de coccié amb el forn buit i el diposit
completament plet.

vk wnN

o

SUBSTITUCIO DEL LLUM
1. Desendolleu el forn.

2. Desenrosqueu la tapa del llum, canvieu la
bombeta i torneu a fixar la tapa.

3. Torneu a endollar el forn.

Atencio: 40 W/230 ~ V tipus G9, T 300 °C bombetes
halogenes. La bombeta utilitzada a l'interior del producte
esta especialment dissenyada per a aparells domeéstics i no
és apta per a la illuminacié general d'una habitacié de la
llar. Les bombetes estan disponibles al nostre Servei
Postvenda.

- Si feu servir les bombetes haldogenes, no les agafeu amb
les mans nues perqué podrieu danyar-les amb els dits. No
feu servir el forn fins que no hagiu tornat a collocar la tapa
de la bombeta.
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TREURE | TORNAR A COL-LOCAR LA PORTA
1. Per treure la porta, obriu-la del tot i abaixeu
els fiadors fins que estiguin en posicié de

desbloqueig.

2. Tanqueu la porta fins al maxim. Agafeu la porta
fermament amb les dues mans; no I'agafeu pel
manec.

Desmunteu la porta mentre la tanqueu, estirant-la
cap amunt fins que surti del seu allotjament. Poseu

la porta en un costat, deixant-la damunt d’una
superficie tova.

SOLUCIO DE PROBLEMES

. Per tornar a col-locar la porta, acosteu-la al forn,

alineeu els ganxos de les frontisses amb el seu
allotjament i assegureu la part superior al seu
allotjament.

. Abaixeu la porta i després obriu-la del tot. Abaixeu

els fiadors fins a la seva posicié original:
Assegureu-vos d'abaixar-los del tot.

Premeu amb compte per comprovar que els
fiadors estiguin en la posicié correcta.

. Proveu de tancar la porta i comproveu que estigui

alineada amb el tauler de control. Si no ho esta,
torneu a repetir els passos anteriors: Si no funciona
correctament, la porta es podria fer malbé.

PROBLEMA CAUSA POSSIBLE

SoLucCIO

El forn no funciona.
eléctrica.

Tall de subministrament eléctric.
Desconnexio de la xarxa

Comproveu la preséncia d'alimentacié eléctrica i si el forn
esta connectat al subministrament electric.

Apagueu el forn i torneu-lo a engegar per veure si
I'anomalia persisteix.

La pantalla mostra la lletra «F» seguida

) . Error del forn.
d’un ndmero o una lletra.

Poseu-vos en contacte amb el servei postvenda més
proper i indiqueu el nimero que apareix després de la
lletra «F».

El forn no s'escalfa.
La funcié no s'inicia.

El mode «<DEMO» esta activat.

Accediu a «<DEMO» dins del menu de «SETTINGS» i
seleccioneu «Off».

La llum s'apaga.

El mode «ECO» esta activat.

Accediu a «<ECO» dins del menu de «SETTINGS» i
seleccioneu «Off».

La porta no s'obre.

Cicle de neteja en curs.

Espereu que acabi la funcié i que el forn es refredi.

Activacié de la bomba de drenatge uns
minuts després de la finalitzacié/aturada

del cicle de vapor previst

Drenatge automatic d'aigua

No cal fer cap accié.

Podeu consultar la reglamentacio, la documentacio estandard i la informacié addicional sobre productes de la

segiient manera:
« Amb el codi QR del vostre aparell
« Al nostre lloc web docs.whirlpool.eu

«  També us podeu, posar en contacte amb el servei postvenda (consulteu el nimero de teléfon al fullet de garantia).
Quan is poseu en contacte amb el servei postvenda, indiqueu els codis que figuren a la placa d'identificacié del producte.
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