Owner's Manual

In order to receive a more complete assistance, please

THANK YOU FOR BUYING A WHIRLPOOL PRODUCT

register your product on www.register10.eu

A Before using the appliance carefully read the Safety

Instruction.

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

EN

PRODUCT DESCRIPTION

1. Control panel
2. Fan

3. Circular heating element
(non-visible)

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

. Door
. Upper heating element/grill
Lamp

© N O u

. Identification plate
(do not remove)

9. Lower heating element
(non-visible)

CONTROL PANEL

O : ()
‘ " .

1 2 3 4 5 6 7
1. SELECTION KNOB 3.STOP 6. CONFIRM

For switching the oven on by
selecting a function. Turn to the
“0" position to switch the oven off.

2. BACK

For returning to the previous
screen.

During cooking, allows settings to
be changed.

For stopping the function that is
currently active.

4. DISPLAY

5. START

For immediately starting a
function.

For confirming a selected function
or a set value.

7. ADJUSTMENT KNOB

For scrolling through the menus
and applying or changing settings.

Please note: All knobs are push-activated knobs. Push down on the centre of the knob to release it from its seating.
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ACCESSORIES

WIRE SHELF

A

. DRIP TRAY

. BAKING TRAY*

. SLIDING RUNNERS*

Use to cook food orasa : Use as an oven tray
support for pans, cake : for cooking meat, fish,
tins and other ovenproof : vegetables, focaccia, etc.
items of cookware. . or position underneath

. the wire shelf to collect

: cooking juices.

: Use for cooking all bread : To facilitate inserting or
: and pastry products, but
- also for roasts, fish en

. papillotte, etc.

: removing accessories.

. AIR FRY TRAY *

T

: To be used when

: cooking foods with Air

: Fry function, with a

. baking tray positioned

. at a lower level to collect :
: possible crumbs and

: drip. It can be cleaned in

i the dishwasher.

The number and the type of accessories may vary
depending on which model is purchased.

Other accessories can be purchased separately; for
orders and information contact the after sales service .
* Available only in certain models

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 them up and pull the
lower parts out of their lodgings: 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

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

E 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

h

6 6™ SENSE

These allow a fully automatic cooking for all types

of food (Lasagna, Meat, Fish, Vegetables, Cakes &
Pastries, Salt cakes, Bread, Pizza). To get the best from
this function, follow the indications on the relative
cooking table.

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

L)
% |FORCED AIR

4

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.

4

cook COOK4

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

=
GRILL FUNCTIONS

- GRILL

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

« TURBO GRILL

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

o'

-+ |CONVECT BAKE

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

E: SPECIAL FUNCTIONS
«  FAST PREHEAT

For preheating the oven quickly.
« PlIZZA

This function allows you to cook great homemade
pizza, in less than 10 minutes like in a restaurant.
The dedicated cooking cycle works at temperature
level above 300 degree Celsius, delivering pizza
soft inside, crunchy on the edges and with a
perfectly even browning.

Combining this function with the Pizza Stone
WPro accessory and preheating for 30 minutes
can bake a pizza in 5-8 min. (For orders and

information contact the after sales service or
www.whirlpool.eu.)

 AIRFRY

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.

- 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.

« 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.

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

- 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.

« ECOCYCLE*

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

in use, the light will remain switched off during
cooking. To use the Eco Cycle and therefore
optimise power consumption, the oven door
should not be opened until the food is completely
cooked.

«  MAXI COOKING

The function automatically selects the best
cooking mode and temperature to cook large
joints of meat (above 2.5 kg). It is advisable to
turn the meat over during cooking, to obtain
even browning on both sides. It is best to baste
the meat every now and again to prevent it from
drying out.

<§<> 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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03
{5 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 pressed. When “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”. By
selecting “FACTORY RESET”, the product switches off

FIRST TIME USE

and then it returns to first switch on. All settings will
be deleted.

@ FAVORITES

For retrieving the list of 10 favorite functions.

* Function used as reference for the energy efficiency
declaration in accordance with Regulation (EU) No.
65/2014

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.

Turn the adjustment knob to scroll through the list of
available languages and select the one you require.
Press ./ to confirm your selection.

Please note: The language can subsequently be changed
by selecting “LANGUAGE"in “SETTINGS" menu, available by
turning the selection knob on &

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).

Access “POWER” from “SETTINGS” and select “LOW”.

2. SET THE TIME

After selecting the language, you will need to set the
current time: The two digits for the hour will flash on
the display.

—/— —
m il
l_ I
N

Turn the adjustment knob to set the correct hour and
press ./ : The two digits for the minutes will flash
on the display. Turn the adjustment knob to set the
minutes and press ./ to confirm.

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

3. 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

Turn the selection knob to switch on the oven and
show the function you require on the display.

To select an item from a menu (the display will show
the first available item), turn the adjustment knob
until the item you require is shown.

The display will show the name of the function and its
basic settings: Press . to confirm.

2. SET A 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
<K allows you to change the previous setting again.

TEMPERATURE / GRILL LEVEL

e
1M1
[}

3\

When the value flashes on the display, turn the adjustment
knob to change it, then press .~ to confirm and
continue to alter the settings that follow (if possible).

Please note: Once the function has been activated, the
temperature/grill level can be changed using the adjustment
knob, after pressing the <<I' button.

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).

DURATION

— N

When the (& icon flashes on the display, use the
adjustment knob to set the cooking time you require and
then press . to confirm. You do not have to set the
cooking time if you want to manage cooking manually
(untimed): Press [ > ] to confirm and start the function.
In this case, you cannot set the end cooking time by
programming a delayed start.

Please note: You can adjust the cooking time that has been
set during cooking: press <<I to change the settings.

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.

Turn the adjustment knob to set the time you want
cooking to end, then press . 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 use the adjustment
knob to amend the programmed end time or press << to
change the settings.

. 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 (ROUND-TRAY-LAYERS)
6

N, 7 N o
Ki _l

7z N
4

To set the function correctly, follow the indications on the
display, when prompted, and turn the adjustment knob to
set the required value then press ./ to confirm.

DONENESS / BROWNING

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

When prompted, turn the adjustment knob to level desired
between rare (-1) and well done (+1). Press ./ orto
confirm and start the function.

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

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 cooking has started, the display will
recommend the most suitable level for each function.

At any time you can press | O | to stop the function that
has been activated.

Please note: 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.
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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.

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
pause it. The cooking time does not include a preheating
phase. You can always change the temperature you want the
oven to reach using the adjustment knob.

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

An audible signal will sound and the display shows
the action to be done: Open the door, do the action
prompted by the display, close the door, and resume
cooking.

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

| } fOn e

Check the food, close the door and continue cooking.

Please note: Press [ I | 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. Turn the adjustment knob to
extend the cooking time by setting a new duration. In
both cases, the cooking parameters will be retained.

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 to ./ start a five-minute browning
cycle. You can stop the function at any time by pressing
' O | or by turning the selection knob to “0” to switch
the oven off.

7. FAVORITE

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
otherwise, to ignore the request press << .Once
has been pressed, turn the adjustment knob to select
the number position, then press ./ 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,
turn the function knob to 0 : The display will show
your list of favorite functions.

Turn the adjustment knob to select the function,

confirm by pressing ./ , and then press [ > | to
activate.

8.SMARTCLEAN
Turn the function knob to to show “SMARTCLEAN" on
the display.

G
!l II:I

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
.~ when done. Once you have done all steps, when
required press [ > ] to activate the cleaning cycle.

Please note: It is recommended to do not open the oven
door during the cleaning cycle to avoid a loss of water vapor
and 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.

9.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 turn the adjustment knob: The
@ icon will flash on the display.

Turn the adjustment knob to set the length of time you
require and then press ./ to activate the timer.

An audible signal will sound and the display will indicate
once the minuteminder has finished counting down the
selected time.
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Please note: The minuteminder does not activate any of
the cooking cycles. Use the adjustment knob to change
the time set on the timer.

Once the minuteminder has been activated, you can
also select and activate a function. Turn the selection
knob to switch on the oven and then select the function
your 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 retreive
the minuteminder screen turn the selection knob to "0" to
stop the function that is currently active.

10.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 turning the selection knob to "0".

. NOTES

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

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

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

« Due to the higher temperature of the Pizza cycle it
is expected to experience slightly higher cooling
fan noise.
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USEFULTIPS

HOW TO READ THE COOKING TABLE

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

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

COOKING DIFFERENT FOODS AT THE SAME TIME

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

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

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

To collect the cooking juices, we recommend placing
a dripping pan filled with half a litre of drinking water
directly underneath the wire shelf on which the food
is placed. Top-up when necessary.

DESSERTS

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

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

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

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

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

For desserts with moist fillings or toppings (such

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

RISING

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

TURN
FOOD CATEGORIES QUANTITY DONENESS | BROWNING | (5r cook | LEVEL AND ACCESSORIES
LEVEL LEVEL TIME)
LASAGNA  Lasagna 0.5-3 kg - 0 - -\.“..é'...r
Roast 0.6 - 2 kg 0 0 - - 3 ;
Beef [ )
Burger 1.5-3cm 0 - 3/5 Al £ S
Roast 0.6 - 2.5 kg - 0 - - 3 -
Pork [ 4
MEAT Sausages & Wurstel 1.5-4cm - - 2/3 Ao A S
Chicken Roast 0.6 - 3 kg - 0 - L
Fillet & Breast 1-5cm - - 2/3 -«...5...:- \Wiv{
Poultry [ 4
Kebabs one grid - - 1/2 Al ~ S
Fillets 0.5-3(cm) - - - "\---3---1' \WLN{
FISH 3 4
Fillets [frozen] 0.5-3(cm) - - - Aneiees A
Roasted Potatoes 0.5-1.5kg - 0 - 1;,
ROASTED 3
VEGETABLES Stuffed Vegetables | 0.1 - 0.5 kg cad - - - - -
Roasted Vegetables 0.5-1.5kg - 0 - - 3 -
Potatoes Gratin one tray - - - n...3|~—.—'..,-
VEGETABLES Tomatoes Gratin one tray - - - qéﬁ
GRATIN Peppers Gratin one tray - - - -\FE_'.-.-II-
VEGETABLES Broccoli Gratin one tray - - - -\F-f_'n-lr-
Cauliflower Gratin one tray - - - -\F-f_'n-lr-
Vegetables Gratin one tray - - - qj:-.i-.-.:u-
Salty cake 0.8-1.2kg - 0 - -u:-.%-.:l;-
Bread Rolls 60 - 1509 cad - - - - 3 -
Sandwich Loaf 0.4 - 0.6kg cad - - - -\F-E_'n-lr-
BREAD 5
Big Bread 0.7 - 2.0kg - - - N r
Baguettes 200 - 3009 cad - - - 1;,
SALTY BAKERY Round Pizza round tray - - - n.“..é'...r
Thick Pizza round tray - - - - 2 -
1 layer* - - - - 2 ,
PIZZA P i
2 layers* - - - ===V -
Pizza [frozen]
5 3 1
3 layers* - - - AFr AR A r
. 5 4 2 1
4 layers - - - N e P ——L Y ——— r
* Suggested quantity
[ VP ~ A== Y SN
ACCESSORIES 0 tray / Cake tray / R d
Wire shelf VR Sy F SaKe ey s ROt Drip tray / Baking tray Drip tray with 500 ml of water

pizza tray on wire shelf
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6 COOKING TABLE

TURN
FOOD CATEGORIES QUANTITY DORERE>S | BROWAING | (0F coOK | LEVEL AND ACCESSORIES

TIME)
Sponge Cake 0.5-1.2 kg - - - -\...2|~—.—'..,-
Cookies 0.2-0.6 kg - - - 1;

3
SWEET Choux Pastry one tray -,
BAKERY Tart 0.4 - 1.6kg - - - -\!:'..3...:-
Strudel 0.4 - 1.6kg - - - 1;
Fruit Pie 0.5-2 kg - - - -\élr
* Suggested quantity
Areenen ~ AF=r Y S
ACCESSORIES
Wire shelf Oven tray / Cake tray / Round Drip tray / Baking tray Drip tray with 500 ml of water

pizza tray on wire shelf
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AIR FRY COOKING TABLE

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

a Frozen French Fries I%I 650 - 8509 Yes 200 25-30 EE:EH wir
§ Frozen Chicken Nugget oy 500g Yes 200 15-20 2
E Fish Sticks @l 500g Yes 220 15-20 EEE;‘H '\Lr
- Onion Rings 15"‘5* 500g Yes 200 15-20 % '\ir
é’ Fresh Breaded Zucchini 'IE';:ET 4009 Yes 200 15-20 % wi,
E Homemade Fries 'IE'::ET 300-800¢g Yes 200 20-40 % ;,
"'>L:3 Mixed Vegetables 15"“5* 300-800g Yes 200 20-30 % \L,
z Chicken Breasts 'IE';:ET T-4cm Yes 200 20-40 EE:EH L
E Chicken Wings 15"“5* 200-1500¢g Yes 220 30-50 % \i,
Z o 4 2
e Breaded Cutlet = T-4cm Yes 220 20-50 B —
w
= Fish Fillet =3 1-4cm Yes 220 15-25 — 2

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

-I rLy I-
FUNCTIONS
Air Fry
T a1 ~ s
ACCESSORIES . .
Drip t Baking t
Air Fry tray Oven tray or cake tray on wire shelf rip tray / Baking tray or

oven tray on wire shelf
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COOKING TABLE

RECIPE FUNCTION PREHEAT TEMPERATURE (°C) DURATION (MIN.) SHELF AND ACCESSORIES
— 2
— Yes 170 30-50 N
Leavened cakes / Sponge cakes w Yes 160 30-50 -\é...n
= Yes 160 30-50 LI
a%e 3
Filled cakes 223 Yes 160 - 200 30-85 1 f
(cheesecake, strudel, apple pie) o Yes 160 - 200 30-90 X 4 . 1
_ Yes 150 20-40 A 3 r
w Yes 140 30-50 A
Cookies
& Yes 140 30-50 A
w Yes 135 40 - 60 NP SN
_ Yes 170 20-40 A 3 r
& Yes 150 30-50 h
Small cakes / Muffin > 2 1
w Yes 150 30-50 —
= Yes 150 40-60 NP SN
— Yes 180 - 200 30-40 3
o%s 4 1
Choux buns 3 Yes 180 - 190 35-45 -~ s
w Yes 180 - 190 35-45% L e
— Yes 20 110-150 3
Meringues k0 Yes 90 130 - 150 L ;
w Yes 90 140-160%* |+ > ., amome o .
— Yes 190 - 250 15-50 L2
Pizza / Bread / Focaccia
kD Yes 190 - 230 20-50 R S
§
., Yes 310 7-12 ql:z;lr
Pizza (Thin, thick, focaccia) > 5 3 1
w Yes 220 - 240 25-50* A, AR
_ Yes 250 10-15 1 3 [
Frozen pizza & Yes 250 10-20 -u:..i....:ln ;
% 5 3 1
b Yes 220-240 15-30 1 [ [ ~—r
w Yes 180 - 190 45-55 e
Savoury pies o’ 4 1
wegetable pie, quiche) |._o| Yes 180 - 190 45 - 60 =
w Yes 180 - 190 45-70* N L
= ~ = b £co
FUNCTIONS XL COooK
Conventional Forced Air ~ Convection Bake Grill Turbo Grill MaxiCooking Cook4 Eco Cycle
Averenn ~ A==r | — |
ACCESSORIES . . . .
Wire shelf Oven tray. or cake tray on  Drip tray / Bakn?g tray or Drip tray / Baking tray Drip tray with 500 ml of
wire shelf oven tray on wire shelf water
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RECIPE FUNCTION PREHEAT TEMPERATURE (°C) DURATION (MIN.) SHELF AND ACCESSORIES
— Yes 190 - 200 20-30 2
Vols-au-vent / Puff pastry crackers ‘7!3 Yes 180 - 190 20-40 1 4 r 1;,
s Yes 180 - 190 20-40% e L
Lasagna/ Flans / Baked pasta / — 3
Cannelloni — Yes 190 - 200 45 - 65 1 f
Lamb / Veal / Beef / Pork 1 kg _ Yes 190 - 200 80- 110 1 3 r
Roast pork with crackling 2 kg XL@? - 170 110 - 150 1 2 r
Chicken / Rabbit / Duck 1 kg — Yes 200- 230 50- 100 T,
Turkey / Goose 3 kg _ Yes 190 - 200 80-130 1 2 r
Baked fish / en papillote (fillets, whole) _ Yes 180 - 200 40 - 60 1 3 r
Stuffed vegetables . o Yes 180 - 200 50 - 60 R 2 .
(tomatoes, courgettes, aubergines)
<~
Toast - 3 (High) 3-6 Al
Fish fillets / Steaks ~ . 2 (Mid) 20-30% |~ L2y
Sausages / Kebabs / Spare ribs / Naad . . s 5 4
Hamburgers u 3 (Mid - High) 15-30%% | ... oS
Roast chicken 1-1.3 kg . 2 (Mid) 55-70 | atie g
g 3
Leg of lamb / Shanks < - 2 (Mid) 60 - 90 *** 1 r
Roast potatoes = - 2 (Mid) 35 - 55 #*x 1 r
Vegetable gratin - 3 (High) 10-25 1 3 r
Cookies g‘:{ Yes 135 50-70 i,- -\!‘..4.:'...1- -\!‘..3:'...1' ér
Cookies
5 3 2 1
Tarts COOK Yes 170 50-70 NS T T —— T —— P
Tarts
. = 5 3 2 1
Round pizzas COOK Yes 210 40-60 N PEIRN- S =TI ———
Pizza
Complete meal: Fruit tart (level 5) / % 5 3 1
lasagna (level 3) / meat (level 1) ves 190 40-120 o o ) —
Complete meal: Fruit tart (level 5) / é4 5 4 ) 1
roasted vegetables (level 4) / lasagna COOK Yes 190 40-120* A, s AR s
(level 2) / cuts of meat (level 1) Menu
Lasagna & Meat ks Yes 200 50-100 * n%n 1 ! r
Meat & Potatoes < Yes 200 45-100* .-u:..i....:l,. 1 ! f
Fish & Vegetebles = Yes 180 30-50* s 1 g
Stuffed roasting joints ECO - 200 80-120* 1 3 f
Cuts of meat 3
ECO - _ *
(rabbit, chicken, lamb) 200 >0-100 | S

* 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).

=] [%] =] ] = -
FUNCTIONS XL cook
Conventional Forced Air ~ Convection Bake Grill Turbo Grill MaxiCooking Cook4 Eco Cycle
Aveeenn ~ A 1 f — T
ACCESSORIES ) Oven tray or cake tray on  Drip tray / Baking tray or . ; Drip tray with 500 ml of
Wire shelf : . Drip tray / Baking tray
wire shelf oven tray on wire shelf water
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HOW TO READ THE COOKING TABLE

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

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

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

settings.

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

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

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.

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

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

« The oven door can be removed to facilitate cleaning.

ACCESSORIES

Soak the accessories in a washing-up liquid solution
after use, handling them with oven gloves if they

are still hot. Food residues can be removed using a
washing-up brush or a sponge.

Do not clean Food Probe or Meat Probe (if present) in
the dishwasher. Air Fry tray (if present) can be cleaned
in the dishwasher.

REPLACING THE LAMP
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. (EC Regulation 244/2009) 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
catches until they are in the unlock position.

2. Close the door as much as you can.

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

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

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

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

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

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

. Problem

. Possible cause
- The oven is not working.

: Power cut.
- Disconnection from the
: mains.

Fault with the door lock.

ended without evident cause

: connected.
- orerror F3E3 is printed on the

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.

: Cleaning cycle in progress.

- Wait for the function cycle to end and the oven
. to cool down.

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

. Software problem.

Contact the Call Center and state the number
- following the letter "F".

- Food Probe is not properly

Check connection of the food probe.

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

Using the QR code in your appliance
Visiting our website docs.whirlpool.eu/docs

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.

©/TM/© 2025 Whirlpool. Produced under license.
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Manuale d'uso

GRAZIE PER AVERE ACQUISTATO UN PRODOTTO

WHIRLPOOL
Z< ) Perricevere un’assistenza pil completa, registrare il

prodotto su www.register10.eu

A Prima di utilizzare l'apparecchio leggere

INFORMAZIONI

attentamente le istruzioni di sicurezza.

SCANSIONARE IL CODICE QR
SUL PROPRIO APPARECCHIO
PER OTTENERE MAGGIORI

IT

DESCRIZIONE DEL PRODOTTO

1. Pannello comandi

1o O 3 O 2. Ventola
3. Resistenza circolare
(non visibile)
2.. -6
4. Griglie laterali
31 -7 (il livello & indicato sulla parte
frontale del forno)
{5 5. Porta
ad b 6. Resistenza superiore / Grill
RNl 7. Luce
"R 8. Targhetta matricola
. \S (da non rimuovere)
5.7 9. Resistenza inferiore
/// (non visibile)
PANNELLO COMANDI

O : ()
‘ . .

1 2 3 4 5 6 7
1. MANOPOLA DI SELEZIONE 3.STOP 6. CONFERMA

Per accendere il forno
selezionando una funzione. Per
spegnere il forno, ruotare sulla
posizione “0”".

2. INDIETRO

Per tornare alla schermata
precedente.

Durante la cottura, permette di
modificare

le impostazioni.

Per interrompere la funzione
attualmente attiva.

4. DISPLAY

5.AVVIO

Per avviare immediatamente una
funzione.

Per confermare una funzione
selezionata
o un valore impostato.

7. MANOPOLA DI
REGOLAZIONE

Per scorrere i menu

e applicare o modificare le
impostazioni.

Note: Le manopole sono a scomparsa; premere al centro delle stesse per estrarle dalla loro sede.
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ACCESSORI

. GUIDE DI
GRIGLIA : LECCARDA : TEGLIA | SCORRIMENTO*
Utilizzare per cuocere : Utilizzare come teglia da : Utilizzare per la cottura : Per facilitare
gli alimenti o come : forno per cucinare carne, : di tuttii prodotti di : l'inserimento o la
supporto per teglie, . pesce, verdure, focacce, : panetteria e pasticceria, : rimozione degli
tortiere e altre pentole  : ecc. o posizionare sotto : ma anche per arrosti, : accessori.
da forno. : la griglia per raccoglierei : pesce en papillotte, ecc.
: succhi di cottura. : :
LECCARD:\ FRITTURA Il numero e il tipo di accessori possono variare a
AD ARIA seconda del modello acquistato.

Altri accessori possono essere acquistati separatamente;
per ordini e informazioni contattare il servizio assistenza
clienti.

* Disponibile solo in alcuni modelli

T

: Da utilizzare quando

i si cucinano alimenti

: con la funzione Frittura
: ad aria, con una teglia

: posizionata a un livello
: inferiore per raccogliere
i eventuali briciole

: e sgocciolamenti.

: Puo essere lavata in

¢ lavastoviglie.

INSERIRE LA GRIGLIA E GLI ALTRI ACCESSORI MONTARE LE GUIDE SCORREVOLI

Inserire la griglia orizzontalmente facendola scivolare Togliere dal forno le griglie
sulle griglie laterali inserendo dapprima il lato rialzato 7 laterali e rimuovere la

orientato verso l'alto. protezione in plastica dalle

guide scorrevoli.

— Ancorare alla griglia laterale
» la clip superiore della guida
’ e farla scivolare fino a fine

g corsa. Abbassare l'altra clip

in posizione.

Gli altri accessori, come la leccarda o la teglia, si
inseriscono orizzontalmente come la griglia.
SMONTAGGIO E RIMONTAGGIO DELLE GRIGLIE
LATERALI

- Per togliere le griglie, sollevare le griglie prima di
scostare la parte inferiore dalle proprie sedi: a questo

punto € possibile rimuovere le griglie. Per fissare la guida, premere
Per ri tare le arialie i irle d . lle sedi la parte inferiore della clip

- Per rimontare le griglie, inserirle dapprima nellesedi | contro la griglia laterale.

superiori. Avvicinarle alla cavita tenendo sollevato, ——

Assicurarsi che le guide
possano scorrere
liberamente. Ripetere questa
operazione sull'altra griglia
laterale, allo stesso livello.

quindi abbassarle in posizione nelle sedi inferiori.

Note: le guide scorrevoli possono essere montate a qualsiasi
livello.
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FUNZIONI

h

6 6™ SENSE

Questa funzione permette la cottura completamente
automatica di tutte le pietanze (lasagna, carne, pesce,
verdure, torte & dolci, torte salate, pane, pizza). Per
utilizzare al meglio questa funzione si raccomanda di
seguire le indicazioni della tabella di cottura.

—_ | STATICO

ol
4» I TERMOVENTILATO

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

4

cook COOK 4

Per cuocere contemporaneamente su quattro

ripiani alimenti diversi che richiedono la medesima
temperatura di cottura.

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

=
FUNZIONI GRILL

«  GRILL

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

- TURBO GRILL

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

ol

& _|VENTILATO
Per cuocere carni o torte ripiene su un solo ripiano.

E: FUNZIONI SPECIALI
«  PRERISCALDAMENTO VELOCE

Per preriscaldare rapidamente il forno.
« PlIZZA

Questa funzione consente di cucinare un'ottima
pizza fatta in casa, in meno di 10 minuti come al
ristorante.

Il ciclo di cottura dedicato funziona a temperature
superiori a 300 gradi Celsius, garantendo una
pizza morbida all'interno, croccante sui bordi e
con una doratura perfettamente uniforme.
Combinando questa funzione con l'accessorio
Pizza Stone WPro e preriscaldando per 30 minuti,
puo cuocere una pizza in 5-8 minuti (per ordini e

Per cuocere qualsiasi tipo di pietanza su un solo ripiano.

informazioni, contattare il servizio assistenza
clienti o www.whirlpool.eu)

« FRITTURA AD ARIA

Questa funzione consente di cuocere patate fritte,
bocconcini di pollo e altro ancora utilizzando
meno olio, ottenendo un risultato piacevolmente
croccante. Gli elementi riscaldanti si attivano per
riscaldare adeguatamente la cavita, mentre la
ventola fa circolare I'aria calda. | migliori risultati
di cottura previsti si ottengono solo utilizzando
una leccarda Frittura ad aria (fornita con alcuni
modelli). Posizionare gli alimenti sulla leccarda
Frittura ad aria in un unico strato e seguire le
istruzioni della tabella di cottura Frittura ad aria
per ottenere le migliori prestazioni. Evitare di
utilizzare piu di una leccarda per evitare una
cottura non uniforme.

e CIBI SURGELATI

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

« LIEVITAZIONE

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

« MANTENIMENTO IN CALDO
Per mantenere caldi e croccanti cibi appena cotti.
« SCONGELARE

Per velocizzare lo scongelamento degli alimenti.
Posizionare gli alimenti sul ripiano intermedio.
Si suggerisce di lasciare I'alimento nella sua
confezione per impedire che si asciughi
eccessivamente all'esterno.

« CICLOECO*

Per cuocere arrosti ripieni e filetti di carne in pezzi
su un solo ripiano. Quando questo Ciclo Eco e

in uso, la spia rimarra spenta durante la cottura.
Per utilizzare il Ciclo Eco e quindi ottimizzare

il consumo di energia, la porta del forno non
deve essere aperta finché gli alimenti non sono
completamente cotti.

«  MAXI COOKING

Questa funzione seleziona automaticamente la
migliore temperatura e modalita di cottura per
tagli di carne di grandi dimensioni (oltre 2,5 kg).
Si suggerisce di girare la carne durante la cottura
per ottenere una doratura omogenea su entrambi
i lati. E preferibile irrorarla di tanto in tanto con

il fondo di cottura per evitare che si asciughi
eccessivamente.

<§<> SMART CLEAN

L'azione del vapore rilasciato durante questo speciale
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ciclo di pulizia a bassa temperatura permette di
rimuovere facilmente sporco e residui di cibo. Versare
200 ml di acqua potabile sul fondo del forno,
attivando la funzione a forno freddo.

a3
{G> IMPOSTAZIONI

Per regolare le impostazioni del forno. Attivando la
modalita "ECO", la luminosita del display si riduce e la
luce si spegne dopo 1 minuto per risparmiare energia.
Il display si riattiva automaticamente premendo un
tasto qualsiasi. Se la modalita "DEMOQ" & impostata

su "On", tutti i comandi sono operativi e i menu

PRIMO UTILIZZO

sono disponibili ma il forno non viene riscaldato. Per
disattivare questa modalita, accedere a "DEMO" dal
menu "IMPOSTAZIONI" e scegliere "Off". Selezionando
"RESET", I'apparecchio si spegne e vengono
ripristinate le impostazioni della prima accensione.
Tutte le impostazioni successive vengono cancellate.

@ PREFERITI

Per richiamare la lista delle 10 funzioni preferite.

* Funzione di riferimento per la dichiarazione di efficienza
energetica in accordo con il Regolamento europeo 65/2014

1. SELEZIONE DELLA LINGUA

Alla prima accensione, & necessario impostare lingua
e ora: Sul display compare "English".

Ruotare la manopola di regolazione per scorrere
la lista delle lingue disponibili e selezionare quella
desiderata.

Premere ./ per confermare la selezione.

Note: La lingua potra essere cambiata successivamente
selezionando “LINGUA" nel menu “IMPOSTAZIONI" accessibile
ruotando la manopola di selezione su "

2. IMPOSTARE LASSORBIMENTO DI POTENZA

Il forno & programmato per assorbire una potenza
elettrica compatibile con una rete domestica di
capacita superiore a 3 kW (16): nel caso si disponga di
una potenza inferiore, € necessario diminuire questo
valore (13).

Selezionare "POTENZA” dal menu "IMPOSTAZIONI” e
scegliere "BASSO”.

2. IMPOSTARE L'ORA

Dopo aver selezionato la lingua, sara necessario
impostare |'ora corrente: sul display lampeggiano le
due cifre relative all'ora.

) A

Nl

hZeho
N

Ruotare la manopola di regolazione per impostare
I'ora desiderata e premere ./ : sul display
lampeggiano le due cifre relative ai minuti. Ruotare

la manopola di regolazione per impostare i minuti e
premere ./ per confermare.

Note: dopo una prolungata interruzione di corrente potrebbe
essere necessario impostare nuovamente I'ora. Selezionare
"OROLOGIO" nel menu "IMPOS@ZIONI”, accessibile ruotando
la manopola di selezione su ©

3. RISCALDAMENTO DEL FORNO

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

Prima di cucinare gli alimenti & dunque raccomandato
di riscaldare a vuoto il forno per rimuovere

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

forno. Riscaldare il forno a 200°C per circa un'ora
utilizzando preferibilmente una funzione ventilata
("Termoventilato" o "Ventilato").

Note: si consiglia di arieggiare il locale dopo il primo utilizzo
dell'apparecchio.
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USO QUOTIDIANO

1. SELEZIONARE UNA FUNZIONE

Ruotare la manopola di selezione per accendere il
forno e visualizzare sul display la funzione desiderata.

Per selezionare una funzione da un menu (il display
mostrera la prima voce disponibile) ruotare la
manopola di regolazione fino a visualizzare la voce
desiderata. Il display mostrera I'icona della funzione e
i valori di base: Premere . per confermare.

2. SELEZIONARE UNA FUNZIONE

Dopo avere selezionato la funzione desiderata &
possibile modificarne le impostazioni. Il display
mostra in sequenza le impostazioni che & possibile
modificare. premendo << & possibile modificare
nuovamente il valore precedente.

TEMPERATURA / LIVELLO GRILL

g- -

Quando il valore lampeggia sul display, ruotare
lamanopola di regolazione per modificarlo, quindi
premere ./ per confermare e continuare a modificare le
impostazioni che seguono (se possibile).

Nota: una volta attivata la funzione, sara possibile modificare
la temperatura o la potenza del grill utilizzando la manopola
di regolazione dopo aver premuto il pulsante <K .

Usare la stessa procedura per impostare il livello grill:
Sono disponibili tre livelli di potenza per il grill: 3 (alto), 2
(medio), 1 (basso).

DURATA

la manopola di regolazione per impostare la durata
desiderata, quindi premere ./ per confermare. E
possibile non impostare la durata se si preferisce gestire
manualmente il tempo di cottura: Premere [ > |per
confermare e avviare la funzione. In questo caso, non sara
possibile impostare l'ora di fine cottura, programmando
I'avvio ritardato.

Note: durante la cottura & possibile regolare il tempo
impostato: premere << per modificare le impostazioni.

ORA DI FINE (AVVIO RITARDATO)

In molte funzioni, una volta impostato un tempo di
cottura e possibile posticipare I'avvio della funzione
programmando l'ora di fine cottura. Il display mostra I'ora
di fine mentre licona (5 lampeggia.

Ruotare la manopola di regolazione per impostare I'ora di

fine cottura desiderata, quindi premere ./ per
confermare e attivare la funzione. Posizionare gli alimenti
nel forno e chiudere la porta: la funzione si avviera
automaticamente dopo un periodo di tempo calcolato per
terminare la cottura all'orario impostato.

Note: La programmazione dell'avvio ritardato di una cottura
disattiva la fase di preriscaldamento del forno: La temperatura
desiderata viene raggiunta gradualmente, quindi i tempi

di cottura si allungheranno leggermente rispetto a quanto
indicato nella tabella di cottura. Durante il tempo di attesa, €
possibile utilizzare la manopola di regolazione per regolare
l'ora di fine programmata o premere < per modificare i
valori impostati.

.6™ SENSE

Queste funzioni selezionano automaticamente la
modalita, la temperatura e la durata di cottura piu
adatte per ottenere risultati ottimali.

All'occorrenza, e sufficiente indicare la caratteristica
dell'alimento per ottenere un risultato ottimale.
PESO / ALTEZZA (LIVELLI TEGLIA ROTONDA)

6

eeeee

Per impostare questa funzione correttamente, sequire le
indicazioni che compaiono sul display, impostare i valori
desiderati ruotando la manopola di regolazione, quindi
premere ./ per confermare.

GRADO DI COTTURA / DORATURA

In alcune funzioni 6™ Sense it is & possibile regolare il
grado di cottura.

Alla richiesta, ruotare la manopola di regolazione per
selezionare il livello desiderato tra la cottura al sangue (-1) e
un risultato ben cotto (+1). Premere ./ o per confermare e
avviare la funzione.

Allo stesso modo, in alcune funzioni 6" Sense & possibile
regolare il grado di doratura tra un valore minimo (-1) e un
valore massimo (+1).

3. AVVIO DELLA FUNZIONE

Dopo avere confermato i valori predefiniti o avere
applicato le impostazioni preferite, premere [ > |per
attivare la funzione prescelta.

Se & stato impostato un avvio ritardato, premendo| > ] il
forno chiedera se si desidera saltare questa fase, avviando
immediatamente la funzione.

Note: una volta avviata la cottura, il display consiglia il livello
piu adatto per ogni funzione.

La funzione avviata puo essere interrotta in qualsiasi
momento premendo | T |.

Note: Se il forno e caldo e la funzione prevede una
determinata temperatura massima, sul display compare un
messaggio corrispondente. Premere <Kl per tornare alla
schermata precedente e selezionare un‘altra funzione o
attendere il raffreddamento completo.
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4. PRERISCALDAMENTO

In alcune funzioni, & prevista una fase di preriscaldamento
del forno: una volta avviata la funzione, il display segnala
che si e attivata la fase di preriscaldamento.

Al termine di questa fase, un segnale acustico e il display
indicheranno che il forno ha raggiunto la temperatura
impostata e comparira la richiesta "AGG. ALIMENTO". A
questo punto, aprire la porta, inserire gli alimenti nel forno,
chiudere la porta e procedere alla cottura.

Note: inserire gli alimenti nel forno prima della fine del
preriscaldamento pud compromettere i risultati di cottura.
Aprendo la porta durante la fase di preriscaldamento, questa
si interrompe temporaneamente. Il tempo di cottura non
comprende la fase di preriscaldamento. La temperatura finale
del forno puo essere modificata utilizzando la manopola di
regolazione.

5. METTERE IN PAUSA LA COTTURA / GIRARE O
CONTROLLARE GLI ALIMENTI

Aprendo la porta, le resistenze vengono disattivate

e la cottura viene temporaneamente interrotta. Per
riprendere la cottura, chiudere la porta. Alcune funzioni
6™ Sense prevedono che gli alimenti vengano girati
durante la cottura.

Questa richiesta sara segnalata da un segnale acustico
e da un messaggio corrispondente sul display. Aprire la
porta, eseguire l'azione richiesta dal display, chiudere la
porta e riprendere la cottura.

Allo stesso modo, quando manca il 10% del tempo di

cottura impostato, il forno richiede di controllare gli
alimenti.

Controllare gli alimenti, chiudere la porta e continuare la
cottura.

Note: Premere [ > |per saltare queste azioni. In ogni caso,
una volta trascorso un certo tempo senza che l'operazione
venga esequita, il forno riprende automaticamente la
cottura.

6. FINE COTTURA

Allo scadere del tempo programmato, un segnale
acustico e il display indicheranno che la cottura
terminata. Ruotare la manopola di regolazione per
prolungare la cottura impostando una nuova durata.
In entrambi i casi, i parametri di cottura saranno
mantenuti.

DORATURA

Con alcune funzioni, alla fine della cottura il forno consente
di dorare la superficie del cibo grazie all'utilizzo del grill.

Quando il display visualizza il messaggio pertinente, se
necessario, premere ./ per avviare un ciclo di doratura
di cinque minuti. E possibile interrompere la funzione in
qualsiasi momento premendo | O | oppure ruotando la
manopola di selezione su "0" per spegnere il forno.

7. PREFERITI

Al termine della cottura, sul display compare un
messaggio che propone di salvare la funzione nella lista
dei preferiti con un numero da 1 a 10.

Se si desidera salvare una funzione come preferita

e memorizzare le impostazioni attuali per un uso
futuro, premere ./ altrimenti, per ignorare la richiesta
premere << .Una volta premuto ./, ruotare la
manopola di regolazione per selezionare la posizione
numerica, quindi premere .~/ per confermare.

Note: se la memoria & piena o la posizione ¢ gia
occupata, viene chiesto di confermare la sovrascrittura
della funzione precedente.

Per richiamare in un momento successivo le funzioni gia
salvate, ruotare la manopola funzioni su D : il display
mostrera la lista delle funzioni preferite.

Ruotare la manopola di regolazione per selezionare la
funzione, confermare premendo ., quindi premere

[ > | per attivare.
8.SMARTCLEAN

Ruotare la manopola delle funzioni per visualizzare
“SMARTCLEAN" sul display.

¢
n
)

Per attivare la funzione, premere [ > |: il display
indichera le operazioni richieste per ottenere una
pulizia ottimale: Seguire le indicazioni e premere ./
al termine. Una volta eseguite tutte le operazioni
preliminari, alla richiesta del forno premere per
attivare il ciclo di pulizia.

Note: Si raccomanda di non aprire la porta del forno durante
il ciclo di pulizia, per evitare una perdita di vapore acqueo
che potrebbe avere un effetto negativo sul risultato finale
della pulizia.

A ciclo ultimato, il relativo messaggio di avviso
lampeggia sul display. Lasciar raffreddare il forno, quindi
pulire e asciugare le superfici interne con un panno o
una spugna.
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9.CONTAMINUTI

Quando il forno é spento, il display puo essere utilizzato
come contaminuti. Per attivare la funzione, assicurarsi
che il forno sia spento e ruotare la manopola di
regolazione: sul display lampeggia l'icona (& .

Ruotare la manopola di regolazione per impostare la
durata desiderata e quindi premere ./ per avviare il
timer.

Un segnale acustico e il display avviseranno che il conto
alla rovescia € terminato.

Note: il conta minuti non attiva nessun ciclo di cottura.
Utilizzare la manopola di regolazione per modificare l'ora
impostata sul timer.

Dopo avere attivato il conta minuti, & anche possibile
selezionare e attivare una funzione. Ruotare la
manopola di selezione per accendere il forno
selezionando la funzione desiderata. Una volta avviata
la funzione, il timer continuera autonomamente il conto
alla rovescia senza interferire sulla funzione stessa.

Note: Durante questa fase non sara possibile vedere

il contaminuti (sara visualizzata solo l'icona (& ), che
continuera il conteggio alla rovescia in background.

Per tornare a visualizzare il contaminuti, ruotare la
manopola di selezione su “0" per interrompere la funzione
correntemente attiva.

10.BLOCCO

Per bloccare il tastierino, tenere premuto << per
almeno cinque secondi. Per disattivare, ripetere la stessa
procedura.

Nota: questa funzione puo essere attivata anche durante
la cottura. Per ragioni di sicurezza, & possibile spegnere
il forno in qualsiasi momento ruotando la manopola di
selezione su "0".

. NOTE

« Non coprire l'interno del forno con pellicola di
alluminio.

« Non trascinare pentole o tegami sul fondo del
forno, perché cosi facendo si potrebbe rovinare lo
smalto.

- Non appoggiare pesi elevati sulla porta e non
aggrapparsi ad essa.

« A causa della temperatura piu elevata del ciclo
Pizza, si prevede che il rumore della ventola di
raffreddamento sara leggermente piu elevato.
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CONSIGLI UTILI

COME LEGGERE LA TABELLA DI COTTURA

La tabella indica la funzione, gli accessori e il livello
migliore da utilizzare per cuocere svariati tipi di cibo.
| tempi di cottura si intendono dall'introduzione
degli alimenti nel forno, escluso il preriscaldamento
(dove richiesto). Le temperature e i tempi di cottura
sono indicativi e dipendono dalla quantita di cibo e
dal tipo di accessori. Utilizzare inizialmente i valori
piu bassi consigliati e, se il risultato della cottura
non & quello desiderato, passare a quelli piu alti. Si
consiglia di utilizzare gli accessori in dotazione e
tortiere o teglie possibilmente in metallo scuro. E
possibile utilizzare anche tegami e accessori in pyrex
o in ceramica, ma occorre considerare che i tempi di
cottura si allungheranno leggermente.

COTTURA SIMULTANEA DI PIETANZE DIVERSE

Utilizzando la funzione "Termoventilato", & possibile
cuocere contemporaneamente alimenti diversi (ad
esempio: pesce e verdure) che richiedono la stessa
temperatura, su differenti ripiani. Si potranno estrarre
prima gli alimenti che richiedono tempi di cottura piu
brevi e lasciare continuare la cottura per quelli che
necessitano di tempi piu lunghi.

Utilizzare qualunque tipo di teglia o pirofila adatta
alle dimensioni della carne da cuocere. Per gli arrosti,
aggiungere preferibilmente del brodo sul fondo della
pirofila inumidendo la carne durante la cottura per
insaporirla. Fare attenzione al vapore che si sviluppa
durante tale operazione. Quando l'arrosto & pronto,
lasciarlo riposare in forno per altri 10-15 minuti
oppure avvolgerlo in un foglio di alluminio.

Per la cottura uniforme della carne alla griglia,
scegliere tagli dello stesso spessore. | pezzi di carne
molto spessi richiedono tempi di cottura pitu lunghi.
Per evitare che si brucino in superficie, allontanarli dal
grill disponendoli su ripiani piu bassi. Girare la carne a
due terzi della cottura. Aprire con cautela la porta in
guanto pud fuoriuscire vapore caldo.

Si consiglia di posizionare una leccarda con mezzo
litro d'acqua potabile direttamente sotto la griglia
sulla quale avete posizionato il cibo da grigliare,
per raccogliere il liquido di cottura. Rabboccare se
necessario.

DESSERT

Cuocere i dessert delicati con la funzione statica su un
solo livello.

Utilizzare tortiere in metallo scuro e posizionarle
sempre sulla griglia in dotazione. Per la cottura su
piu livelli selezionare la funzione termoventilato e
disporre le tortiere sfalsate sulle griglie, in modo da
favorire la circolazione dell'aria.

Per capire se la torta lievitata & cotta, inserire uno
stuzzicadenti nella parte centrale del dolce. Se lo
stuzzicadenti rimane asciutto, il dolce e pronto.

Se si utilizzano tortiere antiaderenti, non
imburrare i bordi, il dolce potrebbe non crescere
omogeneamente sui lati.

Se il dolce si "sgonfia" durante la cottura, la volta
successiva utilizzare una temperatura inferiore,
magari riducendo la quantita di liquido e mescolando
piu delicatamente I'impasto.

| dessert con guarnitura succosa (torte al formaggio o
crostate di frutta) richiedono la funzione "Ventilato".
Se la base della torta risulta troppo umida, usare un
ripiano piu basso e cospargere la base del dolce di
pan grattato o biscotti sbriciolati prima di aggiungere
il ripieno.

LIEVITAZIONE

Si consiglia di coprire l'impasto con un panno umido
prima di introdurlo nel forno. Con questa funzione,

i tempi di lievitazione si riducono di circa un terzo
rispetto ai tempi di lievitazione a temperatura
ambiente (20-25°C). Il tempo di lievitazione per un
impasto da pizza da 1 kg & di circa un'ora.
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O TABELLA DI COTTURA

GIRARE
A GRADO DI LIVELLO DI (DEL
CATEGORIE DI ALIMENTI UANTITA
Q COTTURA | DORATURA | TEMPO DI LIVELLO E ACCESSORI
COTTURA)
LASAGNA  Lasagna 0,5-3 kg - 0 - -\éu-
Arrosto 0,6 - 2 kg 0 0 - - 3 ;
Manzo g y
Burger 1,5-3cm 0 - 3/5 Anerees A~ S
Arrosto 0,6 -2,5kg - 0 - - 3 -
Maiale g i
CARNE Salsicce & wurstel 1,5-4cm - - 2/3 Aeerenn A YT
Pollo Arrosto 0,6 - 3 kg - 0 - - 2 -
Filetto & petto 1-5cm - - 2/3 -\...5...,- \VLN[
Pollame g i
Spiedini una griglia - - 1/2 Al £ S
Filetti 0,5-3cm . . A N R
PESCE 3 i
Filetti [surgelati] 0,5-3cm - - - Aarenn A S
Patate arrosto 0,5-1,5kg - 0 - - 3 -
VERDURE - 3
ARROSTITE Verdure ripiene 0,1-0,5kg cad - - - - ,
Verdure arrostite 0,5-1,5 kg - 0 - - 3 -
Patate al gratin una teglia - - - q%l,-
VERDURE Pomodori al gratin una teglia - - - -u%u-
P i al grati tegli —_—
VERDURE eperoni al gratin una teglia - - - ae— -
GRATINATE Broccoli al gratin una teglia - - - '\-‘='--3---"
Cavolfiori al gratin una teglia - - - -\...i—...;-
Verdure gratinate una teglia - - - n...3‘:'..r
Torta salata 0,8-1,2kg - 0 - nép
Panini 60 - 150 g cad - - - - 3 -
Pane per 2
PANE tramezzini 0,4-0,6 kg cad "‘T"'
Pane Grande 0,7-2,0 kg - - - - ,
Baguette 200 -300g cad - - - - 3 -
PASTICCERIA . . . 2
SALATA Pizza al piatto Teglia rotonda - - - N
Pizza alta Teglia rotonda - - - - 2 -
1 strato* - - - - 2 -
PIZZA A ]
2 strati* - - - AR o -
Pizza [surgelata] £ 3 i
3 strati* - - - AR AR o -
. 5 4 2 1
4 strati* - - - AF=Ar AFr AR - -
* Quantita consigliata
Aceeens ~ ab=r — S
ACCESSORI Pirofila / Tortiera / Tegli .
Griglia rottia 7 fortiera/ Teglia per pizza Leccarda / Teglia Leccarda con 500 ml di acqua

tonda su griglia metallica
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O TABELLA DI COTTURA

GIRARE
A GRADO DI LIVELLO DI (DEL
CATEGORIE DI ALIMENTI UANTITA
Q COTTURA | DORATURA | TEMPO DI LIVELLO E ACCESSORI
COTTURA)
Pan di spagna 0,5-1,2kg - - - -\éu-
Biscotti 0,2-0,6 kg - - - - 3 -
3
. by H * — - -

PASTICCERIA Bigné una teglia - -

DOLCE Crostata 0,4-1,6kg - - - -u%u-

Strudel 0,4-1,6kg - - - - 3 -

Torta di frutta 0,5 -2 kg - - - aéﬁ

* Quantita consigliata
Aveenen ~ A= —_ | )
ACCESSORI Pirofila / Tortiera / Teglia per pizza

Griglia trot! I glla perpizz Leccarda / Teglia Leccarda con 500 ml di acqua

tonda su griglia metallica
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=5 TABELLA DI COTTURA PER FRITTURA AD ARIA

RICETTA FUNZIONE QUANTITA PRERISC. TEMPERATURA DURATA RIPIANI E
CONSIGLIATA Q) (MIN.) ACCESSORI

5 Patate fritte surgelate =5 650-850¢ Si 200 25-30 % N 2 r
o ’ 4 2
&2 Nugget di pollo surgelati Ly 500¢g Si 200 15-20 T A r
a
= T [ R 4 2
z Bastoncini di pesce = 500¢g Si 220 15-20 e r
=
= S % ) 4 2
< Anellidicipolle = 50049 Si 200 15-20 T .
w  Zucchini freschi impanati =2 400 g Si 200 15-20 % N 2 -
oc
2 . . . B N 4 2
Q Patatine fritte fatte in casa = 300-800g Si 200 20-40 T A .
L s
= Verdure miste =2 300-800g Si 200 20-30 Efm N 2 r
L Pettidipollo ey 1-4cm Si 200 20- 40 —_— 2
(o]
wv ol
& Alette di pollo = 200- 15009 Si 220 30-50 Efm N 2 ,
L
w . B ) 4 2
Z Cotolette impanate I==1 T-4cm Si 220 20-50 T A -
<
U e 1 B N 4 2

Filetti di pesce I==1 T-4cm Si 220 15-25 T A -

Per cucinare alimenti freschi o fatti in casa, distribuire uno strato sottile di olio sulla superficie dell'alimento.
Per garantire risultati di cottura uniformi, mescolare gli alimenti a meta del tempo di cottura consigliato.

s

-I o> I-
FUNZIONI
Frittura ad aria
e al—r L
ACCESSORI

Teglia frittura ad aria

Pirofila o tortiera su griglia

Leccarda/piastra dolci o

teglia su griglia
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TABELLA DI COTTURA

RICETTA FUNZIONE PRERISC. TEMPERATURA (°C) DURATA (MIN.) RIPIANI E ACCESSORI
— ; 2
_ Si 170 30-50 N
Torte lievitate / Pan di Spagna w Si 160 30-50 -\é...n
= i 160 30-50 LI
s \ 3
Torte ripiene . - Si 160 - 200 30-85 1 i
(cheesecake, strudel, torta di mele) [ Si 160 - 200 30-90 .\F;’ -\1:..1—....:1,-
— Si 150 20- 40 3
w Si 140 30-50 A
Biscotti
% Si 140 30-50 A
w Si 135 40 - 60 NP SN
— Si 170 20-40 A 3 ,
= Si 150 30-50 h
Tortine / Muffin > 2 1
w Si 150 30-50 - s oA
= Si 150 40-60 NP SN
— Si 180 - 200 30-40 3
Bigné w Si 180 - 190 35-45 AT
w Si 180 - 190 35-45* e
— Si 90 110 - 150 N
. A N 4 1
Meringhe oo Si 90 130-150 ~ FooA r
w Si 90 140-160* | >, amome o .
— Si 190 - 250 15-50 L2
Pizza / Pane / Focaccia
kD Si 190 - 230 20-50 R SN
§
Si 310 7-12 A
Pizza (sottile, alta, focaccia) > 5 3 1
w Si 220 - 240 25-50* N S
— Si 250 10-15 1 3 f
Pizza surgelata & Si 250 10-20 -\j:..i....:l,- A ! ,
% N 5 3 1
33 Si 220 - 240 15-30 1 [ |
w Si 180 - 190 45-55 i
Torte salate s R 4 1
(torta di verdure, quiche) I'—‘I ol 180-190 45-60 Ne AR
w Si 180 - 190 45-70* N L
=] = = b £co
FUNZIONI XL CooK
Statico Termoventilato Ventilato Grill Turbo Grill Maxi Cooking Cook 4 Ciclo ECO
Aveennn ~ A= L — |
ACCESSORI . . .
Griglia Pirofila o tortiera su griglia Leccarda. / plastra ,dOICI © Leccarda / Teglia Leccarda con 500 mi di
teglia su griglia acqua

Whj;lﬁool



RICETTA FUNZIONE | PRERISC. TEMPERATURA (°C) DURATA (MIN.) RIPIANI E ACCESSORI

\;’ Si 190 - 200 20-30 '\ir
Vols-au-vent / Salatini di pasta sfoglia ‘7!3 Si 180 - 190 20-40 L{ 1;,
‘i’ Si 180 - 190 20-40* -\1:5—.-:1;- -\l:f_.:-'lﬁ ;
Eziar?er;le()éisformati / Pasta al forno / \;’ S 190 - 200 45 - 65 \if
Agnello / Vitello / Manzo / Maiale 1 kg \;’ Si 190 - 200 80-110 '\i[
Arrosto di maiale con cotenna 2 kg )@ - 170 110 - 150 1;;-
Pollo / Coniglio / Anatra 1 kg \;’ Si 200-230 50-100 1ir
Tacchino/Oca 3 kg \;’ Si 190 - 200 80-130 ]ir
iPnetSecri)al forno / al cartoccio (filetti, \;’ S 180 - 200 20 - 60 L}_
Verdure ripiene % S 180 - 200 50- 60 -\FZ;II-

(pomodori, zucchine, melanzane)

Pane tostato - 3 (Alta) 3-6 Aceleen r

Filetti di pesce / Bistecche - 2 (media) 20 - 30 ** Arneen r

Salsicce / Spiedini / Costine /

- ia — - *%
Hamburger 2 - 3 (media - alto) 15-30

Pollo arrosto (1-1,3 kg) - 2 (media) 55 -70 *** Avieen r

Coscia d'agnello / Stinco

[
-

- 2 (media) 60 - 90 *** 1 3 f
3

Patate arrosto = - 2 (media) 35 - 55 *** 1 r

Verdure gratinate - 3 (Alta) 10-25 1 3 r

Biscotti (%)‘E( Si 135 50-70 '\ir -\!‘..4.:'...1- -\!‘..3:'...1- -\Lr
Biscotti

Crostate 4 Si - > 3 2 !
COOK i 170 50-70 N TN = PN = P

Crostate

Pizze tonde (%)K Si 210 40-60 -\!‘..5:|...p '\%P né‘...ﬁ -\!_.:I:'mﬁ
Pizza

Pasto completo: Crostata di frutta (livello N 5 3 1

5) / Lasagne (livello 3) / Carne (livello 1) S| 190 40-120* NEe AR LS

Pasto completo: Crostata di frutta (livello é4 5 4 2 1

5) / Verdure arrostite (livello 4) / Lasagne COOK Si 190 40-120* T, e A,

(livello 2) / Tagli di carne (livello 1) Menu

Lasagne e carne ks Si 200 50-100 * n%n 1 ! r

Carne e patate < Si 200 45-100* .-u:..i....:l,. 1 ! f

Pesce e verdure = Si 180 30-50* -u:..i....:l,- 1 ! r

Arrosti ripieni ECO - 200 80-120* 1 3 r

Carne in pezzi ECO - - * 3

(coniglio, pollo, agnello) 200 >0-100 | E—

* |l tempo di cottura € indicativo: i piatti possono essere estratti dal forno in momenti diversi, a seconda delle preferenze
personali.

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

=] ] = -
FUNZIONI XL cook
Statico Termoventilato Ventilato Grill Turbo Grill Maxi Cooking Cook 4 Ciclo ECO
Aveeenn ~ A 1 f — T
ACCESSORI L L . . . Leccarda/ piastra dolci o . Leccarda con 500 ml di
Griglia Pirofila o tortiera su griglia ) o Leccarda / Teglia
teglia su griglia acqua
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COME LEGGERE LA TABELLA DI COTTURA

La tabella indica la funzione, gli accessori e il livello migliore da utilizzare per cuocere svariati tipi di cibo.

| tempi di cottura si intendono dall'introduzione degli alimenti nel forno, escluso il preriscaldamento (dove richiesto).
Le temperature e i tempi di cottura sono indicativi e dipendono dalla quantita di cibo e dal tipo di accessori.

Utilizzare inizialmente i valori piu bassi consigliati e, se il risultato della cottura non e quello desiderato, passare a quelli

piu alti.

Si consiglia di utilizzare gli accessori in dotazione e tortiere o teglie possibilmente in metallo scuro. £ possibile utilizzare
anche tegami e accessori in pyrex o in ceramica, ma occorre considerare che i tempi di cottura si allungheranno

leggermente.

PULIZIA E MANUTENZIONE

Assicurarsi che il forno si sia
raffreddato prima di effettuare
qualsiasi intervento di
manutenzione o pulizia.

Non utilizzare apparecchi a
vapore.

SUPERFICI ESTERNE

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

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

SUPERFICI INTERNE

- Dopo ogni uso, lasciare raffreddare il forno e

pulirlo preferibilmente quando & ancora tiepido per
rimuovere incrostazioni e macchie dovute a residui
di cibo. per asciugare la condensa dovuta alla cottura
di alimenti ad alto contenuto di acqua, usare a forno
freddo un panno o una spugna.

« Attivare la funzione "Smart Clean" per una pulizia

Non usare pagliette metalliche,
panni abrasivi e detergenti
abrasivi o corrosivi che possano
danneggiare le superfici.

Indossare guanti protettivi.

Il forno deve essere scollegato
dalla rete elettrica prima di
effettuare qualsiasi tipo di
manutenzione.

ottimale delle superfici interne. (Solo in alcuni
modelli).

« Pulire i vetri della porta con detergenti liquidi
specifici.

«La porta del forno puo essere rimossa per facilitare la
pulizia.

ACCESSORI

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

Non pulire la sonda alimenti o la sonda carne (se
presente) in lavastoviglie. La teglia per frittura ad aria
(se presente) puo essere lavata in lavastoviglie.

SOSTITUZIONE DELLA LAMPADINA

1. Scollegare il forno dalla rete elettrica.

2. Svitare il coperchio dalla luce, sostituire la
lampadina e riavvitare il coperchio sulla luce.

3. Ricollegare il forno alla rete elettrica.

Note: 40 W/230 ~ V tipo G9, lampadine alogene T300°C.
La lampadina utilizzata nel prodotto & specifica per
elettrodomestici e non e adatta per l'illuminazione di
ambienti domestici. (Regolamento CE 244/2009) Le

lampadine sono disponibili presso il nostro Servizio
Assistenza Tecnica.

In caso di impiego di lampade alogene, non
maneggiarle a mani nude per evitare che vengano
danneggiate dalle impronte digitali. Non far funzionare il
forno senza prima aver riposizionato il coperchio.
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RIMOZIONE E MONTAGGIO DELLA PORTA

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

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

E sufficiente rimuovere la porta continuando a
chiuderla e tirandola contemporaneamente verso
I'alto, finché non si sgancia dalla propria sede. Togliere
la porta e appoggiarla su un piano morbido.

3. Per rimontare la porta, avvicinarla al forno
allineando i ganci delle cerniere alle proprie sedi e
ancorare la parte superiore agli alloggiamenti.

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

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

5. Provare a chiudere la porta, verificando che sia
allineata al pannello di controllo. Nel caso non lo
fosse, ripetere i passi sopra descritti: La porta
potrebbe danneggiarsi se non funziona
correttamente.
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RISOLUZIONE DEI PROBLEMI

. Problema

Il forno non funziona.

- La porta non si apre.

Il display mostra la lettera "F"
- seguita da un numero.

. Il ciclo di cottura con la sonda
. e terminato senza una causa

. evidente o l'errore F3E3 &

- stampato sullo schermo.

 Possibile causa

- Interruzione di corrente
. elettrica.

. Disconnessione dalla rete
- principale.

- Ciclo di pulizia attivo.
- Guasto al blocca porta.

- Problema software.

. La sonda alimenti non &
. collegata correttamente.

Soluzione

- Verificare che ci sia tensione in rete e che il forno
: sia collegato all'alimentazione elettrica.

- Spegnere e riaccendere il forno e verificare se
- l'inconveniente persiste.

. Attendere il termine della funzione e lasciare
- raffreddare il forno.

. Spegnere e riaccendere il forno e verificare se

- l'inconveniente persiste.

Contattare il Call Center e indicare il numero che
- segue la lettera "F".

- Controllare il collegamento della sonda alimenti.

Per le linee guida, la documentazione standard e altre informazioni sui prodotti:

»  Utilizzare il codice QR sul proprio apparecchio
«  Visitare il nostro sito web docs.whirlpool.eu/docs

« Inalternativa, contattare il Servizio di Assistenza Clienti (i contatti possono essere trovati sul manuale di garanzia).
Prima di contattare il Servizio Assistenza Clienti, prepararsi a fornire i codici riportati sulla targhetta matricola del

prodotto.
®/TM/© 2025 Whirlpool. Prodotto su licenza.
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Eyxeipibio 161oKkTATN

ZAZ EYXAPIZTOYME NMOY ATOPAZATE ENA

MPOION WHIRLPOOL
Mo va Aafete mAfjpn TEXVIKN uTooTPLEN,

TIOPOKAAOUUE VA KATAXWPICETE TN CUCKEUN GAG OTNV

10TooeNiba www.register10.eu

A AlaBAcTe TIG 08NYiEG YIa TNV ACPANELN TPOCEKTIKA

TIPIV XPNOLOTIOINCETE TN GUCKEUN.

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

EL

NMEPIFPA®H NMPOIONTOX

1. Mivakag eAéyxou
2. Avepiotipag

3. KukAIkA avtiotaon
(Gev eival opatr)

4. Odnyoi pagtov
(to eminedo umodeIkVUETAL OTN
LIPOOTIVH TTAEUPA TOU (POUPVOU)

5.Mopta
6. Endvw avtiotaon/ykpih
7. Napmtripag

8. Mvakida avayvwplong
(va pnv agalpeitar)

9. Kdtw avtiotaon
(Gev elval opatry)

MINAKAZ EAETXOY

Olre o ()
' ol 5 ‘
1 2 3 4 5 6 7
1. KOYMII ENIAOTHE 3.STOP 6. ENIBEBAIQZH

la TNV evepyoTmoinon Tou oupvou
eMAEYoOVTaAG pia AstToupyia.
MeplotpéPte otn Béon “0” yia
QTTEVEPYOTTOINGN TOL (POUPVOU.

2.0IzQ

Ma emMOTPOPr OTNV TTIPONYOUEVN
0Bovn.

Katd tn Sidpkela Tou Pnaipatog
EMTPETEL TNV AAAAYN

TNV aAAayn Twv puBUIcEWV.

MNa tn dtakomr TNG Aeltoupyiag mou
givau

auTr TN OTIyun EVEPYN.
4, OOONH

5.ENAP=H
MNa tnv dueon évapén wiag
Aertoupyiac.

Na v empPePaiwon pag emMAEYUEVNG
Aertoupyiag
1 Wa kaBoplopévn Tiun.

7. KOYMII PYOMIZHZ

MNa KVAon oTa PeEVOL
Kal epappoyn N aAhayr puBpicswv.

> nueiwon: OAa Ta koupmd evepyomolouvTal e Tieon. MECTE GTO KEVTPO TOU KOUUTIOU yia va eEAeLBepwBEl and tnv urmodoxr| Tou.

Whj;lﬁool



A=EZOYAP

ZXAPA

/
Wi

. NIMOXYAAEKTHE

| TAWI WHEIMATOZ:*

. KINHTOI OAHIOI*

¢ Na xprion we Tayi ya

. TO payeipepa Kpéatog,

: Paplwv, Aaxavikwy,

: (POKATOLQ, K.ATL A yla

¢ TomoBétnon katw arnod Tn

XpPNOIUOTTOINOTE TOUC yia
TO YPrioIo TOoU payntou
N yla TN oTAPIEN OKELWY,
TAPLWV KEIK KAl AANAWV
OKELWV KATAAANAwWV yla
Xprion 0To goupvo.

© XUHWV JOYEIPEUATOC,.

: Na va Yrjvete Pwpi kat :
: TTiteq aANG Kal Kpéag, Yapt : va Bydlete ebkoha
: 0g A\aSOKOANA K.ATT.

: oxdpa yia T cUANoYA Twv

: Na va Badete ka

: gCapTApaTa.

: AIZKOX THrANIZ. ME
: AEPA*

T

. Na xpnotuomnoleitat

¢ otav payelpeveTe

© @AyNTA UE TN AElToupyia

¢ TNYQVIOUATOC PE 0€PQ, PE
: éva Tayi TomobeTnpévo o
¢ XaUNAOTEpPO emimedo yla va :
© oUNéyelmBavd Yixouha
¢ Kol oTayoveg. Mmopei va

: MA\UBei oTo MLVTHPIO
 TATWV.

O ap1Buo¢ Kat o TUToC Twv EAPTNUATWY PIopEi va Slapépel
avaloya UE To MoVTENO TToU ayopdoate.

AN\a aeooudp UmoPoUV va ayopacTouV XwPloTd. yia
TapayyeNEG Kal TTANPOQOPIEC ETTIKOIVWVIOTE UE TNV
unnpecia €unmnPETNong MEAATWV.

* AloTiBeTan pdvo o€ oplopéva HovTENa

TONOOETHXZH THXZ ZXAPAZXZ KAl AAANQN
EZEAPTHMATQN

TomoBetrioTe TN oXApa oplldVTIa CUPOVTAG OTOUG
odnyouc Tou pagloL Kal BePaiwbeite 6T1 N TAELPA UE TO
avupwuEVO AKPO gival YUPLOUEVN TIPOG TA EMAVW.

Ta dAAa aecoudp, 6TWE 0 MITOGUAAEKTNG Kal TO Tayi
Pnoipatoc, TomoBetouvtal opillOvTIa e ToV i81o TPOTo
OTWG N oxapa.

AOAIPEXZH KAI ENANATOMOGETHXZH OAHI'QN
PAD®IOY

« [a va apatpéoete Toug 0dNyoUC TwV PAPLWY, CNKWOTE
Ta KAl TPAPBAETE TIC KATW TTAEUPEC £€W aTTO TIG UTTOOOXEC
Tou¢: Twpa pmopeite va apalpéoeTe Toug odnyoug
PAPIWV.

« [a va tormoBetrioete Eavd Toug 0dnyolS paglwy, TPWTA
TomoBeTNOTE TOUG OTNV Avw umodoxn. Kpatwvtag Toug
ONKWHEVOUC, CUPETE PHéoa 0To BANApIo YPNaoipaTog Kal
KateAoTe TOUG 0TN B€0N TOUC OTIC KATW UTTOOOXEC.

EOAPMOTIH TQN KINHTQN OAHIQN

ApaipéoTte Toug 0dnyoug

PAPLWV artd TO GoUPVO Kal

APAIPECTE TO TIPOOTATEVUTIKO

TAAOTIKO artd TOUC KIvNTOUG

T_1 obnyouc.

D 2 @i&te TO Avw KAIIT TOU KIvnToU

" odnyoL oTov 0dnyo paglou

§ KAl OUPETE TOV PEXPL TEPUAL
Katefdote to dANo KA 0T
Béon Touc.

MNa va ac@alioet 0 0dnyog,
TIEOTE TO KATW TUAMA TOU KA
TIPOC TOV 06NYo pa@lov.
BeBaiwBeite 611 01 KlvnTOl
odnyoi urmopouv va Kivnbouv
eNevBepa. Emavaldfete Ta
Bruata otov dANo 0dnyo
pa@toL oTo id1o emimedo.

2 nueiwon: Ot kivntoi odnyol umopouv va TormoBetnBouv o
omolodNToTE PAPL.

Whj;lfa?ool



AEITOYPTIEX

6 6™ SENSE

AuTH n Aertoupyia EMTEEMEL TO EVIEAWC AUTOUATO YrOIUO
yla 6Aa ta @ayntd (Aalavia, Kpéag, Wapl, Aayavikd, Kk
& Mukd, AAupd kéik, Ywui, Mitoa). Na to kaAltepo
QTTOTEANECUA UE AUTHAV TN AEITOUPYIA, AKOAOUBNOTE TIC
0dnyieg 0TOV OXETIKO THVAKA UAYEIPEUATOC,.

— | £YMBATIKO

la 1o Yrioipo omoloudrmote idoug payntou ot £va HOVO
pPAL.
o | __
4 |[EZANATK. AEPAXZ

MNa Yoo SIaPOPETIKWY TPOQPIUWV TTOU araltolV TV
i61a Beppokpaocia o SlagopeTikd emimeda (U€yloTO TPIA)
TauTtéxpova. Autr n Asttoupyia pmopei va xpnotpomoltn sl
Y10 TO PACIPO SIAQOPETIKWY QAaynTwV XwpIg va
METAPEPOVTAL OOUEC ATTO TO €Va GAYNTO GTO AANO.

5ok cook

MNa 1o payeipepa SIAPOPETIKWY GAYNTWV TTOU ATTaITouv
NV i6la BepoKPasia PayeIPEUATOC O TEooEPQ emimeda
TauTtéxpova. Autr n Aettoupyia pumopei va xpnotpormolnOei
yla va PACETE UIMIOKOTA, KEIK, OTPOYYUAR TTiToa (Kal
KATEYUYPEVN) KAl VA TIPOETOIUACETE €va TTAHPEC YEVUA.
AKOAOUBNOTE TOV TMiVOKA HAYEIPEUATOC YIa VA EXETE
KOAUTEPA ATTOTEAECUATA.

=
NEITOYPT. GRILL

« GRILL
Ma va Prioete oto YKPIA urplldAeg, couBAdKiq,
Aoukdvika, Aaxavikd oykpaTtéy, Kabwg Kat yla va
@puyavioete Pwui. OTav PAVETE KPEAC OTO YKPIA,
OLVIOTATAL VA XPNOIUOTIOLEITE TOV MTTOCUANEKTH Yla
TN CUANOYN TWV XUPWV PNnoipatod: TomoBeTioTe Tov
bioko og omolodnmote emimedo kATwW amod Tn oxdpa
Kal mpooBéote 500 ml mooiuo vepod.

« TURBO GRILL

Ma va Prioete peyala koppdria Kpéatog (umouTia,
POOCT UTTIP, KOTOTTOUAO). ZUVIOTATAL VA XPNOIUOTIOLEITE
TO MITOGUANEKTN VIO TN CUANOYH TWV XUUWV
Ynoiuatoc: TomoBetrote To TaYi o€ omolodimoTE
eminedo kdtw and tn oxdpa Kal mpocBéote 500 ml
TTOCIJO VEPO.

ol

< |YYMBAT. YHZIMO

MNa va payelpéPete Kpeag, va YPrioeTe KEIK JUE YEULON OE
€va Huovo pdoL.

n_

5= EIAIKEZ AEITOYPTIEX

« TAXEIA MPOOEPM.
Ma ™ ypriyopn mpoBépuavon Tou goupvou.

« MITZA
AuTi n Aeltoupyia o0C EMITPEMEL VA LAYEIPEPETE
UTTEPOXN OTIITIKA TTiTOQ, O€ AlyoTEPO amd 10 Aemtd, dmwg
o€ éva eoTIatoplo. O EI0IKOC KUKAOC LOYEIPEUATOC
Aettoupyei o€ emimedo Bepuokpaciag Avw Twv
300 Babuwv Kehaiou, mapéxovtag mitoa Palakn
OTO ECWTEPIKO, TPAYAVH OTIC AKPEC KAl E TEAEIQ
OMOIOUOPPO POSOKOKKIVIOUOA.

Yuvduadlovtag autn Tn Aettoupyia pe 1o afeooudp Pizza
Stone WPro kai mpoBeppaivovtag yia 30 Aemtd, pmopeite
va Proete pia miitoa o€ 5-8 Aentd. (Ma mapayyehieg kat
TANPOPOPIES EMKOIVWVAOTE UE TO THAUA EUTTNPETNONG
meAaTwV A pe 1o www.whirlpool.eu.)

THFANIZMA XTON AEPA

AuTi n Aettoupyia odc emTpénel va PAVETE
TNYAVITEC TTATATEC, KOTOUTTOUKIEG KAl TTOAA AANa
XPNOILOTIOWVTAG AtyOTEPO AASL, UE ATTOTEAEOUA

va gival euxaplota Tpayavég. Ot avTioTAoElg
AeIToupyoUV KUKAIKA yia va Beppudvouy owoTtd Tov
(POUPVO, EVW O AVEUIOTHPAC KUKANOYOpEi (E0Td
aépa. Ta KAAUTEPA AVAUEVOUEVA ATTOTEAECATA
Pnoipatog umopolv va emrteuxBolv pévo pe Tn
XPrion €vog 8ioKou TNyaviopatog Pe agpa (mapéxetal
O€ oplopéva PovTéNa). TomoBeTAOTE TO PayNnTO OTOV
Sloko Tnyaviopatog e aépa o€ Jia oTpwon Kal
akoAouBnoTe Tig 06nyieg Tou MNivaka Tnyaviopatog
ME aépa yla KaAUTePEC eMOOGOEIC. ATTOQUYETE va
XPNOIUOTIOLEITE TTEPIOOATEPOUG aTo €vav SioKouG yla
Va ATTOPUYETE TO AVOUOIOMOPPO YAOCIUO.

WHX. KATEWY.

H Aertoupyia autr emAéyel autopata tnVv 1I8avIKn
Beppokpacia kal Asrtoupyia Pnoipatog yia 5
S1a@OPETIKOUC TUTTOUC AN KATEWYUYUEVWY PAYNTWV.
Aev xpelaletal va mpoBepudvete To poupvo.
OOYZKQMA

Ma 1o 1davikd @ouoKwua YAUKIAG ) aApupng COuNG.
MNa va e€ac@alioete TNV MOIOTNTA YOUCKWUATOC,
MNV EVEPYOTIOLEITE TN A€ITOLPYIa av 0 POUPVOC Eival
aKOUN (eoTOC peTA amd évav KUKAO Ynoipatod.

AIATHPHXH ZEXTO

Ma va diatnprioete {0106 Kal Tpayavé To eaynTtod mou
MOAIC YrioaTE.

ZENATQMA

Ma va emTayuveTe TNV amoPun TwV TPOPWV.
TomoBetroTe TO PaynTtéd oTo pecaio enimedo oxdpag.
JuVIOTATAL VA APRVETE TO PAYNTO OTN CUOKEUACIa
TOU, WOTE va YNV Eepabei e€wTtepIKA.

KYKAOZX ECO *

Ma 10 YACIUO YEUIOTWY KOUUATIWY KAl QINETWV
KPEATOoG 0€ €va Povo pdgl. Otav xpnolpomolsital o
OlKOVOMIKOG KUkAOG ECO, To pwTtdKl Ba mapapeivel
oBnoto katd tn Siapkela Ynoipatod. Na va
xpnotpomotrioete Tov KUKAo ECO (Oikovopiko) kat
KOTA CUVETIELD VA BEATIWOETE TNV KATAVAAWGON
PEVLUATOC, N TOPTA TOU PoUpPVoU dev MPEMEL va
avoi€el £wg OTOU TO PAYNTO va gival EVTEAWC
MOYEIPEUEVO.

YHXIMO MAXI

H Aertoupyia emAéyel autopaTa TNV KAAUTEPN
AEITOVPYIA HAYEIPEUATOC Kal TNV KATAAANAGTEPN
BepUOKPATIa YIa TO HAYEIPEUA UEYOAWY KOUUATIWV
Kpéatog (mavw amo 2,5 kiAd). MNa opoldpopeo
PodoKOKKiVIoHAa Kal oTIC U0 MAEUPEC, cuvioTdTal

Whj;lﬁool



VA YUPIOETE TO KpEag KaTd To Yrioipo. Eival kaAo
va ePLXUVETE TO KpEag Ue (WO O€ TAKTA XPOVIKA
Sla0TAMATA YIa VA PN OTEYVWOEL

<>¢<> SMART CLEAN

H 8pdaon tou atpoL mou anmeheuBepwveTal KATd TovV
€101k KUKAO KaBaplopoU pe xaunAn Bepuokpaoia,
EMITPETTIEL TNV EVKOAN aPaipecn TNG BPWHIAC KAl TWV
UTTOAEIPPATWY TPOoipwy. Pi€te 200 ml mdoiuo vepd otnv
KATW ETMIPAVELIQ TOU POUPVOU KAl EVEPYOTIOINOTE TN
Aertoupyia étav o PoUPVOC KPUWOEL.

&
{C} PYOMIZEIZ
MNa mpooappoyn Twv pubuicewv Tou Yolpvou. OTav
eivan evepyn n Aettoupyia “ECO”, n ewTtevédTNTA TNG
006VNC HEWWVETAL KAl TO YWC OPrAVEL UETA amd 1 AemTO
yla e€olkovounon evépyelac. H 086vn evepyormoleital

NMPQTH XPHZH

&avd autopata étav matnOei KAToLo amd Ta KOUUTIA.
Otav eival evepyomoinuévn “On” n Aettoupyia “AOKIMH”
OAQ TA XEIPIOTAPLA EiVAL EVEPYOTTOINUEVA KAl TA EVOU
SlaBéotpa aAAd o poUupvoc Sev BeppaiveTal. Na va
QTIEVEPYOTIOINOETE AUTH TN AEITOUPYIA, ATOKTAOTE
npéofaocn otn Aertoupyia “AOKIMH” amnd 1o pevou
“PYOMIZEIX" kau emAé€te “Off”. EmAéyovtag “ENANAQ.
EPIFOXT.", To mpoidv amevePYOTTOIEITAL KOl OTN CUVEXELQ
EMOTPEPEL OTNV TIPWTN EvEpyoroinon. OAeg ol pubuioelg
SlaypdgovTal.

@ ATAMMHMENA
MNa gpeavion Tng AMiotag Twv 10 ayarmnuévwy AEITOUPYIWV.

* AerToupyia mou xpnoluomnole(tal we avagopd yia tTnv
ONAWON eVEPYEIOKNC amdd0OoNG CUUPWVA LE TOV KAVOVIOUO
(EE) Ap. 65/2014

1. EMINAEETE TAQXZA

Oa xpelaoTei va pubpiocste TN YAwooa Kal Thv wpa
OTavV AVAPETE TN CUOKEUN YIa TTIPWTN Qopd: ZTnVv 006vN
epaviCetal n évoelln «Englishy.

EAAHNIKA

MeplotpéPte T0 Kouumi pUBHIONG YIa va KUNIOETE TN AioTa
ME TG SlaB€o1peg YAWOOoEG Kal eMAEETE AUTHV TTOU DEAETE.
Méote . ya empPePaiwon g emAoyng.

Y nueiwon: H y\wooa pmopel va ahAel 0T CUVEXELD
emAéyovtag TAQZ S A" oto pevol "PYOMIZELY SiaBéoiun
TEPIOTPEPOVTAC TOV EMAOYEQ OTO & .

2.PYOMIZTE THN KATANAAQZH ENEPTEIAX

O @oUpVOC gival TTPOYPAUMATIOUEVOC VO KATAVOAWVEL
NAEKTPIKN EVEPYELa O€ eMiMESO CUUPBATO LIE TO OIKIAKO
SikTuO pe 1oV peyalutepn amo 3 kW (16): Av otnv oikia
oaG xpnolpomoleital xaunAotepn 1oxU¢, Ba xpelaoTei va
TNV YEIWOETE TNV o)L (13).

[2XYZ
Avoi&te To“IZXYY" amd TI¢ “PYOMIXEIY" kat emAé€te
“XAMHAH"

2.PYOMIZTE THN QPA

Metd tnv emAoyn TnG YAwooag, Ba XpelaoTei va
puBUIoETE Kal TNV TPEXOUOA WPA: TNV 006VN
avafoofrivouv ta Vo Yneia yia tnv wpa.

Vi
-
I

4 A

Y -
hZ
V4

PONQI

MeploTpéPTe TO Kouumi pUBUIoNG yIa va puBuiceTe

TN CWOTH WEA KAl TMECTETO . : XNV 006vNn
avaoofrivouv ta Vo Yneia yia ta Aentd. MNeplotpéPte
TO Kouumi pUBUIONG yIa VO pUBUICETE TO CWOTA AETTTA Kal

méoteto . ya empPePaiwon.

Y nueiwon: Evoéxetal va xpelaoTtei va pubuioeste ¢avda Tnv
Wwpa Enerta anod SIaKOTEC PEVUATOG HEYAANG OIGPKEIA,
EmAé€te "POAOI" oo Hevou "PYOMIZELY, mepiotpépovTag Tov
Stakémtn emAoyrc oo &

3. OEPMANZH OOYPNOY

‘Evag kaivoupylog @oUpvog UMopEi va EKAUEL OCUEC TTOU
€xouv mapapeivel amd tnv dladikacia KATaokeung: Autod
€lval amdAuTa QUGCIONOYIKO.

Mptv EeKIVAOETE TO POILO PayNTOU, CUVIOTATAL

va (e0TaiVETE TO POUPVO ASEIO £TOL WOTE Va
QTTOMAKPUVOOUV TUXOV OOUEG. AQAIPEDTE TA XaPTOVIA iy
TUXOV TTAQOTIKO PIAU aTT TO POUPVO KAl APAIPECTE ATTO
péoa ta e€apTrnata. Ogpudvete To Youpvo oTtoug 200
°C yla mepimou pia wpa, XeNOoILOToIWVTAG KAAUTEPA TN
Aertoupyia KukAogopiag aépa (my. "E€avayk. aépag' n
“YuuB. Yrouo”).

> nuelwon: ZuvioTtdrtal va agpIoETe TO XWPO UETA TN XPron
TNG OUOKEUNG YIa TTPWTN POPAL.

Whj;lfa?ool



KAOHMEPINH XPHZH

1. ENMIAOIH AEITOYPTIAX

MeploTpéPTe TOV EMAOYEQ YIA VA aVAPETE TO POVPVO Kal
VA EUPAVIOTEL N armaltoVupevn Aeltoupyia otnv 08ovn.

EAAHNIKA

MNa va emAééete éva otolxeio amd to pevou (n 086vn Ba
EMPAVIOEL TO TTIPWTO SIOOECIUO GTOIKEID), TTEPIOTPEYTE TOV
EmAoyéa PEXPL VA EPPAVIOTEL TO ATTAUTOUKEVO OTOIXEIO.

>tnv 086vn Ba epgavioTei To dvopa TG AslTtoupyiag Kat ol
Baoikég pubuiosic: Méote . yia emPBePaiwon.

2. PYOMIZH MIAZ AEITOYPIIAX

A@ou emAéEeTe TN Aettoupyia Tou BENeTE, umopeite va

aAA&EeTe TIg puBpioElC. ZTnV 006vn Ba eppavioToly ol

pubuioelc mou pmopouv va ara&ouv dladoyikd. Mélovtag

}.O << pmopeite va aMGEeTe Ty iponyoupevn pubuion
ava.

OEPMOKPAZIA / ENIMNEAO GRILL

OEPMOKPAZIA

‘Otav n Ty otnv 086vn avaBoofrivel, ePIoTPEPTE TOV
Stakomtn emAoyrc yia va tnv aMdAete, petd méote
yta emPePaiwon kat ouvexioTte yia aAayn Twv puBuicswv
TTOU aKoAouBoUV (epocov gival duvatd).

Y nuelwon: Apou evepyorolnBei n Aeltoupyia, urmopeite va
aM\GEeTe TN Beppokpacia/emimedo YKPIA XpNOIOTIOIWVTAG
TO KOUWTTL pUBIIONG, AQOU TTATACETE TO Kouumi << .

Tov 610 TpdTOo, uropeite va pubuioete To emimedo Tou
YKPIA: YrTdpxouv mpokaBopiopéva emnimeda 10XU0o¢ yia 1o
Yoo oTo YKPIA: 3 (UPNAO), 2 (Medaio), T (XaunAod).

AIAPKEIA

@

N\ __ 7|
170N

AIAPKEIA

Otav avapooPrvel to sikovidio (& otnv 086vn,
XPNolpoTooTE Tov emAoyéa puBuiong yia va pubuioste
TO XPOVO TTOU amaITEITAl Y1a VO OANOKANPpwOEi To payeipepa,
oTn ouvéxela matnote 1o . yia emPePaiwon. Agv
Xpeldletal va puBpioete To Xpovo Ynaoipatog av Béhete
va SlaxelploTEiTe TO PACIUO N auTtdpata (Xwpig Xpodvo
Pnoipatoq): Natiote 1o [ D Jyia empPeBaiwon ka
™ Aeltoupyia évapénc. e autn Tnv mepintwon, dev
MTTOPEITE VA PUBUICETE TO XPOVO TEAOUC HAYEIPEUATOC
npoypappatiovtag pia kabuotepnuévn évapén.
> nuelwon: Mnopeite va mpooapuOOETE TO XPOVO
LAYEIQEUATOC TTOU PUBUICTNKE KATA TN OIAPKEID
Hayeipéuatod matnote <K yia va aANAEETE TIC puBuioEIC.
TEAOZ XPONOY (ENAP=H KAOYXITEPHXHX)
> & MOMEG Aertoupyieg, HONIG puBuioete To Xpovo
MOYEIPEUATOC UTTOPEITE VA KABUOTEPNOETE TNV évapén Tng
AelTtoupyiag mpoypappatiovtag 1o Xpovo TEAOUG. ZTnV
006vn ep@aviletal n wpa OAOKANPWONG EVW TO €IKOVIOIO
& avaBoorvel.

QPATEAOYS

MeplotpéPte 10 Kouumi pUBUIONGS Yla va pUBUIcETE TNV
WPA TTOU DENETE VA TEAEIWOEL TO HAYEIPEMQ, UETA TTATAOTE
10 /" yla empBePaiwon kat yia va EeKIVATEL N AelToupyia.
BdAte To aynto 0Tto oUpPVo Kal KAEioTe TNV mépTa: H
Aettoupyia Ba EekIvAoEL QUTOUATA PETA ATTO TO XPOVIKO
S1aoTN A TTOU UTTOAOYIOTNKE TIPOKEIUEVOU VA TEPUATIOTEI
TO JaYEIPEPA OTO XPOVO TToU eMAEEQTE.

> nuelwon: O TPoyPaUUATIOUOS XpOVoU KaBuoTéPNong
EvapENg HAyEIREUATOC QTEVEQYOTTOLEl TTAVTA TNV Ao
npoBépuavonc Tou poupvou: O polpvoc Ba GTAcEl OTNV
embuunTr Bepuokpacia Babuiaia, KETL Tou onuaivel ot

Ol XpOVOL LaYEIPEUATOC Ba glval EAa®PWE EYANUTEQOL

Qo auTouC TTOU AvaypAPOVTAl OTOV TTIVAKA HAYEIPEUATOC,
Katd tn Sldpkela Tou Xpdvou avapovic, UMopE(Te

Va XPNOILOTIOINOETE TO Kouumi pUBUIoONG Y10 va TOV
TPOTIOTIOINTETE TOV TTPOYQAUUATIOUEVO XPOVO TEAOUC
natioTe To <<I yla VA AANAEETE TIC PUBUIOEIC.

.6™ SENSE

AUTEC Ol AelToupyieg eMAEYOUV AUTOUATA TOV KAAUTEPO
TPOTO PaYEIPEUATOC, TN BEpoKpacia kat T SiapKela
payelpéuatog i Ynoipatocg yia 6Aa ta diabéoipa payntd.
‘Otav anaiteital, avagépete anm\wg TO XAPAKTNPIOTIKO Twv
TPOPIUWV Yia va eTitevxOei To BEATIOTO amoTENEGUA.

BAPOZX / YWOX (XTPOITYAO-AIZKOX-ENIMEAA)
6

— §J%
{ } JOI

N, 7 N o
Ki 10

PN PLLN
XIAIOTPAMMA

la va puBpicete cwoTtd TN AelToupyia, AKOAOUBNOTE TIC
o0nyiec otnv 004vn, 6tav oag {NTnBei, kat TeploTPEPTE TOV
S81akomTn emAoyn¢ yla va pUBUICETE TNV AmAITOUPEVN TIUN,
peTa méote . yla empBePaiwon.

WHZIMO / POAOKOKKINIZMA

Y& oplopéveg Aertoupyieg 6™ Sense givat Suvatr n puBuUIoN
ToU
emmédouv Pnoipatoc.

o

EMIMEAO WHZIMATOZ

‘Otav oag {ntnOsi, meploTPEYTE TO KouuTi pUOUIONE OTO
emOuuntod emimedo amd picoPnuévo (-1) Eéwg Kard Pnuévo
(+1). NatRote ./ N ya emPeBaiwon kat Eévapén g
Aeltoupyiac.

ME Tov 810 TPOTTO, OTIOU ETITPETIETAL, OE OPIOUEVEC
\ertoupyieg 6™ Sense, pmopeite va pubuioste 1o
podoKoKKiviopa amo (-1) éwcg (+1).

3. ENAP=H AEITOYPIIAX

> & oTTOIAOATIOTE OTIYMI), AV Ol TIPOETAEYUEVEC TIUEC Eival
QUTEC TTOU ETMIOUEITE ) LOAIC EQAPUOCETE TIC PUOUICELC
IOV €MOUVEITE, TATAOTE TO Y10 VO EVEPYOTIOINOETE TN
AelToupyia.

Katd t @daon kabuotépnong, matvtag [ > Jo govpvog
Ba {nTnoel av BENeTE va TTAPAKAUYPETE AUTAV TN @AON,
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&ekvwvTag dueoa tn Asttoupyia.

2Nnueiwon: MOAIC Eekvroel TO payeipepa, N 06ovn Ba
TIPOTEIVEL TO KATAMNAOTEPO eMimedo yia KADe Aeltoupyial.
OTMoIa8ATIOTE OTIYHr UMOPEITE va TATAOETE TO | O lyia va
OTAMOATAOETE TN A&lToupyia TTou evepyorolriOnkKe.

> nueiwon: Eav o ovpvog eival (eoTtdg Kat n Asitoupyia
amalTel pia CUYKEKPIEVN UéYIoTn Beppokpaaia, Ba
ELPAVIOTE! éva urvupa otny 08ovn. <K latrote yia
ETMOTPOPr) OTNV TEONYOULEVN 08GVN KAl ETIAECTE
OlAPOPETIKA AEITOUPYIA 1) TIEPIEVETE VA KPUWOEL EVIEAWC.

4.NMPOGEPMANZH

Oplopévec Aettoupyieg €xouv pia @don mpobépuavong:
MOoAig Eekivioet n Aettoupyia, n 08ovn Seixvel Ot
evepyorolndnke n Aeitoupyia mpoBépuavonc.

MPOGEPMANZH

MO&AIG OAOKANPWOEL auTh N PACN, EKMEUTTETAL £€VA NXNTIKO
orfjla Kal otnv 086vn gugaviletat n évoelén 6Tt o PoUPVOC
€ptaoe otnv emAeyuévn Bepuokpaacia kat Oa oag {ntnOei
n "MPOXO. ®ATHTOY". 10 onpeio auto, avoite Tnv MoPTA,
TOTMOBETHOTE TO PAYNTO OTO POUPVO, KAEIOTE TO POUPVO
Kal EEKIVAOTE TO HayEipepa.

> nuelwon: H tomoBétnon tou payntol oTo eoUEVO TPV
oAoKANpwBEl N mpobépuavon evdéxetal va €xel avembuunta
QITOTEAECATA YIA TO TEAIKO payeipeua. To dvorypa tng mopTag
Katd tn edon mpobépuavong Ba otauatroel Tn Asitoupyia. O
XOOVOC HAYEIREUATOC SeV TTEQINAPBAVEL TN GACN
npoBépuavonc. Mmopeite oe omoladnmoTe oTyur va aANGEeTe
N Bepuokpacia otny onoia BEAETE va QTATEL O POUPVOC
XONOILOTTOIWVTAC TO KoupTi puBuIonc.

5.XTAMATHXTE TO WHXZIMO /TYPIXTE H EAET=TE
TO OATHTO
AvoiyovTag Tnv mopTa, To ayeipepa SIAKOMTETAL TTPOCWPIVA
ofrvovtag TiC avTioTdoelC. [a va cuveyioete T dtadikacia
Hayelpéuatog, KAeioTe Tnv mépta. Oplopéved Aertoupyieg 61
Sense amattouv va YUPIOETE TO paynTo KATA TO YrCLUO.

LT

{ 0 aer

(1 [ I
YPIZMAQATHTOY
‘Eva nxntikd onpa Ba nxnoet kat n 08évn epgavicel tnv
EVEPYELQ TTOU TIPETTEL VA Yivel: Avoi€Te Tnv mépTa, KAVTE TNV
evépyela mou oag {nTHOnKe otnv 080vN, KAEIOTE TNV TTOPTA
KOl OUVEXIOTE TO payeipepa.
Me tov 10 TpdTOo, 0T 10% TOU XPOVOU TIPLV ATTd TO TEAOC
TOU PNoipaTog, 0 oupvog oag {nTdel va eAEyEeTE TO
paynTo.

L)

[ Fud 18l
EAEMXOZ QArHTOY
EAéyETe TO ayNTO, KAEIOTE TNV TTOPTA KAl CLUVEXIOTE TO
payeipgpa.

Ynueiwon: Natiote [ > Jyia va mopakAuPeTe QuTEC TIC
EVEPYEIEC. AIAPOPETIKA, PETA ATTO EVA OUYKEKPIUEVO XPOVIKO
AAoTNUA XWPIC Kapia evépyela, O PoUPVOC Ba CUVEXITEL TO
payelpeua.

C

°C

6. TEAOZ WYHZIMATOX

ExméumeTal éva nXnTIKO onua Kal otnv 086vn epgaviletal n
£vOeI&n OTI To payeipepa OAOKANPWONKE. MeploTpEYPTE TOV
S1akoémTn pUBUIONG YIa VA TIAPATEIVETE TOV XPOVO YNoipatog
eMA&yovTag pia véa didpkela. Kat oTig SUo epImTWaoElS, ol
TTAPAUETPOL payelpépaTog Ba SdilatnpnBouv.
POAOKOKKINIZMA

OpIouEVEC AEITOUPYIEC TOU POUPVOU GAC ETTITPETTOLV
va POOOKOKKIVIOETE TNV EMIPAVELD TOU PayNTOU
EVEPYOTTOLWVTAC TO YKPIA JETA TNV OAOKARPWCN TOU
MOYEIPEUATOC.

S

°C

14— -
MIEZTE MNAPOA.

Otav otnVv 086vn gu@avioTei To KATAANAO privuua, av
amaiteital matote o ./ yla va EeKIVAOEL évag KUKAOG
pPOodOKOKKIViopaTog TévTe Aemtwy. Mmnopeite va SlakdPete
TN AerToupyia omoladnmoTe oTyuA matwvtag O | A
TIEPIOTPEPOVTAC TO KOUTTL MAOYIC 01O “0” yia 0N oo Tou

(poupVOoUL.

7. ATATTHMENO

MOoAIC ohokAnpwOei To payeipeua, n 08évn Ba cag
TPOTPEYPEL va amoBnkeVoeTe TN Asttoupyia o€ évav aplOuo
and 1o 1 éwg 1o 10 0T ANioTA AYATTNHEVWV.

MPOZO. XEATAIN,

Av BéAeTe va amoBnkeVoETE Hia AelToupyia ota ayamnuéva
Kal va amoBnKeVOETE TIC TPEXOUOTEC PUBICEIC Yia
MEAMOVTIKNA XPrion, TATACTE . SIAPOPETIKA, YA VA TNV
ayvonoete matiote << . A@oU MaTAoETE ./ , IEPIOTPEYTE
Tov S1aKOmTN PUBUIONC Yia va eMAEEETE TN B€on Tou
aptBuoU Kal, 0Tn CUVEXELD, TAaTHOTE . yla empBePaiwon.
Ynueiwon: Edv n pvrun givat yepdtn fi o emAgypévog
aplBuéc ndn xpnotuomnoleital, o govpvoc Ba oag {nTroeL va
Slaypagei n mponyou eV AelToupyia yla va amoBnKeuTei n
véa.

Mo va avaKaAEOETE TIG AEITOUPYIEC TTOU amoBnKeLoATE O
GAAN XPOVIKH OTIYUr, TIEPIOTPEYTE TO KOUUTTI AsiToupyiag
oto Q) : H08dvn gpgavilel Tn Niota ayamnuévwy oag
AEITOUPYIWV.

1. ZYMBATIKO

MeploTpéPTe TOV SIAKOITH PUBUIONC VIO VA ETTIAECETE TN
Aertoupyia, emPBeBaiwote mélovtagto  , Kal UETA TIECTE
[ > Jyia va evepyomoin®si.

8.SMARTCLEAN

lupioTe Tov S1AKOTITN AEITOUVPYIAC YIa VA EUPAVIOTE 0TIV
00ovn n évoelgn "SMARTCLEAN".

®
a5
Smart clean
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Natrote [ > | yia evepyomnoinon tng Aettoupyiac: n 08évn Ba
00 TIPOTPEYEL VA KAVETE ONEC TIG EVEPYELEC TTOU OTTAITOUVTAL
Y10 va €XETE TO KANUTEPO ATTOTEAECHA KABAPIGHOU:
AkoAouBnoTe TI¢ 0Onyie Kat 0T OUVEXELD TTATAOTE
oTtav ohokANpwoOEi. ‘Otav ohokAnpwBouv dAa ta Brpata,
4Tav anatteital matAoTe [ > Jyla evepyomnoinon Tou KUKAoU
kaBaplopou.

2 NUEIWON: ZLVICTATAL VA NV AVoiEeTe TNV MOPTA KATA TN
OIAPKEIQ TOU KUKAOU KaBaPIGHOU YIa Va ATTOQUYETE TNV
ATTWAEID ATHOV IOV Ba UIMoPOUCE va EMTNEEACEL APVNTIKA TO
TENKO QTTOTENEGA KABAPIOUOU.

To katdAAnAo prvupa Ba apxioet va avaBoofrivel otnv
006vn POAIC OAOKANPWOEL 0 KUKAOC. APriOTE TO POUPVO

VA KPUWOEL KAl 0TN OUVEXELD OKOUTTIOTE KAl OTEYVWOTE TIG
EOWTEPIKEG EMPAVELEG UE EVA TTAVI 1) OPOLYYApL.

9.METPHTHZXZ AEMTQN

‘Otav o poupvog ival 6BnoTtdg, n 086vn pmopei va
XpnotpomnolnBei wg xpovodlakontng. Na va evepyoroloete
auth T Aertoupyia, BePaiwbeite 4TI 0 PoUPVOC gival
of3NoTOC Kal PETA TATHOTE TO KOUMTT pUBuIong: To eikovidlo
(& avaBoofrivel otnv 08dvn.
MeplotpéPte Tov StakémTn pUBLIoNG Yia va pUBUICETE TO
MAKOG TOU XPOVOU TIOU ATTAITEITAL KAl TN CUVEXELD TIATHOTE
T0  ylava evepyorolnOei 0 XpovoSIakomTng.

&

YIMENOG. AEMTON

©a mapayOei éva nxnTikd orjpa kat Ba umodelyBOei otnv
006vn POAIC N uTTEVOUION AETTTWY OAOKANPWOEL TNV
avVTIOTPO®N UETPNON TOU ETIIAEYHEVOU XPOVOU.

> nueiwon: O petontAC AemTwv SeV EVEQYOTTOLE! KaVEVAY aTTd
TOUC KUKAOUC LIQYEIDEUATOC,. XPNOILOTIOIOTE TO KOUMTT{
PUBLILONG Y10 VA AANAEETE TO XPOVO TTOU EXEl PUBUIOTEl OTO
XPOVOOIaKOTTN.

MOAI¢ evepyomolnBei n umevBUION AeMTWVY, UMOpPE(TE
€MioNg va eMAEEETE Kal VO EVEPYOTIOINOETE [IA AElTOUpPYiaL.
MeplOTPEYTE TO KOUUTTE EMAOYINC YIa VA AVAPETE TO YOUPVO
Kal 0Tn ouvéxela emAEéETe TN Aeitoupyia mou emOUEiTE.
MOAIC Eekivrioel n Aettoupyia, o xpovodiakdmtng Oa
ouvexioel va HETPAEL avTIoTPoPa Xwpig va TapepPANETAL
ME TNV i61a TN Asitoupyia.

2 nueiwon: Katé tn Sidpkeia auTtig TS aonc, Sev UMOPE(TE va
Selte To peTpn™ ATtV (epgaviCeTal povo 1o eikovidio (&
TIOU OUVEXICEL TNV avTIoTPOPN KETENON.. [la va QVAKTACETE TNV
004vN LETENTH AETTTWV TIEQIOTREYTE TOV SIAKOTTTN EMAOYAC
070 “0" yla va OIaKOTTEL N TPEXoUaa AsToupyia.

10.KAEIA. MAHKTPQN

MNa va KAEIOWOoETE TO TANKTPOAOYIO, KPATAOTE TTATAUEVO TO
<K yla Touldxlotov Tiévte deutepoOAemta. Emavaidfete yia
va EeKAEIOWOETE TO TTANKTPOASYIO.

¢
CLICY aee
10 ) 1 R s [

KAEIATTAHKTPON

Y nueiwon: H Asrroupyia autr pmopel va evepyoroinBei kat otn
Sldpkela Tou PnoipaTod. Na Adyoug acpaAelag, UMopeite va
OPNCETE TO POVPVO OTTOIAOATIOTE OTIYUN TTEPIOTPEPOVTAG TO
Kouuri emAoyric oo "0".

C

. 2HMEIQZEIZ

Mnv KQAUTITETE TO EOWTEPIKO TUAA TOU POUPVOU HIE
aloupuivéxapTo.

Mnv oAloBaiveTe TTOTE OKEUN 1] TAYIA OTO KATW PEPOC
TOU POUPVOU, KABWC £TOL umopei va TTPokANBei (nuid
OTNV EUAYIE EMOTPWON.

Mnv tornoBeteite Bapid Bapn otnV mMOPTA Kal PNV
KPATIEOTE Ao TNV MOPTA.

Aoyw NG VPNASTEPNC BEPOKPATIag Tou KUKAOU
Pizza avapévetal ehagpwc uPnAotepoc B6puog amnd
Tov aveplothpa Yuénc.
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XPHZIMEZ 2YMBOYAEZ

TPONOZ ANATNQXZHZ TOY MINAKA WHZIMATOX

2TOV TTiVOKA avagEépeTal n KaAUTePN AErToupyia,
e€aptripara kai eminedo mou TPémel va xpnolpornoinbouv
yla Toug S1aPOopETIKOUC TUTTOUC paynTtou. H Sidpkela
Pnoiuatog Eekiva amod tn oTiyuri Tou TomoBeTeital

TO PAyNTd O0TO YOUPVO, XWPIC va TepAapBaveTal n
mpoBépuavon (edv xpeldletar). O Beppokpacieg kal

ol Xxpovol Ynaipatog eival evOeIKTIKA Kal e€apTwvTal
arnod TNV mMocOTNTA TOU PpaynToU Kal TOV TUTTO TOU
€€apTAUATOC TTOU XPNOIUOTIOLETAL. XPNOIUOTTOINOTE
OPXIKA TIG ENAXIOTEG CUVIOTWEVEC TIUEC KA, EQV TO
@aynTo dev EXEL LAYEIPEVTEL APKETA, TIPOXWPHOTE

0€ MeYOAUTEPEC TIMEC. XpnoloTolioTe Ta afecoudp
TTIOU TTAPEXOVTAL KAl KATA TIPOTIUNON OKOUPOXPWHES
METANNIKEG POPUES YAUKOU Kal TaPid YEVIKAG XPrionG.
Mmopeite emiong va xpnoIOTOINOETE OKELN KAl
aeoovdp amd mpéE i} oTeaTitn, WoTdOO TIPEMEL vVa
Ad&Bete umdYN &TL 0 XpOvog payelpépatog Ba givat Aiyo
pEeyaAUTEPOC.

TAYTOXPONO WHZIMO AIAOOPETIKQN GATHTQON
Xpnowuomowwvtag Tn Asttoupyia "E€avayk. aépac”,
MITOPEITE VA LAYEIPEPETE TAUTOXPOVA SIAPOPETIKA
@ayntd ta omoia xpeldlovtal Tnv idla Beppokpacia
Pnoipatog (yia mapddetypa: Papt Kat Aaxavikd),
XPNOoomolwvTag S1agopeTIKAa pdgla. AQalpéoTte

TO PayNnTO Tov anattel HIKPOTEPO XPOVO Ynoipatog

KAl QPOTE OTO POUPVO TO PAYNTO TTOU ATTALTEL TO
MEYaAUTEPO XPOVO YNOIUaTOC.

Xpnoipomoljote onolovdrimoTe TUMO Taylol YoUPVoU

N MEEE Tou €ival KATAAANAOG YIa TO KOUUATI KPEATOC
mov Ba payelpéPete. NMa Yntd, givatl KaAod va mpooBéoete
(w6 oTov MATO TOU OKEVOUG KAl VA TIEPIKUVETE TO KPEAG
otn S1dpKela Tou YPNoiUaToC Yia KaAUTePN yeuon. AdPBete
untoYPn OTL Katd Tn SlapKELa AUTAC TNG Aeltoupyiag Ba
mapaxOei atpodc. ‘Otav To Yo ival £TOINO, AProTE
Mé€oa 0To PoUpVo Yia AAa 10-15 Aemrtd, rj TUAIETE TO O€
aloupivoxapTo.

Otav BéAeTe va PCETE KPEAG OTO YKPIA, EMAEETE
KOUUATIO IE OPOIOMOPEPO TIAXOG VIO OPOIOHOP®A
amoteAéopata. Ta TOAD maxId KOUUATIO KPEATOG
xpetdlovtal meploodTEPO XPOVO Ynoipatod. la va

MNV Kagl To Kpéag eEwTePIKA, XapNAWOTE TN oxdpa Kal
SlaTNPENAOTE TO PAyNTO TTO HaKPLd amd To YKPIA. [upioTe
TO Kp€ag oTa SU0 TPITa TOU CUVOAIKOU XPOVOUL PNCiKaTOoC.
Avoite mpooeKTIKa TNV mépTa dedouévou OTL Ba Pyel
(e0TOC ATUOC.

MNa va cUAEEETE TOUC XUUOUC KATA TO P OIUO, CUVIOTATAL
va TOTTOOETNOETE €va ATTOGUANEKTN UE OO AiTpOo
TTOOIUOU VEPOU aKPIBWE KATW armd tn oxdpa émou
BpiokeTal To aynTod. ZUUMANPWOTE VEPO OTAV XPEINOTEL

EMIAOPTIIO

MayelpéPte YAUKA Tou amaitolv Se€lotexvia e TN
oupPatikn Aeitoupyia pévo os éva pagt.
XPNOIWOTTOIOTE OKOUPOXPWHES UETAANKEG POPIES
YAUKOU Kall TOTTOBETEITE TIG TTAVTA OTNV TTAPEXOUEVN
oxdpa. lla va payelpéPete o€ eEPLOOOTEPA ATTO €£va
PA@Ia, eMAEETE TN AetToupyia e€avaykaouévou aépa Kal
TOTMOOETAOTE TIC POPPEC YAUKOU OTA PAPLA, YEYOVOC TTOU
Ba BonBnroel Tn BEATIOTN KUKAOPOPIa Tou BepuoL aépal.
MNa va deite €av €xel PnBei Eva a@pdTo KEIK, TOTOBETAOTE
pta EOAvn odovtoyAu@ida 0To KéVTpo Tou. Edv n
obovtoyAugida Byel kaBapr, To KEIK gival £TOLO.

Edv xpnotpomnoleite avTIKOAMNTIKEG POPUEC, KN
BoutupwveTe TIC AKPEC KABWC TO KEIK UMTOPEL va N
(POUCKWOEL OLIOIOOPPA OTIG AKPEG TOU.

Av “@ouckwoel” Katd T SIAPKELD TOU PNOIUATOC,
XpPnolpomoliote XapnAotepn Beppokpaaia Tnv emduevn
POPA Kal EVOEXOUEVWCE PEIWOTE TO LYPO TTOL TTPOCOéoaTe
1 AVOKATEPTE TO MEYMA TTIO ATTAAA.

Ma YAUKA pe vypn Yéuion n yapvitoLpa (totl K€K R
QPPOUTOTIITEC) XPNOILOTIOIOTE TN AstToupyia "Zuup.
Ynotuo”. Edv n Bdon tou KEIK gival uypry, XOUNAWOTE TO
PAPL KAl OKOPTTIOTE PiXxOUAA YWHUIOU 1} UIMOKOTWVY OTN
Bdon Tou KEIK TIpLv IPOCBETETE TN YEULION.

OOYZKOQMA

Eival mavta mpotiudtepo va KaAUnteTe T (OUN e éva
uypo6 mavi mipiv Tn PaAeTe 01O PoUpVo. Katd autov Tov
TPOTIO, HEIWVETAL O XPOVOG POUCKWHUATOC TNG (UMNG
OTO &€Va TPITO TMEPITTOU CUYKPITIKA UE TO POVCKWA

o€ Beppokpacia dwpartiov (20-25 °C). O xpovog
(POUOKWUATOC Yia 0N yia Tiitoa Bapouc 1 KIAoU gival
TEPImou pia wpa.
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th
O MINAKAZ WHEIMATOZ
EMINEAO ETMITEAO T'YPIXMA
KATHTOPIEX TPOOIMON NOZOTHTA WHSIMATOS. POAOKOKKI- (XPONOX EMIMEAO KAI EZEAPTHMATA
NIZMATOX YHXIMATOY)
NAZANIA Nalavia 0,5-3kg — 0 — -\...é—...n
Wnto kpéag 0,6-2kg 0 0 — A 3 -
Moaoxapakt 5 i
Burger 1,5-3cm 0 — 3/5 Al £
Yntd kpéag 0,6-2,5kg — 0 — R 3 ;
Xolpvo .
Noukavika Kat 5 4
KPEAX wurstel 1,5-4cm — — 2/3 Al S
Kotémoulo Yntd kpéag 0,6-3kg — 0 — R 2 i
DO\éTo Kat oTrBOoG 1-5cm — — 2/3 -\...5...;- -\WLA,{
Moulepika 5 4
YoufAdkia Hia oxdpa — — 1/2 Aculees A S
DOiNéTa 0,5-3(cm) — — — -\...3...;- -\WLN{
YAPIA 3 p
O\éTa [KatePuypéval 0,5-3(cm) — — — Aetenn A S
Yntég matdreg 0,5-1,5kg — 0 — - 3 -
PHTA TepIoTA ANaxaviké 01-05kg — — — 3
AAXANIKA H X KaBéva —
Wntd Aaxavikd 0,5-1,5kg — 0 — - 3 .
. . . , 3
MNatdreg ykpatév évag Siokog — — — N=——J
3
ToudTeg oyKpatév évag Sioko — — — |af ==
AAXANIKA HATEC OyKp ¢ blokog e
Mimeplég oykpaTév évag diokog — — — N1
NAXANIKA MrToGKON 3
IKPATEN TPOKOAO évag Siokog — — — N
OYKPATEV
Kouvouriét évac Sioko o o . 3
OYKpGTéV q q aFr
. . . . 3
Naxavikd ykpatév évag 6iokog — — — P
ANUUPO KEIK 0,8-1,2kg — 0 — -\...é_...r
. 60 - 150 yp. o - - 3
Youdka kaBéva —
Ywudki yla 0,4-0,6kg o o o 2
YoMl GAVTOUITC kaBéva Bt
Meydo pwui 0,7-2,0kg — — — R 2 -
, 200 - 300 yp. - - o 3
Mmaykéteg kaBEva A -
AAMYPA Y 5
APTOINOIIAZ Lo OTPOYYUAOG o o o
>TPOYYUAR Ttitoa SioKoC =P
L OTPOYYUNOG - o - 2
Xovtpn mitoa Sigkoc R -
2
1 otpwpa* — — — - -
MTZA PeoH
2 oTpwpata* — — — é. - ! -
Pizza PWH a1 ~
[KCﬂ'ElI)UYIJEVn] 3 UprHGTC‘* — — — -\...5‘:'..1- n...‘g‘:'..r ;
A 5 4 2 1
4 oTpwpata — — — e R —— N = .
*[Mpotevopevn moodtnta
...... - AF==in p tonnf
AZEZOYAP Aiokog @oUpvou / Aiokog yia KEIK /
Xxdpa >TpoyYUAdG Siokog ylamitoa oe  AtmooulAéKTNG / Tagi Ynaoipatog ATooUANEKTNG pe 500 ml vepod

CUPUATIVO PA@L
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6 MINAKAE WHEIMATO!

| D |

EMINEAO EMITEAO TYPIXMA
KATHIOPIEX TPOOIMQON MOZOTHTA WHSIMATOS POAOKOKKI- (XPONOZ EMNINEAO KAI EEAPTHMATA
NIZXMATOX YHZIMATOX)
A@pPATo KEIK 0,5-1,2kg — — — -\.Ti.—'..;-
Mmiokéta 0,2-0,6 kg — — — 1;
3
. . . % o o -

FAYKA Z0Oun yla oou évag 6iokog - -
APTOINOIIAX Tapta 04-1,6kg — — — -\.|='..3...4-
ZTPOUVTEA 0,4-1,6kg — — — 1;

MNita pe ppovTa 0,5-2kg — — — -\éu-

*Npotewvopevn moodtnta
AR ~ - oo

A=EXOYAP

Aiokog @oUpvou / AioKog yia KEIK /

ZTPOoyYUAOG Siokog yia Tiitoa o€
CUPUATIVO PA@L

AtmoouANékTNG / Tayi Ynoipatog

AmOGUANEKTNG e 500 ml vepd
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NMINAKAZ THTANIZMATOX ME AEPA

MPOTEINOMENH OEPMOKPAZIA AIAPKEIA PADIA KAI
SYNTATH AEITOYPTIA OSOTHTA MPOOEPMANSH e (AEMTA) EZAPTHMATA
< ﬁgiz‘f:cv“e"“ TNYAVITEG =3} 650 - 850 yp. Nau 200 25-30 2
8
o) . . v
&  Karepuypévo kotémoulo 500 yp. Nt 200 15-20 4 2
< Nugget SHEE ——
i ’ 4 2
E MmacTouvaKia Papioy == 500 vyp. Nat 220 15-20 - ,
2
< : 4 2
<  Kpeppudopodéleg I==]1 500 vp. Nat 200 15-20 T A -
. . ) = 4 2
< KolokuBdkia gppéoka Ynuéva = 400 yp. Nat 200 15-20 T A -
E 2TTITIKEG TNYQAVITEG TTATATEG 15"‘5* 300 - 800 vyp. Nau 200 20-40 % N 2 -
<< e
< AVAHIKTO AaXQVIKG = 300 - 800 yp. Nau 200 20-30 HﬂgEg N 2 r
_  ZTfoc kotéTouho = 1-4cm Nau 200 20- 40 _— 2
< ’e
Z DTEPOUYEC KOTOTTOUAOU == 200 - 1500 yp. Nau 220 30-50 Eﬁggg N 2 r
~ =
2 Kotohéta mavapiopévn = 1-4cm Nat 220 20-50 & 1;,
& = 4 2
DNéTo Yaplov I==1 T-4cm Naut 220 15-25 T -

[0l TO HayYEpEUA PPECKWY ) OTIITIKWY QAYNTWY, AMAWOTE £Va AETTTO OTPWUA AASIOU GTNV ETTIPAVEI TOU (paynTou.
Mo va SlacpaNCETE OUOIOLOPPA ATIOTEAECUATA PNOILIATOC, AVAKATEPTE TO GpAyNTO OTN ECN TOU TIPOTEIVOUEVOU XPOVOU

HOYEPEUATOC.
L
NEITOYPTIEX
Tnydviopa otov aépa
e al—r L
ASEROYAP A{oKOG TNyaviopatog pe aépa Tayi oUpvou 1 Tayi yla KEK emavw o€ oxdpa AmoouAAEkTG/ Tai pnofuatoc f
¢ TNyaviopatog pe oep povpvou N ARty Xap Tai YEVIKAS XPHONG EMEVW GE oxapa
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NMINAKAZ YHZIMATOXZ

MNPOOEP-

SYNTATH AEITOYPIIA| '\ " | OEPMOKPASIA (°C) | AIAPKEIA (AEMTA) PA®IA KAl EEAPTHMATA
: Nau 170 30-50 -\!—..2:|...ﬁ

Kéik pe COn mou pouoKWvE/a@pdata o%s _ 2

KEIK X3 Nau 160 30-50 N—
w Nat 160 30-50 P
s 3

Miteg pe yéuion (TollKEIK, OTPOUVTENA, ILI Nau 160 -200 30-85 | —

pnAomita) s 4 1
) Nat 160 - 200 30-90 e e
— Nat 150 20-40 ) 3 ,
= Nat 140 30-50 A

Mrmiokota
& Nau 140 30-50 AL
& Nau 135 40-60 R S
— Nat 170 20-40 n 3 .
& Nau 150 30-50 A

Mikpd k€K / Magv 5 4 1
e Nau 150 30-50 - o~
& Nat 150 40-60 R S
— Nat 180 - 200 30-40 L3

ToubdKia % Na 180- 190 35-45 AT
s 5 3 1
oo Nau 180 - 190 35-45* N r afFAr -
— Nat 90 110- 150 L3

Mapéyka % Na 90 130- 150 At
& Nau 90 140- 160 * R S
— Nat 190 - 250 15-50 L2

MNitoa / Ywui/ Ookdatola
w Nat 190- 230 20-50 e
§
., Naut 310 7-12 ql:z;lr

Mitoa (Aemtn, XovTpn, GOKATOL0) > 5 3 1
k23 Na 220- 240 25-50* AEs AFRr -
— Nat 250 10-15 1 3 f

Katepuypévn nitoa 'c!t Naut 250 10-20 -u:..i....:ln ;
& Nau 220-240 15-30 1o 1 3 N
= Nau 180 - 190 45-55 e

ANUUPEC TTiTEG o’ ) } 4 1

(xOPTOMTa, KIC) 3 Nau 180-190 45-60 aFr aFr
= Nat 180 - 190 45-70% R L

=] ] e bl
AEITOYPTIES XL COOK
Jupfatiko E€avayk. aépag  Wropo pe aépa Grill lkpA Tovpuno  Maxi Cooking Cook4 KukAog Eco

Aveeenn ~ s | — TS
A=ZESOYAP o ) ) ) NIMOGUAAEKTNG/TAPE ) ) )

Svéoa Tayi povpvou A Tagi yia K€K  Ynoipatog n tapi yeVIKRAg AmooUAAEKTNG / Tapi ATOGUANEKTNG pe 500 ml

Xap £MAVW o€ oxdpa XPHRONG EMAVW OE GUPHATIVN Ynoipatog VEPO
oxapa
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ZYNTATH AEITOYPTIA ﬂn:::)::- OEPMOKPAZIA (°C) | AIAPKEIA (AENTA) PAQ®IA KAl EEAPTHMATA
— Nat 190 - 200 20-30 2
Bohofav / aApupd Kpdkep e UANO o’ B B 4 1
KPOUGTAC o Nat 180- 190 20-40 1 [ ~— -
s Na 180- 190 20-40* N, A
Aalavia/Ohav/Zupapikd oto golpvo/ — ) ) 3
KaveAovia — Nau 190 - 200 45-65 1 f
Apvi/ Mooxdapt/ Bodwvé / Xoipvo 1 kg — Nat 190 - 200 80-110 1 3 r
WnT6 yolpW6 pe kpovoTa 2 kg e — 170 110-150 T,
Kotémouho / kouvéNL / mamia 1 kg — Naut 200-230 50-100 1 3 r
TahomouAa / Xrva 3 kg — Nau 190 - 200 80-130 1 2 r
Wdapi oto poupvo / oe A\adoKoAa — . ) 3
(OINETO, OAGKANPO) — Nat 180 - 200 40-60 1 f
lepiota Aayavikd % ) ) 2
(vtopdteg, kohokuBdkia, pehit{avec) > Nau 180-200 50-60 e
. . Noad . 5
Opuyaviopévo Pwui — 3 (UPnAn) 3-6 Avalee ~
Wapt @iAéTo / pmptloAeg e — 2 (peoaia) 20-30 ** -\...4...,- -\WLA,[
Noukavika / oouBAdkia / maidakia / haod . : - . . 5 4
YALTIOUPYKED 2- 3 (peoaia-uPpnAn) 15-30 Al Y
¥nt6 kotoémoudo 1-1,3 kg — 2 (peoaia) 55-70 *** nlin '\WLN[
g
MmoUTti apvioto / Kétot < — 2 (peoaia) 60 - 90 *** 1 3 r
A~
Yntég matdateg < — 2 (peoaia) 35 - 55 *** 1 3 r
Naxavikd oykpaTév — 3 (LYnAn) 10-25 1 3 r
Mmiokota g‘:{ Nau 135 50-70 A 4.-5 -\1-..4:|...;- -\!‘..3:'...1' '\—r1
Mmiokéta
, 4 ) 5 3 2 1
Tapteg COOK Nau 170 50-70 N —— N T L "
Taptec
5 . 4 5 3 2 1
TPOYYUAR pizza COOK Nat 210 40-60 e VRN S R = P
Mitoa
MARpeg yevpa: Tapta @poutwy (emimedo 5) % _ * E) 3 1
/ Aalavia (eminedo 3) / Kpéag (emimedo 1) LA Na 190 40-120 AR A — |
MAApeg yevpa: Tdpta (Emimedo 5) / Yntd é4 5 4 5 1
Aaxavika (emimedo 4) / Aaldvia (emimedo COOK Nat 190 40-120* e P r oAE=lA A -
2) / Koppdtia Kpéag (emimedo 1) Mevou
Aaldvia Kat Kpéag & Nat 200 50-100 * n%p 1 ! f
Kpéag Kat TaTtaTeg Fy Nat 200 45-100*% .-u:..i....:l,. 1 ! f
Wdapt kat Aayxavikd 'c!? Nau 180 30-50*% -u:..i....:l,- 1 ! f
MepIOTA KoppdTIa YNTd ECO — 200 80-120* 1 3 f
Koppdtia kpéatog ECO — - * 3
(KOUVENL, KOTOTIOUAO, apVi) 200 >0-100 | -

* EKTIHWEVN XPoVIKN Sldpkela: Mmopeite va apalpeite To ¢aynTod amod To poUpvo G SIAPOPETIKOUC XPOVOUC, AVANOYA LIE TNV

TTOOOWTTIKT TIPOT{UNON.
**[uploTe TO PAYNTO GTO UECO TOU GUVOAIKOU XPOVOU PNGIaTod.
*** TuploTe To PaynTo oTta SUO TPITA TOU CUVOAIKOU Xpdvou Ynoiuatog (av ival anapaitnto).

=] i =] -
AEITOYPTIEZ XL cook
Juppatiko E€avayk. aépag  Wrolpo pe aépa Grill [kpA Tovpunmo  Maxi Cooking Cook4 KukAog Eco

Aveeenn ~ A 1 f e TS
A=ESOYAP o ) ) ) AMOGUAAEKTNG/TaE ) ) )

Svaoa Tayi povpvou A Tagi yia KEK  Pnoipatog f Tapi yeviKig AmoouAAEkTNG / Tapi ATOOUANEKTNG pe 500 ml

Xap EMAVW O€ oxapa XPNonG EMavw o€ CUPUATIVA Ynoipatog vePO
oxapa
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TPOMOZ ANATNQXHX TOY NINAKA WHZIMATOX

>ToV TTiVaKa QVAQEPETAL N KAAUTEPN AEITOUPYIQ, EEAPTAATA KAl ETTITESO TIOU TTRETTEL VA XPNOloToINBoUV yia Toug SIAPOPETIKOUG

TUTIOUC PayNnToU.

H Sidpkela Pnoipatoc Eekivé amd Tn oTiypr TTou TOMOBETETAl TO paynTd OTO POVPEVO, XWEIC va mephapBdaveTal n mpoBépuavon

(€av xpealetan.

O1 Beppokpacieg Kal ol xpdvol Pnaoiuatog eival VOEIKTIKA Kal EapTWvTal and TNV TOCOTNTA TOU paynTou Kal Tov TUTIO ToU

€€QPTAATOG TTOV XPNCIUOTIOLETAL

XPNOILOTIOINOTE APXIKA TIG EAAXIOTEG OUVIOTWEVEG TIUEG Kal, €AV TO paynTO SV EXEl LAYEIPEUTEl APKETA, TTOOXWENOTE OE

HEYAAUTEPEC TILIEC.

XPNOIUOTIOINOTE TA AEECOUAP TTOU TIAPEXOVTAI KAl KATA TIPOTIINGN OKOUPOXPWHES UETANNIKES POPUES YAUKOU Kall TAWIA YEVIKNG
xProng. Mmopefte emiong va XpnoIUOTTIOINOETE OKEUN Kal a&E00UAR amod TPEE 1) OTEATITN, WOTOCO TTRETIEL VA AGRETE UTIOPN OTL O

XPOVOC LAYEIPEUATOC Ba lval Alyo UeyaNITEPOC.

KAOAPIZMOZ KAI ZYNTHPHZH

BefaiwOeite 0TI n cUOKEUN €XEL
KPUWOEL TIPLV TIPOXWPNOETE GE

ouvtipnon n Kadapiopo. gupﬁpardmg n l\eslavnkd{ -

, 10BPWTIKA KABaPIGTIKA, KABWC
Mnv xpnotponoieite HITOPE( VA KATAGTPEYPOUV TIC
ATHOKABapPIGTEC.

EZQTEPIKEZ ENIOANEIEX

« KaBapioTe TIC em@Aveleg Ue Eva LYPO TTavi amd
MIKpoiveG. Edv urtdpyouv MoANEG akaBapaieg, mpoobéote
OTO VEPO AiyeC OTAYOVEC AMOPPUTAVTIKOU E OLOETEPO
pH. ZkoumioTe pe éva oTeyvo Tavi.

« Mnv xpnoiuoroleite SlaBpwTikd r amofeoTIKA
amoppumnavTikd. Eav kdmolo amd autd ta mpoidvta £pBel
KaTa AB0oC o€ ema@n Ue TIC EMPAVEIEC TNG CUOKEUNC,
KaBapioTe To apEowC e £va LYPO TIAVI UE UIKPOIVEC.
EXQTEPIKEZ ENIOANEIEX

» Metd TN Xprion, agrioTe To OUPVO VA KPUWOEL Kal
KaBapioTe Tov, KATA TPOTIUNON VW gival akopn (eoTdc,
Y10 VO AQAIPECETE TIG EMKABIOELC 1] TOUG AEKEDEC TTOU
OnpoupyoLvTal amod Ta UTTOAEIUUATA TPoPwWV. Na va
QTTOMOKPUVETE TUXOV CUMITUKVWA TTOU OXNUATIOTNKE
amd To PayeipeUa @aynTwy KE UPNAR TIEPIEKTIKOTNTA
0€ VEPO, APHOTE TO POUPVO VA KPUWOEL EVTEAWC KAl OTN
OuVéxela KabapioTe pe éva Leacua rj opouyydpl.

Mnv xpnopomnoleite peTalAika
GPOoLYYyapakia, AElavTIKA

EMPAVELEG TNG OUCKEUNG.

Dopdate MPOCTATEVTIKA yavTia.

H cuokeun mpémel va
amoouvdeBei and Tnv mapoxn
PEVHATOG TTPIV ATTO OTOIASNOTE
gpyacia cuvtenong.

« Evepyomoirjote tn Aetrtoupyia “Smart Clean” yia BéAtioTo
KaBaPIOUO TWV ECWTEPIKWY EMPAVEIWV. (MOVOo o€
OPIOUEVA LOVTENQ).

« KaBapilete 10 KpUOTAANO TNG TOPTAC UE EIOIKO LYPO
QATTOPPUTTAVTIKO.

« MNa va dleukoAUVETE ToV KABAPIoPO TOU YoUPVOU,
MITOpEiTe va BYAAeTE TNV TTOPTA.

AZEXZOYAP

A@rOTE Ta va LOUAIACOULV O€ VEPO UE ATTOPPUTIAVTIKO
HETA TN Xpron. XpNOIUOTIONOTE YAVTIA OUPVOU YIa TO
XEIPIOUO TOUG, €AV givat akopn (eotd. Ta ummoAgipypaTa
@AYNTWV UImopolV va apalpebolv eUKOAA e KATAAANAN
[BoUpTtoa | oYouyyapdKl.

Mnv kaBapilete Tov aloBntriipa payntou i Tov alcbntrpa
KpEatog (edv umdpxel) oto mAuvTrplo mdtwv. O Siokog
TNYaviopatog Pe agpa (edv umdpxel) pmopei va kabaploTei
OTO TTAUVTHPLO TIIATWV.

ANTIKATAXTAXH AAMNTHPA

1. AnoouvdéoTe Tov PoUpPVO amd TNV NAEKTPIKA
tpopodoaoia.

2. ZBI8WOoTE TO KATAKL ATTO TO PWC, AVTIKATACTHOTE
To Aauntipa Kal Bidwote Eavd To Kamakl.

3. SuvbéoTe £avd Tov POUPVO TNV NAEKTPIKA
tpopodoaoia.

> NuEiwon: Aaumtripeg aroyovou 40 W/230 ~ V tumou G9,
T300°C.

O Aaumtripag mou XeNOIUOTOLETal 0T CLOKELN Efval
€10IKA OXEDIAOUEVOC YIa OIKIOKEC CUOKEUEC Kal SevV

elval KaTAAANAOC yla TO YEVIKO QWTIONO SwUATIoU

uéoa oto onitl. (EK Kavoviopog 244/2009) Mnopeite va
TTOOUNBEUTEITE TOUG AAUTTTAPEC aTTd TO KEVTPO TEXVIKNG
Yoot pEnG.

AV XPNOILOTIOIEITE AQUTTTAPEG AAOYOVOU, N XelpiCeoTe
TOUC AAUTTTAPEG PE YULVA XEpla KABWE Ta amoTunwuata
UTTOPE( Va TOUC KATAOTPEPYOULV. Mnv XpNOIUOTIOINOETE
TO POUPVO TTPIV TOTTOBETAOETE Eavd TO KAmAKl TOU
AQUTTTAPA.
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AOQAIPEZH KAI EMANATONOGETHXZH NOPTAX
1. Na va agaipéoeTe TV MOPTA, AVoiETe EVTEAWC Kal
KaTERAOTE TA AYKIOTPA £WG OTOU YTACOUV OE Béon
anac@aliong.

2. K)\eioTe TNV MOPTa O0O0 MEPICOOTEPO UMOPEITE.

Madote KaAd Tnv méPTAa Kat Ye Ta SU0 XEPLa — pnv TNV
Kpatdte amo Tn Xelpohapn.

ATTAG aQaIPEOTE TNV TTOPTA EVW TNV KAEIVETE TPARBWVTAC
TIPOG TA EMAVW TAUTOXPOVA €W OTOU Pyel amd Tnv €5pa
TNC. AKOUUTINOTE TNV TTOPTA OTN Wia TTAEUPE, TTAVW O€ [ia
HaAAQKK ETTIPAVELQL.

3. EMavatonoBeTAOTE TNV MOPTA PETAKIVOVTOC TV TTPOC
TNV MAELPA TOU PovpVou, euBuypauuilovTac Toug
yavt{oug Twv PeVTESESWV HE TIG EOPEC TOUC Kal
ao@alilovtag TNV eMAavw MAELPA OTNV €0pa Tou KABE
MEVTECE.

4. XounAwoTe TNV TOPTA KAl 0T OUVEXEIQ AVOIETE TV
EVTEAWC.

XapunAwoTe Ta AyKIoTPA 0TV apXIKH Toug Béon:
BeBawwOeite 611 Ta KATERACATE EVIEAWG KATW.

AoknoTte ehagpld mieon yia va BePaiwbeite 0TI Ta
AyKloTpa Bpickovtal otn cwoTtr Béon.

5. NokipdoTe va k\eioeTe Thv TOPTA Kat BeBatwBeite 4TI
€ival eEVOLYPAUOUEVN JIE TOV TTIVAKA EAEYXOU.
Ala@OopPETIKA, emavaldBeTe ta mapamndvw Pripata: Av dev
AEITOUPYEl KAVOVIKA Urmopei va TTpoKANBei (nuid otnv
mopTa.
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ANTIMETQMIZH TPOBAHMATQN

MOavn artia

- Atakorm pevpatoc.

- Amootveon amd Ty mapoyr
- pevparoc.

- Bploketal og €6ENEN KUKAOG
- kaBapiopoL.

MeoBANUA e KADwUa TG
: TIOPTAC.

- YTV 086vn gpgaviletal To
- ypduua “F” akohouBoluevo amnod
- evav aplOpo.

- MpdBANpa Aoyiopkou.

- O aobnmpag Tpogiuwy dev

- O KUKAOG HOYEIPEUATOC HIE TOV
- elval owoté ouvdedepévoc,

- aLIoONTAPA TEPUATIOTNKE XWPIG
. TIpo@avn aitia  otnv 08ovn

. BeBaiwbeite 4Tl 0 POUPVOC TPOPOSOTETAL e PEVHA
- Kal 0Tl lval cwoTd ouvdedepEVOC oTnV Tpida.

- 2BrioTe Kkat avayte £avd To GoUPVO yia va
- damotoete eav n BAAPN mapapével.

- MepipéveTe va ohokAnpwBel n AerToupyia kai va
. KPUWOEL 0 YOLPVOC,

> 3roTe Kal avapte Eavda To pOoUPVO yia val
- SlOmOTWOETE €AV N BAGBN Mapapével

- EMKOIVWVAGTE PE TO TNAEPWVIKO KEVTPO Kal SnAWOTE
: Tov apBuo mou akohoubel To ypdupa "F".

ENéyETe TN olvOEoN TOU AlICBNTAPA TPOPILIWV.

- eugaviCetal to opaAua F3E3.

Mmopeite va Bpeite MOMTIKEG, TUMTIKN TEKUNPIWGON Kal TPOoBeTEC MANPOPOpPiEC IPOIOVTOG:

Xprion Tou kwdikoL QR 0T CUCKEUN 0ag
Me emiokepn otnv lotooehida docs.whirlpool.eu/docs

EVOANOKTIKA, UITOPEITE VA EMKOIVWVNOETE PE TNV YIInpeaia e§umnpétnong meAatwv (BA. tnAepwvikéd apBuo
oto BiBAlapdkt eyyunong). Otav emkovwveite pe to Kévipo e€unnpéTnong meAaTwy, avagépate Toug KwSIKOUG TTou

avaypAa@ovTal 0TV ETIKETA AVAYVWPLIONG TIPOIOVTOG.

®/TM/© 2025 Whirlpool. Mapdyetat pe ddeta xprong
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