Owner's Manual

THANK YOU FOR BUYING A WHIRLPOOL PRODUCT
In order to receive a more complete assistance, please
register your product on www.register10.eu

PLEASE SCAN THE QR CODE ON
YOUR APPLIANCE IN ORDER TO

A Before using the appliance carefully read the Safety REACH MORE INFORMATION
Instruction.
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1. ON/ OFF 4. BACK 7. NAVIGATION BUTTON PLUS

For switching the oven on and
off and for stopping an active
function.

2. MENU / FUNCTIONS DIRECT
ACCESS

For quick access to the functions
and menu.

3. NAVIGATION BUTTON MINUS
For scrolling through a menu and

decreasing the settings or values
of a function.

For returning to the previous
screen.

During cooking, allows settings to
be changed.

5. DISPLAY

6. CONFIRM

For confirming a selected function
or a set value.

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

8. OPTIONS / FUNCTIONS DIRECT
ACCESS

For quick access to the functions,
settings and favorites.

9. START

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

Before purchasing other accessories that are available
on the market, make sure that they are heat-resistant
and suitable for steaming.

Make sure that there is a gap of at least 30 mm
between the top of any container and the walls of the

: WIRE SHELF

. The wire shelf is suitable for

- all cooking modes, also in

_ - Microwave cooking. When
- using microwaves place the

- wire shelf always on level 1 :

- (the lower one). You can place
food directly on the wire shelf
or use it to support baking
trays and tins or other oven-
ware resistant to heat and
microwaves.

BAKING TRAY

The baking tray is suitable
for all cooking modes except

. for “Microwave” functions.

- Can be used to cook all kind

- of foods without container.
Use it to collects the cooking
juices, placing it below the
wire shelf.

HANDLE FOR CRISP PLATE
Useful for removing the hot
Crisp plate from the oven.

: STEAMER*

 (ONLY IN SOME MODELS)

To steam foods such as fish
or vegetables, place these

- in the basket (2) and pour

. drinking water (100 ml) into
the bottom of the steamer (3)
. to achieve the right amount

. of steam.

To boil foods such as
potatoes, pasta, rice or
cereals, place these directly
on the bottom of the steamer
(the basket is not required)

- and add an appropriate

- amount of drinking water for
the amount you are cooking.
. For best results, cover the

. steamer with the lid (1)
provided.

Always place the steamer

- on the wire shelf at level

- 1 and only use it with

the appropriate cooking

. functions, or with microwave
- function.

cooking compartment in order to allow steam to flow
sufficiently.

Accessories during microwave function may raise in

temperature. It is recommended to use protection to
handle accessories at the end of the cycle.

. FOOD PROBE

- To accurately measure the
core temperature of food
during cooking.

. Thanks to its rigid support, it
can be used for meat and fish.

- CRISP PLATE

- Only for use with the
designated functions.

The Crisp plate must always
be placed in the center of

- the wire shelf and can be

. pre-heated when empty,
using the special function
for this purpose only. Place
the food directly on the Crisp
- plate. Place the silicone feet

. between the bars of the wire
- shelf for added stability.

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

*Other accessories can be purchased separately from the
After-sales Service.

INSERTING THE WIRE SHELF AND OTHER
ACCESSORIES

Insert the wire shelf onto the level you require by
holding it tilted slightly upwards and resting the
raised rear side (pointing upwards) down first.

Then slide it horizontally along the runners as far as
possible. Other accessories, like the baking tray, are
to be inserted horizontally, letting them slide on the
runners

Push the accessories all the way in, making sure, that
it does not touch the appliance door.
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REMOVING AND REFITTING THE LADDER RACKS
There are two ladder racks on both sides of the oven
cavity, anchored on two button-shaped supports. The
ladder racks are removable to make cleaning more
convenient.

1. Toremove the ladder racks, firmly grip the
external part of the guide, and pull it upwards to
extract it from the frontal support while rotating on
the rear support, then slide out the whole part from
the cavity.

2. To reposition the ladder racks, slide the back part
onto the rear support. Then, once anchored, push the
assy down until the ladder rack is inserted into the
frontal support.

FUNCTIONS

6"’ 6" SENSE FUNCTIONS

sense

With the 6th sense FUNCTIONS, simply select the type
and weight or the quantity of the food items to obtain
the best results.The oven will automatically calculate
the optimum settings and continue to change them
as cooking progresses.

To use at best this function, follow the indications on
the relative cooking table.

Due to food variability, the cooking duration is set on
an average grade. We always recommend to check
the internal doneness of food and in case prolong the
cooking time to achieve proper doneness.

6™ SENSE DEFROST

For quickly defrosting various different types of food.
Always place the food in a container directly on the
wire shelf for best results, except for Crisp Bread
Defrost. At the end let the food stand for 5 minutes.

CRISP BREAD DEFROST

This exclusive function allows you to defrost

frozen bread. Combining both Defrost and Crisp
technologies, your bread will taste and feel as if

it were freshly baked. Use this function to quickly
defrost and heat frozen rolls, baguettes & croissants.
The Crisp Plate must be used in combination with this
function, directly placed on wire shelf.

FOOD WEIGHT
Timed Defrost
Meat 100g-2.0kg
Poultry 100g-3.0kg
Fish 100g-2.0kg
Crisp Bread Defrost 50-800g

6™ SENSE REHEAT

For reheating ready-made food that is either frozen
or at room temperature. The oven automatically
calculates the settings required to achieve the best
results in the shortest amount of time. Place food on
a microwave-safe and heatproof dinner plate or dish
directly on wire shelf at level 1.

Food Weight/portions/pieces Note

Take out from packaging
being careful to remove any
aluminium foil. At the end of
reheating process 1-2
minutes standing time
always improves the result.

Plated Meal 250-800g

Take out from packaging
being careful to remove any
aluminium foil.

Frozen Lasagna 400g-1.5kg

Heat uncovered in a single

Water )
container.

100-500 g

6" MW STEAM

For steam-cooking foods, using the steamer provided.
The preparation phase automatically generates steam,
bringing the water poured into the bottom of the
steamer to the boil. Cooking time may vary based on
the food type and food quantity.

Add around 100g of water in the steamer bottom

and distribute evenly the food in the steamer basket.
Always cover with lid and place the steamer directly
on wire shelf on level 1.

Do not open the door during cooking.

Food Note

Function suitable to cook sliced poultry breasts.
Avoid excessively overlapping the different slices.
Recommended quantities between 100 and 500g

Poultry Breast
Steamed

Function suitable to cook sliced fish or fish fillets.
Avoid overlapping the different slices.
Recommended quantities between 100 and 500g.

Fish Fillets Steamed

Function suitable to cook diced root or hard
vegetables. Recommended quantities between
100 and 800g.

Roots Vegetables
Steamed

Function suitable to cook any frozen vegetables
cut in pieces. Recommended quantities between
100 and 800g.

Vegetables Steamed
[frozen]

6" SENSE MELT & SOFT

For melting and softening food . The oven
automatically calculates the settings required to
achieve the best results in the shortest amount of
time. Place food on a microwave-safe and heatproof
container directly on the wire shelf at level 1.
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Food Weight/portions/pieces Note

Place the butter on a
Butter Soften 100-5009g container directly on the
wire shelf for best results.

Cut the chocolate in pieces
Chocolate for best results. At the end

Melting 100-5009 stir the chocolate to
complete the melt process.
Cut the cheese in pieces for
. best results. At the end stir
Cheese Melting 100-5009 the cheese to complete the
melt process.
6™ SENSE COOK TABLE

For cooking several kind of dishes and foods and achieving optimal results in the easiest and quickest way. To
get the best from this function, follow the indications on the relative cooking table.

Category Food Welght./portlons/ Note Accessory
pieces
: Set recommended cook time for the pasta. Add salted
: : ‘water and pasta all together into the steamer bottom 1

i Pasta Boil i1-3portions :and cover with steamer lid. Consider around 100% of TS

: : : i pasta for each portion. Use 400g of water for eac : N+ S
iPASTA & § : : portion of pasta. : :
E CEREALS ' .................................... ' .................................... ' ............................................................................................... ' ................................... '
: : : i Set relfommehnded co?lk time for rLce. Add we(ajter and : : :

Pa . :rice all together into the steamer bottom and cover : —

Rice : 1-4 portions with lid. Consider around100g of rice for each portion. | ...~ Y,

: Use 3009 of water for eac portion of rice.

: : : Brush with oil and rub with salt and pepper. Season :
: Roast Beef : - :with garlic and herbs as you prefer. At the end of : 2 B
: : :cooking let rest for at least 15 minutes before carving. @ "+
: : : : Brush with oil and rub with salt and pepper. Season :
 MEAT : Roast Pork : - :with garlic and herbs as you prefer. At the end of : 2 S
: : : :cooking let rest for at least 15 minutes before carving. : ——+

i Add around 100g of water in the steamer bottom and

Poultry Breast ) i distribute evenly the food in the steamer basket. Cover 1 LS
{ Steamed : :with lid. This cycle uses sensors: do not open the door | ... .~ 4 ¥2F
: : :during cooking. :
. ‘Brush with oil and season as you prefer. Insert the food 1
Roasted Whole Fish i probe in the thickest part of the fish. [ —
: i Add around 100g of water in the steamer bottom and :
I : B :distribute evenly the food in the steamer basket. Cover : T
: : Fish Fillets Steamed : iwith lid. This cycle uses sensors: do not open the door | ... -4+ !!5:;
FISH : : :during cooking. :
: e . : i Distribute evenly in the crisp plate alterning the fish i 1
: FfISh an;i Chips : 1-3 portions :fillets and the potatoes. Consider around 100g of fish :
:Lrrozen : :and 100g of chips for each portion. A
. : : ~  Distribute evenly in the crisp plate.To get perfect : 1
Fish Fingers [frozen] : 200- 6009 iresults, during cooking you will be asked to turn food. | ... =
ST\ PETTRS
: A R . @ S {0 Wiy =
¢ ACCESSORIES : . . i i
: : . Heathproof tray on wire Drip tray / Heath and MW-proof Steamer bottom Entire Crisp
: Wire shelf i . Food Probe i
shelf Baking tray container and lid steamer plate




Category Food pieces Note Accessory
: : i Add around 100g of water in the steamer bottom. Cut
:Roots Vegetables B :in pieces and distribute evenly the food in the steamer : 1 S
: Steamed : :basket. Cover with lid. This cycle uses sensors: donot | ... .~y V2%
: : :open the door during cooking. :
? E E Add around 100g of water in the steamer bottom. Cut
:VEGETABLES  :Vegetables Steamed : _ “in pieces and distribute evenly the food in the steamer : 1 s
: i [frozen] : i basket. Cover with lid. This cycle uses sensors:donot | ... .~4X-F
: :open the door during cooking. :
i Potatoes Fried P . . : 1
[frozen] : 200-600g : Distribute evenly in the crisp plate. TN —
: : i Prepare dough according to your favorite recipe for a 5
:Sandwich Loaf : 400g- 1.0 kg :light bread. Form into a loaf container before rise. Use N -
: : ‘the oven's dedicated rise function. :
: : : i Prepare pizza dough according to your favorite recipe.
:SALTY BAKERY  : pizza C 4009-1.2k :Leave it to rise using the oven's dedicated function. : 2
: : : g-l2kg :Roll out the dough into a lightly greased baking tray. —
: Add topping as you prefer. :
. B ‘Take out from packaging being careful to remove any 1
Pizza [frozen] 250 -700g  aluminium foil. T ——
; : i Always place the bag directly on the wire shelf. Pop 1
5 iPopcorn i- ionly one bag at a time. Do not open door during :
'EGGS&SNACKS: ... e OO e
5 i Chicken Nuggets  : ) P . . : 1
: [frozen] § 200-700g § Distribute evenly in the crisp plate. N—
: L a—r - @ O Zi8 s Py =
¢ ACCESSORIES : . . i i
: : ) Heathproof tray on wire Drip tray / Heath and MW-proof Steamer bottom Entire Crisp
: Wire shelf . . Food Probe .
shelf Baking tray container and lid steamer plate




Y. | STEAM + AIR

** I Combining the properties of steam with those
of the forced air, this function allows you to cook
dishes pleasantly crispy and browned outside, but at
the same time tender and succulent inside. To achieve
the best cooking results, we recommend to select a
HIGH steam level for fish cooking, MEDIUM for meat
and LOW for bread and desserts.

Recommended accessories: Baking tray / Wire rack

— | MICROWAVE

—Use microwave function only with food or
beverages inside to preserve the correct functionality
of the product.

Required accessories: wire shelf, microwave-safe and
heatproof container.

POWER (W) RECOMMENED FOR
Quickly reheating drinks or other foods with a high
1000 water content. If the food contains egg or cream
choose a lower power.
750 Cooking vegetables.
600 Cooking meat, fish and dishes that cannot be stirred.
Cooking meaty sauces, or sauces containing cheese
500 L ;
or egg. Finishing off meat pies or pasta bakes.
Slow, gently cooking. Perfect for melting butter or
350
chocolate.
160 Defrosting frozen foods or softening butter and
cheese.
90 Softening ice cream.

ACTION FOOD POWER (W) DURATION (min)
Reheat 2 cups 1000 1-2
Cook Sponge cake 750 5-6
Cook Egg custard 750 10-12
Cook Meat loaf 500 20-30

O~ OTHER FUNCTIONS MENU
D_
TRADITIONAL FUNCTIONS
FAST PREHEAT

For quickly preheating the oven before a cooking
cycle. Wait for the function to finish before placing
food inside the oven. Once preheating has finished,
the oven will select the “Forced Air” function
automatically.

Required accessories: wire shelf with pan or baking tray
GRILL

For browning, grilling and gratins. We recommend
turning the food during cooking.

Recommended accessories: wire shelf

FOOD GRILL LEVEL DURATION (min)

Toast High 5-6

TURBO GRILL

For perfect results, combining the grill and oven air
convection. We recommend turning the food during
cooking.

Recommended accessories: wire shelf

CONVECTION BAKE

For cooking meat, baking cakes and pies with fillings

on one shelf only. To achieve best results this function
have the preheating phase: wait the end of preheat to
insert the food.

Required accessories: wire shelf with pan or baking tray

MW COMBI FUNCTIONS

GRILL + MW

For quickly cooking and gratinating dishes, combining
the microwave and grill functions.

Required accessories: wire shelf at level 1, microwave-safe
and heatproof container.

TURBO GRILL + MW

For quickly cooking and browning your food,
combining the microwave, grill and the oven air
convection.

Required accessories: wire shelf at level 1, microwave-safe
and heatproof container.

FOOD POWER (W)
Roast CHicken 350

*Turn food halfway through cooking

CONVENTIONAL + MW

For preparing baked dishes more quickly by
combining the conventional oven and the microwave.
Required accessories: wire shelf at level 1, microwave-safe
and heatproof container.

FORCED AIR + MW

For cooking any kind of dish on one shelf only
combining hot air circulation and the microwave.
Required accessories: wire shelf at level 1, microwave-safe
and heatproof container.

CONVENCTION BAKE + MW

For quickly cooking all food with a liquid filling, by
combining the microwave, conventional heating and
air convection.

Required accessories: wire shelf at level 1, microwave-safe
and heatproof container.

— | CONVENTIONAL

—IFor perfectly cooking and browning both on the
top and bottom any kind of dish on one shelf only. To
achieve best results this function have the preheating
phase: wait the end of preheat to insert the food.
Required accessories: baking tray or wire shelf and heatproof
container.

GRILL LEVEL
Medium

DURATION (min)
20-30

FOOD TEMP. (°C) DURATION (min)
Cupcake / Smallcake 160 20-25
Cookies 165 15-20

s |FORCED AIR

\od/

For cooking sweets and meats with hot air
circulation. To achieve best results this function

have the preheating phase: wait the end of preheat
to insert the food. Is possible to use it for cooking
different foods that require the same cooking
temperature on several shelves at the same time. This
function can be used to cook different foods without
odours being transferred from one food to another.
Required accessories: baking tray or wire shelf and heatproof
container.

<~ | CRISP MENU

CRISP
For perfectly browning a dish, both on the top and
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bottom of the food. This function must only be used
with the special Crisp plate.

Required accessories: wire shelf at level 1, Crisp plate, handle
for the Crisp plate.

FOOD DURATION (min)
Leavened cake 10-12
Hamburgers* 9-15

*Turn food halfway through cooking

CRISP FRY: Fresh Foods and Frozen Foods
This healthy and exclusive function combines the
quality of crisp function with the properties of the
warm air circulation. It allows crunchy, tasty frying
results to be achieved, with a remarkable reduction of
oil needed compared to the traditional way of cooking,
even removing the need for oil in some recipes.
To achieve best results with fresh foods brush or
season with a little quantity of oil. Cook frozen food
directly without any addition of oil.
Required accessories: wire shelf at level 1, Crisp plate, handle
for the Crisp plate.

B=SPECIAL FUNCTIONS

o—
KEEP WARM

For keeping just-cooked food hot and crisp, including
meat, fried foods or cakes.

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.
Required accessories: wire shelf and heatproof container.

YOGURT

For making yoghurt.
Required accessories: wire shelf and heatproof container.

MAXI-COOKING

For cooking 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.
Required accessories: baking tray at level 2.

DEHYDRATION

To dehydrate fruits and vegetables. Cut in thin slices
and place directly on wire shelf.
Required accessories: wire shelf

ECO CYCLE

For cooking stuffed roasting joints and fillets of meat
on a single shelf. When this ECO function is in use,
the light will remain switched off during cooking.

To use the ECO cycle and therefore optimise power
consumption, the oven door should not be opened
until the food is completely cooked.

Required accessories: wire shelf with pan or baking tray.

COOK 3

For cooking different foods that require the same
cooking temperature on three levels at the same time
without mixing flavors and smells.

This function can be used to cook cookies, tarts,
frozen pizzas and to prepare a complete meals. The
oven does have to be preheated.

COOKIES
Use this function to cook three trays of similar shortbread

biscuits to maximize results. The function includes a preheat.
Take the three trays out of the oven at the same time.

TART

Use this function to cook three trays of similar tarts
to maximize results. The function includes a preheat.
Take the three trays out of the oven at the same time.

PIZZA (frozen)

Use this function to cook three trays of similar frozen
pizzas to maximize results. The function includes a
preheat. Take the three trays out of the oven at the
same time.

COOK 3 MENU 1

This cycle is designed to cook a complete meat-based
meal and a dessert. The oven requires preheating.
Example of complete meal Prepare a fruit tart
according to your preferences in a round pan to be
placed on the wire shelf at level 3. Prepare a lasagna
according to your preferences (1.5-2kg) in a pan to

be placed on the wire shelf at level two. Prepare 6-10
chicken drumsticks with diced potatoes (500-800g)
directly in the baking tray to be placed on level 1.
After preheating, bake all the dishes at the same time.
After 50-60 minutes take out the tart, after 60-70
minutes take out the lasagna, after 80-90 minutes
take out the chicken with potatoes.

COOK 3 MENU 2

This cycle is designed to cook a complete fish or
vegetarian meal and a dessert. The oven requires
preheating.

Example of complete meal

Prepare a fruit tart according to your preferences in

a round pan to be placed on the wire shelf at level

3. Prepare pesto lasagna or cannelloni according to
your preference (1.5-2kg) in a metal or pyrex tray to
be placed on the wire shelf at level two. Prepare fish
fillets in foil (700-900g) with sliced vegetables (600-
9009) directly in the baking tray to be placed on level
1. After preheating, bake all the dishes at the same
time. After 45-55 minutes take out the tart, after 55-65
minutes take out the lasagna, after 60-70 minutes take
out the fish with vegetables.

e COOK TIME / END TIME / MINUTE-MINDER

Press once this button when programming a
function or while the function is active to set the cook
time, press it again to set the End Time. Keep this
button pressed to set a Minute Minder (it does not
activate any cooking function).

FAVORITES
For retrieving the list of 20 favorite functions.
{3 SETTINGS

{é} 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.
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 and
then it returns to first switch on. All settings will be deleted.
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FIRST TIME USE

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.

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

Press v to confirm your selection.

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

2.SET THE TIME

After selecting the language, you will need to set the

current time: The two digits for the hour will flash on
the display.

Ny Y
1 21
Col

Y

)
CLOCH
Press 4+ or — to set the current hour and press v :
The two digits for the minutes will flash on the
display. Press 4+ or — to set the minutes and press v/
to confirm.
Please note: You may need to set the time again following
lengthy power outages. Select “CLOCK"in “SETTINGS” menu,
available by pressing & .

3.SET 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

A): if your household uses a lower power, you will
need to decrease this value (13 A). Press & to enter
"SETTINGS" menu, then select "POWER" and select
desired power setting.

4. 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, using
the “Fast Preheat” function. Follow the instructions for
setting the function correctly.

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

5.SET THE WATER HARDNESS LEVEL

In order to allow the oven to work efficiently, and

to guarantee that it regularly prompts the user to
perform Descale cycle when needed, it is important
to set the correct water hardness level. To set it,
switch on the oven by pressing , press & and
use navigation buttons + and — to select “WATER
HARDNESS”. Press v to confirm.

Use navigation buttons + and — to select the
correct level for the water of your area, based on the
following table:

WATER HARDNESS LEVELS TABLE

°dH °fH °Clark
Level German French English
degrees  degrees  degrees
1 Very soft 0-6 0-10 0-7
2 Soft 7-11 11-20 8-14
3 Mid 12-16 21-29 15-20
4 Hard 13-34 30-60 21-42
5 | Very hard 35-50 61-90 43-62

Press v to confirm.
For Water Hardness level, “Hard” is preset.

| |
[
1 ' LI:I sl

2. High

DAILY USE

1.SELECT A FUNCTION

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

The functions can be selected by pressing the icon for
one of the main functions or by scrolling through a
menu. To select a function contained in a menu, press
+ or — to select the desired one, then press v to
confirm (in case of no press, it will be auto-confirmed
after a few seconds).

Please note: Once a function has been selected, the display
will recommend the most suitable level for each function.

2.SET THE FUNCTION

After having selected the function you require, you
can change its settings. The display will show the
settings that can be changed in sequence. Pressing <«
allows you to change the previous setting again.

TEMPERATURE / POWER
Jg---- 2o
Temparaburs )

When the value flashes on the display, press + or —
to change it, then press v to confirm and continue

with the settings that follow (if possible).

The microwave power or the grill level can be set in
the same way. There are defined three power levels
for grilling: 3 (high), 2 (mid), 1 (low).
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When combined with other functions, the maximum
selectable microwave power is reduced to 350 W or 500 W
depending by the function.

DURATION
AN CX
Diurakion

When the @ icon flashes on the display, press + or —
to set the cooking time you require and then press v/
to confirm.

Please note: Once the function has been activated, the
temperature can be changed using 4 or —.

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

In not-microwave functions you do not have to set
the cooking time if you want to manage cooking
manually (untimed): Press v or [>] to confirm and
start the function.

By selecting this mode, you cannot program a
delayed start.

END TIME (START DELAY)

In functions which do not activate the microwave
such as “Conventional” or “Forced air”, once you
have set a cooking time you can delay starting the
function by programming its end time. In microwaves
functions the end time is equal to the duration. The
display shows the end time while the @ icon flashes.

Erd Time

If you do not intend to postpone the cycle, press v
when NO DELAY is shown on the display: the function
will start. Otherwise, press + or — buttons to set
the time at which you would like the cycle to end,
then press v to 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 expected. During
the waiting time, you can press + or — to amend the
programmed end time or press <« to change other settings.
By pressing @ , in order to visualize information, it is possible
to switch between end time and duration.

3.6 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 / PORTIONS / BATCH / PIECES

Kg Z
nZ

Hilograms
To set the function correctly, follow the indications on

the display, when prompted, and press + or — to set
the required value then press v to confirm.

DONENESS

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

| 6

N, 7 N
4

7”7 N

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

COOKING WITH STEAM

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

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

and fill it with water until the level requested on

the display. Close the drawer by pushing it carefully
towards the panel until completely closed. After the
drawer insertion, press START to proceed with the
cooking cycle. The drawer must always remain closed,
except for water filling.

Please note: The levels indications are visible on the side of
the water drawer.
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After the first filling, in case of longer cooking cycles,
once water will have ran out, it could be necessary to
add it again, in order to complete the cycle: the oven
will prompt it in case it is needed.

Avoid to fill the drawer when the oven is switched off
or up to it is requested from the display. We suggest
emptying the drawer after the cooking steam cycle.
4.ACTIVATE 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, press [>] to skip this phase
and start the function immediately.

Please note: At any time you can stop the function that has
been activated by pressing .

If the oven is hot and the function requires a specific
maximum temperature, a message will be shown on
the display. Select a different function or wait for a
complete cooling.

JET START

When the oven is switched off, press [>] to activate
cooking with the microwave function set at full power
(1T000W) for 30 seconds.

Each further press of the Start button [>] will
increase the time by 30s (for example to start a MW
cycle of 1Tm30s it will be sufficient to press the Start
button [>] 3 times).

5.PREHEATING

Some functions have an oven preheating phase: once
the function has started, the display indicates that the
preheating phase has been activated.

The temperature currently reached by the appliance is
shown on the display.

§ i
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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 food to be
added.

At this point, open the door, place the food in the
oven, close the door and start cooking by pressing v/
or[>].

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

The cooking time does not include a preheating
phase.

6.PAUSE COOKING / ADD OR TURN FOOD

PAUSE

By opening the door, the cooking will be temporarily
paused through deactivating heating elements.
To resume the cooking, close the door and press [>].

Please note: During “6™ Sense” functions open the door only
when prompted.

ADD, TURN OR STIR FOOD

Some 6 Sense Cook recipes will require the food to
be added after the preheating phase or ingredients
to be added to complete cooking. In the same way,

there will be prompts to turn or stir the food during
cooking.

L
5
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An audible signal will sound and the display shows
the action to be done.

Open the door, do the action prompted by the display
and close the door, then press [>] to continue cooking.
Please note: When turning is needed, after 2 minutes, even

if no action is performed, the oven will resume the cooking.
The “ADD FOOD" phase last 2 minutes: if no action is taken,
the function will be ended.

In the same way, near to the cooking completeness,
the oven should ask you to check on food.

C
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CHECH OH FOOD
An audible signal will sound and the displays shows
the action must to be done. Check the food, close the
door and press[>] or v to continue cooking.

Please note: Press [>] or v to skip this actions. Otherwise,
after a certain time with no action taken, the oven will
continue cooking.

7. END OF COOKING

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

EMD
Press (=] to continue cooking in manual mode
(untimed) or press + to extend the cooking time by

setting a new duration. In both cases, the cooking
parameters will be retained.

8.FAVORITES

To make the oven easier to use, it can save up to 20 of
your favorite functions.

Once cooking is complete the display will prompt you
to save the function in a number between 1 and 20
on your list of favorites.

Z %

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

Once v has been pressed, press + or — to select the
number position, then press v to confirm.

Please note: If the memory is full or the number chosen

has already been taken, the oven will ask you to confirm
overwriting the previous function.

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

a0 e
1. COMUEMTIONAL

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

C
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9.SMART CLEAN FUNCTION
Press S& and select “Smart Clean” Function.
€,
IR
Smark Clean
Press (=] to activate the function: the display will
prompt you to carry out all actions needed to obtain
the best cleaning results: follow the indications and
then press v when done. Once all the steps have
been completed, 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
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.

10.DESCALE

This special function, activated at regular intervals,
allows you to keep the steam system in the best
condition. Once the function is started, follow all the
steps indicated on the display. The average duration
of the full function is around 100 minutes. Descale
can be initiated anytime by the entering the S& then
selecting the "CLEANING FUNCTIONS" menu and the
Descale function.

The display will show you when it is time to run a
Descale cycle.

The number of hours of steam cycles that must pass
before the Decale messages are shown depends on
the water hardness level set on the appliance and on
the selected steam functions, proportionally with the
amount of steam generated.

The descaling procedure can also be performed
whenever the user desires a deeper cleaning of the
internal steam circuit.

Before to run the descaling phase, the appliance

will check if some residual water is contained into
the boiler, and a Drain cycle could be performed,

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

Please note: to ensure that the water is cold, it is not
possible to perform this activity before 40 minutes have
elapsed from the last cycle (or the last time the product
was powered). During this waiting time, the display will
show the following feedback “WATER IS HOT".

» PHASE 1/2: DESCALING (70 MIN)

When display will show <ADD 0.25 L OF SOLUTION>,
please pour the descaling solution in the drawer. For
best results in descaling, we recommend filling the
tank with a solution composed of 75 g of the specific
WPRO product and 250 ml of drinking water. WPRO
descaler is the suggested professional product for the
maintenance of the best performance of your steam
function in the oven.

Whirlpool will not be held responsible for any
damage caused by the use of other cleaning products
available on the market.

Once the descaling solution is poured inside the
drawer, press [>] to start the main descaling process.
The descaling phases do not need you to stay in front
of the appliance. After each phase is completed, an

acoustical feedback will be played and the display will
show instructions to proceed with the next phase.
Once the descaling phase has been completed, the

boiler will be drained: the descaling solution used
=759

during this phase will be poured into the extractable
drawer.

At the end of the drain, drawers has to be extracted
and emptied.

» PHASE 2/2: RINSING (30 MIN.)

To remove descale residuals from the drawer and

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

Please note: if needed from the system, it could be
requested to emty the drawer and to repeat this
operation.

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

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

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

Please note: After the boiler gets filled by the descaling
solution and the display shows "“DESCALING PHASE 1/2/,
the cycle should not be interrupted and/or the door
opened, otherwise the entire descaling cycle must be
repeated before being able to run any steam function.

11. MINUTEMINDER

It is possible to start a minute minder at any moment..

To activate this function, press & 3s: The & icon will

flash on the display.
S 7
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FIMUTE-MIMDER

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

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

It is possible to activate a minute-minder also while a
cooking function is running.

While a cooking function is running, the timer will
continue to count down independently without
interfering with the function itself.
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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
change the minute minder value, keep pressed for
3s the MINUTE MINDER icon ® and use + or — to
change its value.

Please note: if “- -.- " value will be set, the minute
minder will be deactivated.
12. KEYLOCK

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

®
HEYLOCH
Please note: this function can also be activated during
cooking. For safety reasons, the oven can be switched off at
any time by pressing .
13. USING THE PROBE

Using the probe enables you to measure the core
temperature of the food during cooking to ensure
that it reaches the optimum temperature. The
temperature of the oven varies according to the

function that you have selected, but cooking is always
programmed to finish once the specified temperature

has been reached.

Once you have inserted the probe, an audible signal
is activated and “Probe Plugged In” appears on the
display.

Select the function you require from those that are
compatible (Conventional, Forced Air, Convection
Bake, Turbogrill, Eco Forced Air, Maxi Cooking, 6th
Sense functions): When the Probe icon [=— will blink
on the display, it will be possible to edit the target
temperature of the probe. Press + or — to set it and
press v to set the following cooking parameters.

ATTENTION!

Observe these instructions when using the
microwave.

- If metal comes into contact with the cooking
compartment wall, sparks occur which can
damage the appliance or destroy the internal
glass of the door.

« Metal components, for example teaspoons
contained in glasses, must remain at a distance of
no less than 2 cm from the walls of the cooking
compartment and from the inside of the door.
Accessories placed directly on top of each other
generate sparks.

As cooking is programmed to finish once the required
temperature has been reached, it is not possible to set
the cooking time or set a specific time for cooking to
end. The light will remain switched on until the probe
is removed.

An audible signal will sound and the display will
indicate when the probe has reached the required
temperature.

7
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Please note: To change the temperature settings, press
°C/W (it can be pressed several times to toggle through
the different settings). An audible signal and a message will
tell you if use of the probe is not compatible with the action
done. If this is the case, remove the probe.

Place the food in the oven and connect the plug
by inserting it into the connection provided on the
righthand side of the oven’s cooking compartment.

Make sure that the cable does not touch the top
heating element during cooking.

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

FISH (whole): Position the tip in the thickest part,
avoiding the thorns.

If you use the probe when cooking with the 6th Sense
functions, cooking will be stopped automatically when
the selected recipe reaches the ideal core temperature,
without the need to set the oven temperature.

+ Insert accessories only at their respective
heights.

+ Sparks could form and damage the cooking
compartment.

« The appliance is damaged due to the formation
of sparks.

« Do not use aluminum trays in the appliance.
Operating the appliance without food inside the
cooking compartment leads to an overload.

« Never start the microwave oven without first
placing the food in it. The only exception allowed
is that of a short test for dishes
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USEFUL TIPS

MICROWAVE COOKING TIPS

Microwaves only penetrate food to a certain depth, so
when cooking several items at the same time space
them out as much as possible to allow the maximum
surface area to be exposed to the microwaves.

Small pieces cook more quickly than large pieces: in
order to ensure uniform cooking, cut the food items
into pieces of equal size.

Most foods will continue to cook after microwave

has finished cooking it. Therefore, always allow for
standing time to complete the cooking.

Remove any twist ties from paper or plastic bags
before placing them in the oven for microwave
cooking.

Plastic film should be scored or perforated with a fork
in order to relieve the pressure and prevent bursting
due to the steam building up during the cooking
process.

LIQUIDS

Liquids may overheat beyond boiling point without
visibly bubbling. This could cause hot liquids to
suddenly boil over. To prevent this, avoid using
narrow-necked containers, stir the liquid before
placing the container in the microwave oven and
leave a teaspoon immersed in the container.

After heating, stir again before carefully removing the
container from the microwave oven.

FROZEN FOOD

For best results, we recommend defrosting directly on
the wire shelf. If needed, it is possible to use a light-
plastic container that is suitable for microwave.

Boiled foods, stews and meat-based sauces will
defrost better if stirred occasionally while defrosting.
Separate the food items once they begin to defrost:
the separated portions will defrost more quickly.

FOOD FOR INFANTS

When heating food or liquids in a baby food
container or a baby bottle, always stir and check the
temperature before serving. This will ensure that
the heat is evenly distributed and avoid the risk of
scalding or burns.

Ensure that the container lid or bottle teat are
removed before heating.

CAKES AND BREAD

For cakes and bread products we recommend
using the “Conventional” function, while for cakes
containing liquid we recommend the “Convection
bake” function.

Alternatively, to shorten the cooking times, select
“Conventional + MW", with the microwave set to
a maximum power of 160 W in order to keep the
products soft and fragrant.

With the “Conventional” and “Convection Bake”
functions use dark metal cake tins and place them on
the wire shelf supplied.

MEAT AND FISH

To obtain perfect surface browning quickly while
keeping the inside of the meat or fish soft and

juicy, we recommend using functions combining
convection heating and microwave cooking.

In order to obtain the best possible cooking results,
set the microwave power level to the value of 160 W.
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CLEANING AND MAINTENANCE

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

Do not use steam cleaners.
Wear protective gloves.

EXTERIOR SURFACES

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

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

INTERIOR SURFACES

- After every use, leave the oven to cool and then
clean it, preferably while it is still warm, to remove
any deposits or stains caused by food residues To
dry any condensation that has formed as a result
of cooking foods with a high water content, let
the oven to cool completely and then wipe it
with a cloth or sponge.Activate the “Smart Clean”
function for optimum cleaning of the internal
surfaces.

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

ACCESSORIES

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

TROUBLESHOOTING

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

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

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

WATER DRAWER MAINTENANCE

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

At the end of each cooking cycle with steam, after
about 30 min the oven automatically performs a drain
cycle lasting about one minute, thus transferring all
the water in the system to the extractable drawer.
Note: Avoid leaving the water in the system for more
than 2 days.

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

BOILER

To ensure that the oven always works at optimum
performance and to help prevent the build-up of
limescale deposits over time, we recommend using
the “Drain” and “Descale” functions regularly. After a
long period of non-use of the “Steam + Air” and "Pure
Steam" function, it is highly suggested to activate a
cooking cycle with the empty oven by filling the tank
completely.

: Power cut.

: Disconnection from the mains.

i The oven makes noises, even :
:when it is switched off. :

;The display shows the letter
:“F"followed by a number.

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

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

: Open the door or hold or wait until the cooling process
“has finished.

i Contact you nearest Client After-sales Service Centre
:and state the number following the letter “F".

:When “DEMO” is “On” all commands are active and :

menus available but the oven doesn’t heat up.

DEMO appears on display every 60 seconds.

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 A
After-sales Service, please state the codes provided on your product's identification plate.

®/TM/© 2025 Whirlpool. Produced under license.
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Bedienungsanleitung

DANKE, DASS SIE SICH FUR EIN WHIRLPOOL-PRODUKT

@ ENTSCHIEDEN HABEN
Z= ) Fireine umfassendere Unterstlitzung melden Sie Ihr

Produkt bitte unter www.register10.eu an

iﬂf Lesen Sie vor Gebrauch des Gerits die

Sicherheitshinweise aufmerksam durch.

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

PRODUKTBESCHREIBUNG
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1. Bedienfeld

2. Ausziehbares Einfillfach

3. Geblase

4. Rundes Heizelement
(nicht sichtbar)

5. Laufschienen

6. Tur

7. Lampe

8. Grill

9. Einsetzpunkt des

Kerntemperaturfiihlers

10. Typenschild
(nicht entfernen)

R N 11. Unteres Heizelement
T “ — (nicht sichtbar)
BESCHREIBUNG DES BEDIENFELDES
ém tFEI = eeeenn — Z| ccw M)

5 sssss | A
-s =3 =« v = O ®

1 2 3 5 6 7 8 9
1. ON / OFF 4. ZURUCK 7. NAVIGATIONSTASTE PLUS

Zum Ein- und Ausschalten des Ofens
und zum Stoppen einer aktiven
Funktion.

2. DIREKTZUGRIFF AUF MENU /
FUNKTIONEN

Fir den Schnellzugriff auf die
Funktionen und das Men.

3. NAVIGATIONSTASTE MINUS
Zum Durchlaufen eines Mends und

zum Verringern der Einstellungen oder
Werte einer Funktion.

Fir die Riickkehr zur vorherigen Ansicht.
Wahrend des Garens erlaubt dies die
Anderung der Einstellungen.

5. DISPLAY

6. BESTATIGEN

Zum Bestatigen einer ausgewahlten
Funktion oder der Einstellung eines
Wertes.

Zum Durchlaufen eines Meniis und zum
Erhdhen der Einstellungen oder Werte
einer Funktion.

8. OPTIONEN/DIREKTZUGRIFF
AUF FUNKTIONEN

Fir den Schnellzugriff auf die
Funktionen, Einstellungen und
Favoriten.

9. START
Die angegebenen Einstellungen oder

die Standardeinstellungen zum Starten
einer Funktion verwenden.
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ZUBEHOR

Vor dem Kauf von anderen auf dem Markt verfiigbaren
Zubehorteilen, sicherstellen, dass diese ofenfest und zum
Dampfen geeignet sind.

Sicherstellen, dass ein Abstand von mindestens 30 mm
zwischen dem oberen Ende des Behilters und den
Wanden des Garraums vorhanden ist, sodass geniligend

. ROST

. Der Rost ist firr alle Garmodi

. geeignet, auch fiir das Garen mit

¢ Mikrowelle. Bei der Verwendung

- von Mikrowellen geben Sie

- den Rost immer auf Ebene 1

. (die untere Ebene). Die Speise

. direkt auf den Ofenrost stellen

- oder ihn als Tragflache fir :
. Backbleche, Topfe oder ofen-und !
. mikrowellenfeste Garbehalter

. verwenden.

BACKBLECH

Das Backblech ist fur alle Garmodi
geeignet, ausgenommen fir
,Mikrowellen”-Funktionen. Es
kann zum Garen aller Arten von
Lebensmitteln ohne Behalter
verwendet werden. Verwenden
Sie es zum Auffangen von
Garflussigkeiten, indem Sie es
unter den Rost stellen.

GRIFF FUR DIE CRISP-PLATTE
Zum Herausnehmen der hei3en
Crisp-Platte aus dem Ofen.

- DAMPFEINSATZ*
(NUR BEI BESTIMMTEN MODELLEN)
: Zum Dampfen von Fisch oder
 Gemiise die Speise in den Korb
(2) geben und zur Erzeugung
- der korrekten Dampfmenge ,
- Trinkwasser (100 ml) in den Boden
des Dampfeinsatzes (3) fiillen.
© Zum Kochen von Speisen wie
1 Kartoffeln, Pasta, Reis oder
Getreide diese direkt auf den
Boden des Dampfeinsatzes stellen
(der Korb ist nicht erforderlich) ‘
und Trinkwasser entsprechend
- der zu garenden Menge zufligen.
Fir optimale Ergebnisse
den Dampfeinsatz mit dem
- mitgelieferten Deckel (1)
abdecken.
. Den Dampfeinsatzimmer auf
. den Rost auf Ebene 1 stellen
und ihn mit den geeigneten
. Garfunktionen oder mit der ,
. Mikrowellenfunktion verwenden. !

Dampf stromen kann.

Zubehorteile konnen sich wahrend der
Mikrowellenfunktion erwarmen. Es wird empfohlen,
das Zubehor am Ende des Zyklus mit Handschuhen
anzufassen.

KERNTEMPERATURFUHLER
© Zum genauen Messen der
. Kerntemperatur von Speisen
- wahrend des Kochens.
Dank seiner starren Halterung
kann er fiir Fleisch und Fisch
verwendet werden.

. CRISP-PLATTE

. Nur fiur die Verwendung mit :
. den vorgesehenen Funktionen. :
. Die Crisp-Platte immer :
. in die Mitte des Rostes

. stellen, sie kann in leerem

: Zustand durch Verwendung

- der Spezialfunktion, die

- ausschlief3lich diesem Zweck

. dient, vorgeheizt werden.

. Legen Sie die Speise direkt

- auf die Crisp-Platte. Platzieren

. Sie die Silikonfui3e zwischen

. den Staben des Rostes, um die

. Stabilitat zu erhdhen.

Die Anzahl der Zubehérteile kann je nach gekauftem Modell
variieren.
*Weitere Zubehorteile sind separat Gber den Kundenservice
erhdltlich.

DEN ROST UND ANDERE ZUBEHORTEILE
EINSETZEN

Den Rost auf die gewiinschte Ebene einschieben, ihn dabei
leicht nach oben gekippt halten und die angehobene hintere
Seite (nach oben zeigend) zuerst nach unten legen.

Diesen anschlieBend horizontal entlang der Schienen so
weit wie mdglich einschieben. Weitere Zubehdrteile, wie das
Backblech, sind horizontal einzusetzen, indem sie auf den
Schienen eingeschoben werden.

Schieben Sie das Zubehorteil ganz hinein und achten Sie
darauf, dass es die Gerétetir nicht berihrt.

VVh@ﬂﬁbod



AUSBAU UND ERNEUTES ANBRINGEN DER LEITERGESTELLE
Auf beiden Seiten des Garraums befindet sich zwei
Leitergestelle, die auf zwei knopfférmigen Haltern verankert
sind. Die Leitergestelle sind abnehmbar, um die Reinigung zu
erleichtern.

1. Umdie Leitergestelle zu entfernen, fassen Sie den
auleren Teil der Flihrung und ziehen sie nach oben, um sie
aus dem vorderen Halter herauszuziehen, wahrend sie sich
am hinteren Halter dreht. Schieben Sie dann das gesamte Teil
aus dem Garraum heraus.

2. Umdie Leitergestelle wieder anzubringen, schieben

Sie das hintere Teil auf den hinteren Halter. Nachdem die
Baugruppe verankert ist, schieben Sie sie nach unten, bis das
Leitergestell in den vorderen Halter eingesetzt ist.

FUNCTIONS (FUNKTIONEN)

6"’ 6" SENSE-FUNKTIONEN

sense

Mit den 6th Sense-FUNKTIONEN wahlen Sie einfach die

Art und das Gewicht oder die Menge der Lebensmittel aus,
um die besten Ergebnisse zu erzielen, wobei der Backofen
automatisch die optimalen Einstellungen berechnet und sie
im Laufe des Garvorgangs immer wieder andert.

Folgen Sie den Anweisungen in der jeweiligen Gartabelle,
um die Funktion bestmaoglich zu nutzen. Aufgrund der
Vielfaltigkeit der Lebensmittel ist die Garzeit auf einen
Durchschnittswert festgelegt. Wir empfehlen immer,

den inneren Gargrad der Speisen zu Giberpriifen und
gegebenenfalls die Garzeit zu verlangern, um den richtigen
Gargrad zu erreichen.

6™ SENSE AUFTAUEN

Zum schnellen Auftauen verschiedener Arten von Speisen.
Die Speise stets in einem Behalter direkt auf den Rost stellen,
um beste Ergebnisse zu erzielen, ausgenommen bei Crisp-
Funktion Brot Auftauen. Lassen Sie die Speise am Ende 5
Minuten stehen.

CRISP BROT AUFTAUEN

Diese exklusive Funktion erlaubt lhnen das Auftauen von
eingefrorenem Brot. Durch die Kombination von Auftau-

und Crisp-Technologie schmeckt und fiihlt sich lhr Brot

wie frisch gebacken an. Diese Funktion eignet sich zum
schnellen Auftauen und Aufbacken von tiefgekiihlten
Brotchen, Baguettes und Croissants. Fiir diese Funktion ist die
mitgelieferte Crisp-Platte zu verwenden und direkt auf den
Grillrost zu stellen.

LEBENSMITTEL GEWICHT
Zeitgesteuertes N
Auftauen
Fleisch 100g-2,0kg
Gefligel 100g-3,0kg
Fisch 100g-2,0kg
Knackebrot
Auftauen >0-8009

6™ SENSE WAERM

Zum Aufwdrmen von tiefgekiihlten oder raumtemperierten
Fertiggerichten. Der Ofen berechnet automatisch die
Einstellungen fiir die bestmoglichen Ergebnisse in kiirzester
Zeit. Geben Sie das Gargut in einem mikrowellengeeigneten
und hitzebestdndigen Speiseteller oder Geschirr direkt auf
den Rost auf Ebene 1.

Gewicht/Portionen/

Stiicke Hinweis

Speise

Nehmen Sie aus der
Verpackung und achten Sie
darauf, die gesamte
Aluminiumfolie zu entfernen.
Am Ende des
Aufwarmvorgangs
verbessert eine Stehzeit von
1-2 Minuten das Ergebnis.

Tellerportion 250-800¢g

Nehmen Sie aus der
Verpackung und achten Sie
darauf, die gesamte
Aluminiumfolie zu entfernen.

Tiefkihl-Lasagne 400g-15kg

Ohne Abdeckung in einem

Wasser Einzelbehalter erhitzen.

100-500 g

6" MW DAMPF

Zum Garen von Speisen mit Dampf den mitgelieferten
Dampfeinsatz verwenden. Die Zubereitungsphase erzeugt
automatisch Dampf und bringt das in den Boden des
Dampfeinsatzes gefiillte Wasser zum Sieden. Die Garzeit kann
je nach Art und Menge der Lebensmittel variieren.

Geben Sie etwa 100 g Wasser in den Dampfgaruntersatz und
verteilen Sie die Lebensmittel gleichmaBig im Dampfkorb.
Setzen Sie den Deckel immer auf und stellen Sie den
Dampfeinsatz direkt auf den Rost auf Ebene 1.

Die Geratetlir wahrend des Garvorgangs nicht 6ffnen.

Speise Hinweis
Funktion zum Garen von geschnittener
Gefllgelbrust Geflugelbrust. Vermeiden Sie eine zu starke
gedUnstet Uberlappung der verschiedenen Scheiben.

Empfohlene Mengen zwischen 100 und 500 g

Funktion zum Garen von in Scheiben
geschnittenem Fisch oder Fischfilets. Vermeiden Sie
eine Uberlappung der verschiedenen Scheiben.
Empfohlene Mengen zwischen 100 und 500 g.

Fischfilets gedunstet

Funktion zum Garen von gewdrfeltem Wurzel-
oder Hartgemuse. Empfohlene Mengen zwischen
100 und 800 g.

Wurzel- gemise
gedUnstet

Funktion zum Garen von tiefgekihltem, in Stlicke
geschnittenem Gemdise. Empfohlene Mengen
zwischen 100 und 800 g.

GemUse gedinstet
[tiefgekihlt]
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6" SENSE MELT & SOFT

Zum Schmelzen und Erweichen von Lebensmitteln.
Der Ofen berechnet automatisch die Einstellungen fir
die bestmdglichen Ergebnisse in kiirzester Zeit. Geben
Sie das Gargut in einem mikrowellengeeigneten und

hitzebestandigen Behalter direkt auf den Rost auf Ebene 1.

Speise

Gewicht/Portionen/
Stiicke

Hinweis

Schokolade
schmelzen

100-500 g

Schneiden Sie die
Schokolade in Stlicke, um
optimale Ergebnisse zu
erzielen. Rihren Sie am Ende
die Schokolade um, um den
Schmelzvorgang
abzuschliel3en.

Kase schmelzen

100-500 g

Schneiden Sie den Kase in
Stlicke, um optimale
Ergebnisse zu erzielen.
RUhren Sie am Ende den

Speise Gewicht/Portionen/ Hinweis
P Sticke
Stellen Sie die Butter in
Butter erweichen 100-500 g einem Behalter dlArekt auf
den Rost, um optimale
Ergebnisse zu erzielen.
6™ SENSE GARTABELLE

Kase um, um den
Schmelzvorgang
abzuschliel3en.

Fir das Garen verschiedener Arten von Gerichten und Speisen, fiir beste Ergebnisse auf einfache und schnellste Weise. Folgen
Sie den Anweisungen in der jeweiligen Gartabelle, um die besten Ergebnisse zu erzielen.

Kategorie Speise GeW|cht/Port|onen/
Stlicke
chhen von 1 - 3 Portionen
: i Teigwaren :
TEIGWAREN

| UND GETREIDE

Reis 1 -4 Portionen
Roastbeef -
Schweinebraten -

| FLEISCH

Gefligelbrust

: Stellen Sie die empfohlene Kochzeit fiir die Nudeln
:ein. Gesalzenes Wasser und Teigwaren zusammen
‘in den Dampfgaruntersatz geben und den : 1 —
: Dampfeinsatzdeckel darauf setzen. Rechnen Sieetwa : ...~y U %,
:100 g Nudeln pro Portion. Fiir jede Portion Nudeln 400 :

g Wasser verwenden. :

Zubehor

Hinweis

i Stellen Sie die empfohlene Kochzeit fiir den Reis ein.

i Wasser und Reis zusammen in den Dampfgaruntersatz 1
:geben und den Deckel darauf setzen. Rechnen Sie : T
i etwa 100 g Reis pro Portion. Fiir jede Portion Reis 300 g N kS

: Wasser verwenden.

: Mit Ol bepinseln und mit Salz und Pfeffer einreiben. :
: Mit Knoblauch und Krdutern nach Belieben wiirzen. : 2
i Am Ende des Garvorgangs vor dem Tranchieren :
imindestens 15 Minuten lang ruhen lassen.

: Mit Ol bepinseln und mit Salz und Pfeffer einreiben. :
:Mit Knoblauch und Krautern nach Belieben wiirzen. : 2
:Am Ende des Garvorgangs vor dem Tranchieren :
:mindestens 15 Minuten lang ruhen lassen.

i Geben Sie etwa 100 g Wasser in den :
: Damﬁfgaruntersatz und verteilen Sie die Lebensmittel : 1

! qediinstet - i gleichméfBig im Dampfkorb. Mit dem Deckel abdecken. : =T
:geaunste i Dieses Programm verwendet Sensoren: Die Geratetiir  :  ™wr+ T
: :wdhrend des Garvorgangs nicht 6ffnen. :
: ; i Mit Ol bepinseln und nach Belieben wiirzen. Den :
Gagzetr Fisch - i Kerntemperaturfihler 1 B
;gebraten :in die dickste Stelle des Fisches einstecken. : +
: i Geben Sie etwa 100 g Wasser in den :
: Fischfilets : Dampfgaruntersatz und verteilen Sie die Lebensmittel : 1
:  gediinstet - :gleichméfBig im Dampfkorb. Mit dem Deckel abdecken. : =1
: :gedunste :Dieses Programm verwendet Sensoren: Die Geradtetiir ™+
iFISCH ' ‘wahrend des Garvorgangs nicht 6ffnen. =
: e ; i GleichméaBig auf der Crisp-Platte verteilen, dabei 5 1
: Ftl.scfh ulg_dhlcthlps 1-3 Portionen  :Fischfilets und Kartoffeln abwechseln. Rechnen Sie pro : =
: [tiefgekdhlt] i Portion etwa 100 g Fisch und 100 g Chips. L -+
Fischstibchen EGIelchmafilg auf der Crisp-Platte verteilen. Um perfekte : 1
 rtiefaekiihlt 200-600g :Ergebnisse zu erzielen, werden Sie wahrend des Garens =
: [tiefgekihlt] aufgefordert, die Speisen zu wenden. N
Reeenns " AF=lr s @ 2 &f Lf'm,-‘ —]
ZUBEHOR i andi
Hitzebestandige Form Fettpfanne/ Hltzebestandlg.erund Kerntemperatur- Dampfeinsatz mit Ganz Crisp
Ofenrost mikrowellengeeigneter N DAMPFEIN-
auf Rost Backblech . fahler Deckel Platte
Behalter SATZ




Kategorie Speise Gewmht/f’ortlonen/ Hinweis Zubehor
Stlicke
: i Etwa 100 g Wasser in den Dampfgaruntersatz geben.
' Wurzel- gemiise :In Stiicke schneiden und die Speisen gleichmafig im
 gedii : - : Dampfkorb verteilen. Mit dem Deckel abdecken. Dieses : =1
i gedunstet : : Programm verwendet Sensoren: Die Geritetiir wahrend ERETE =
: : :des Garvorgangs nicht 6ffnen. :

. : : Etwa 100 g Wasser in den Dampfgaruntersatz geben.
: GEMUSE :Gemiise gediinstet ' :In Stiicke schneiden und die Speisen gleichmalig im
: ! rtiefaekiihlt i- : Dampfkorb verteilen. Mit dem Deckel abdecken. Dieses : =1
: [tiefgekihlt] : i Programm verwendet Sensoren: Die Geratetiir wahrend R -
: : :des Garvorgangs nicht 6ffnen.
i Bratkartoffeln P . ) . 1
[tiefgekihl] 200-600g §GlelchmaBlg auf der Crisp-Platte verteilen. =
Dek;\ Teig fir ein(;eichtesf Brﬁt gemal Liebling?rezept
:zubereiten. Vor dem Aufgehen in eine Kastenform : 2
Sandwichbrot 4009-1.0kg i geben. Verwenden Sie die spezielle Funktion : —
: i ,Aufgehen” des Ofens. :
{SALZIGES Eereiteg SiehPizzatzigfnach Ihren?] Lieblipgs[(ezeptdzu. : 5
: A Cps : :Lassen Sie ihn mit dafiir vorgesehenen Funktion des :
: GEBACK : Pizza : 4009-1,2kg : Ofens aufgehen. Rollen Sie den Teig auf einem leicht —
: : : : gefetteten Backblech aus. Belegen Sie nach Belieben.
. . . : ) ‘Nehmen Sie aus der Verpackung und achten Sie darauf L
: Pizza [tiefgekdihlt] : 250-7009 ‘ die gesamte Aluminiumfolie zu entfernen. ]

: : : Geben Sie die Tute stets direkt auf den Rost. Immer 1
g i Popcorn - inur eine Tute in die Mikrowelle geben. Die Gerétetir
'EIER & SNACKS : :wahrend des Garvorgangs nicht 6ffnen. et
| Hthner _Nuggets 200-700g GleichméBig auf der Crisp-Platte verteilen. 1
: : [tiefgekihlt] : : A —
= SN AT :
L AR N 2) e {0 T =
ZUBEHOR Hitzebestandiger und G
: Hitzebestandige Form Fettpfanne/ ,I zebestan |gf-:-run Kerntemperatur- Dampfeinsatz mit anz Crisp
Ofenrost mikrowellengeeigneter N DAMPFEIN-
auf Rost Backblech N fihler Deckel Platte
Behalter SATZ




Ur. |DAMPF + UMLUFT

** I Durch Kombination der Eigenschaften des Dampfes
mit denen der HeiBBluft ermdglicht Ihnen diese Funktion,
aufllen angenehm knusprige und gebraunte Speisen zu
garen, die gleichzeitig innen zart und saftig sind. Um beste
Garergebnisse zu erzielen, empfehlen wir, eine HOHE
Dampfstufe zum Garen von Fisch, eine MITTLERE fiir Fleisch
und eine NIEDRIGE fiir Brot und Desserts auszuwahlen.
Empfohlene Zubehorteile: Backblech/Rost

— |MIKROWELLE

— IDie Mikrowellenfunktion nur verwenden, wenn

sich Lebensmittel oder Getranke darin befinden, um die
einwandfreie Funktion des Produkts zu erhalten.

Erforderliche Zubehorteile: Grillrost, mikrowellengeeigneter und
hitzebestandiger Behalter.

LEISTUNGSSTUFE EMPEOHLEN FUR

(W)
Schnelles Aufwarmen von Getrénken oder anderen

1000 Speisen mit einem hohen Wassergehalt. Wahlen Sie
eine niedrigere Leistungsstufe, falls die Speise Ei oder
Sahne enthalt.

750 Garen von GemuUse.

600 Garen von Fleisch, Fisch und Gerichten, die nicht

umagerihrt werden kénnen.

Garen von FleischsoRen, kdse- oder eierhaltigen
500 Sofen. Fertiggaren von Fleischpasteten oder
Nudelauflauf.

Langsames, schonendes Garen. Perfekt zum

350 Schmelzen von Butter oder Schokolade.

Auftauen tiefgekuhlter Speisen oder Zerlassen von
160 .

Butter und Kése.
90 Zerlassen von Eiskrem.

VORGANG LEBENSMITTEL LE'STU?‘V%SSTUFE DAUER (Min)
Aufwdrmen 2 Tassen 1000 1-2
Garen Biskuitkuchen 750 5-6
Garen Eierpudding 750 10-12
Garen Hackbraten 500 20-30

B~ SONSTIGE FUNKTIONEN MENU
D_
NORMALE GARFUNKTIONEN
SCHNELLAUFHEIZEN

Zum schnellen Vorheizen des Ofens vor einem Garzyklus.
Das Ende der Funktion abwarten, bevor die Speise in den
Ofen gestellt wird. Nach dem Vorheizen wahlt der Ofen
automatisch die Funktion ,Heif3luft”.

Erforderliche Zubehorteile: Grillrost mit Topf oder Backblech

ROST
Zum Braunen, Grillen und Gratinieren. Wir empfehlen, die

Speisen wahrend des Garens zu wenden.
Empfohlene Zubehorteile: Rost

LEBENSMITTEL LEISTUNG GRILL DAUER (Min)
Toast Hoch 5-6
TURBO GRILL

Fir optimale Ergebnisse durch Kombination von Grill und
Umluft. Wir empfehlen, die Speisen wahrend des Garens zu
wenden.

Empfohlene Zubehorteile: Rost

UMLUFT

Zum Garen von Fleisch, Backen von Kuchen mit und ohne
Fullungen auf nur einer Einschubebene. Um optimale
Ergebnisse zu erzielen, hat diese Funktion eine Vorheizphase:
Das Ende des Vorheizens abwarten, bevor Sie die Speisen in
den Ofen stellen.

Erforderliche Zubehorteile: Grillrost mit Topf oder Backblech

MW-COMBI-GARFUNKTIONEN

GRILL + MW

Zum schnellen Garen und Gratinieren von Gerichten durch
Kombination der Mikrowellen- und Grillfunktionen.
Erforderliche Zubehorteile: Grillrost auf Ebene 1,
mikrowellengeeigneter und hitzebestandiger Behdlter.

TURBOGRILL + MW

Zum schnellen Garen und Braunen von Speisen durch
Kombination von Mikrowelle, Grill und Umluft.
Erforderliche Zubehorteile: Grillrost auf Ebene 1,
mikrowellengeeigneter und hitzebestandiger Behdlter.
LEISTUNGSSTUFE
(W)
Brathahnchen 350

*Das Gargut nach halber Garzeit wenden

OBER-/UNTERHITZE + MW

Zum schnelleren Zubereiten gebackener Gerichte durch die
Kombination von Ober-/Unterhitze und Mikrowelle.
Erforderliche Zubehorteile: Grillrost auf Ebene 1,
mikrowellengeeigneter und hitzebestandiger Behdlter.

HEISSLUFT + MW + MW

Zum Garen aller Arten von Gerichten auf nur einer
Einschubebene durch Kombination von Heif3luftzirkulation
und Mikrowelle.

Erforderliche Zubehorteile: Grillrost auf Ebene 1,
mikrowellengeeigneter und hitzebestandiger Behdlter.

BACKEN MIT UMLUFT + MW

Zum schnellen Garen aller Speisen mit fliissiger Fiillung durch
die Kombination von Mikrowelle,Ober- & Unterhitze und Umluft.
Erforderliche Zubehorteile: Grillrost auf Ebene 1,
mikrowellengeeigneter und hitzebestandiger Behdlter.

OBER- & UNTERHITZE

Zum perfekten Garen und Brdaunen aller Arten

von Gerichten auf der Ober- und Unterseite auf nur einer
Einschubebene. Um optimale Ergebnisse zu erzielen, hat
diese Funktion eine Vorheizphase: Das Ende des Vorheizens
abwarten, bevor Sie die Speisen in den Ofen stellen.
Erforderliche Zubehorteile: Backblech oder Grillrost und
hitzebestandiger Behalter.

LEBENSMITTEL LEISTUNG GRILL DAUER (Min)

Mittel 20-30

LEBENSMITTEL TEMP. (°C) DAUER (Min)
Cupcake/ .
Kleingeback 160 20-25
Kekse 165 15-20
< | HEISSLUFT

¥ 2]

Zum Garen von Siispeisen und Fleisch mit
HeiBluftzirkulation. Um optimale Ergebnisse zu erzielen, hat
diese Funktion eine Vorheizphase: Das Ende des Vorheizens
abwarten, bevor Sie die Speisen in den Ofen stellen. Es

ist moglich, sie fiir gleichzeitiges Garen verschiedener
Speisen auf mehreren Ebenen mit gleicher Gartemperatur
zu verwenden. Die Funktion erlaubt das Garen ohne
Geschmacksubertragung von einer Speise auf die anderen.
Erforderliche Zubehorteile: Backblech oder Grillrost und
hitzebestandiger Behalter.
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<~ | CRISP MENU

S

CRISP

Zum perfekten Braunen des Gerichts, sowohl auf der Oberseite
als auch auf der Unterseite der Speise. Diese Funktion darf nur
mit der speziellen Crisp-Platte verwendet werden.

Erforderliche Zubehorteile: Grillrost auf Ebene 1, Crisp-Platte,
Haltegriff fur die Crisp-Platte.

LEBENSMITTEL DAUER (Min)
Hefekuchen 10-12
Hamburger* 9-15

*Das Gargut nach halber Garzeit wenden

CRISP FRY: Frische Lebensmittel und Tiefkiihlkost
Diese gesunde und exklusive Funktion kombiniert die
Qualitat der Crisp-Funktion mit den Eigenschaften der
HeiBluftzirkulation. Es kdnnen knusprige, lecker gebratene
Ergebnisse mit deutlich geringerem Olverbrauch im Vergleich
zu herkdmmlichen Garungsarten erzielt werden. Bei einigen
Rezepten ist gar kein Ol erforderlich. Um beste Ergebnisse
mit frischen Lebensmitteln zu erzielen, mit einer
kleinen Menge Ol bepinseln oder wiirzen. Garen Sie
Tiefkihlkost direkt und ohne Zugabe von Ol.
Erforderliche Zubehorteile: Grillrost auf Ebene 1, Crisp-Platte,
Haltegriff fur die Crisp-Platte.
SE:BESONDERE FUNKTIONEN

o—
WARM HALTEN

Um frisch zubereitete Speisen heill und knusprig zu halten,
einschlief3lich Fleisch, Gebratenem oder Kuchen.

AUFGEHEN LASSEN

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

Erforderliche Zubehorteile: Rost und hitzebestandiger Behalter.

JOGHURT

Zum Herstellen von Joghurt.
Erforderliche Zubehdrteile: Rost und hitzebestandiger Behdlter.

MAXI GAREN

Zum Garen von grol3en Fleischstilicken (liber 2,5 kg). Es
wird empfohlen, das Fleisch wahrend des Garvorgangs zu
wenden, um eine gleichmaBigere Braunung auf beiden
Seiten zu erreichen. Es wird empfohlen, das Fleisch ab und
an zu begiel3en, damit es nicht austrocknet.

Erforderliche Zubehdrteile: Backblech auf Ebene 2.

DORREN

Zum Dorren von Obst und Gemiise. In diinne Scheiben
schneiden und direkt auf den Rost legen.
Erforderliche Zubehorteile: Rost

ECO-PROGRAMM

Zum Garen von gefillten Bratenstlicken und Fleischfilets auf
einer Einschubebene. Bei der Verwendung dieser ECO-Funktion
bleibt das Licht wahrend des Garvorgangs ausgeschaltet. Zur
Verwendung des ECO-Programms und somit zur Optimierung
des Energieverbrauchs sollte die Ofenttir erst dann geoffnet
werden, wenn die Speise vollstandig gegart ist.

Erforderliche Zubehorteile: Grillrost mit Topf oder Backblech.

COOK 3

Zum Kochen verschiedener Speisen, welche die gleiche
Gartemperatur bendtigen, auf drei Ebenen gleichzeitig, ohne
Geschmack und Geruch zu vermischen. Mit dieser Funktion

konnen Platzchen, Tértchen, Tiefkiihlpizzen und komplette
Mahlzeiten zubereitet werden. Der Ofen muss vorgeheizt werden.
KEKSE

Verwenden Sie diese Funktion, um drei Bleche mit
gleichartigen Murbteigkeksen zu backen, um ein optimales
Ergebnis zu erzielen. Die Funktion beinhaltet das Vorheizen.
Nehmen Sie die drei Bleche gleichzeitig aus dem Ofen.
KUCHEN

Verwenden Sie diese Funktion, um drei Bleche mit
gleichartigen Kuchen zu backen, um ein optimales Ergebnis
zu erzielen. Die Funktion beinhaltet das Vorheizen. Nehmen
Sie die drei Bleche gleichzeitig aus dem Ofen.

PIZZA (tiefgekiihlt)

Verwenden Sie diese Funktion, um drei Bleche mit
gleichartigen Tiefkiihlpizzas zu backen, um ein optimales
Ergebnis zu erzielen. Die Funktion beinhaltet das Vorheizen.
Nehmen Sie die drei Bleche gleichzeitig aus dem Ofen.
COOK3 MENU 1

Dieses Programm ist flir die Zubereitung einer kompletten
Fleischmahlzeit und eines Desserts vorgesehen. Der Ofen
erfordert das Vorheizen. Beispiel fiir eine komplette Mahlzeit
Bereiten Sie einen Obstkuchen nach lhren Vorlieben in einer
runden Form zu, die Sie auf den Rost auf Ebene 3 stellen.
Bereiten Sie eine Lasagne nach Ihren Vorlieben (1,5 - 2 kg)

in einer Form zu, die Sie auf den Rost auf Ebene 2 stellen.
Bereiten Sie 6-10 Hdhnchenschlegel mit gewdirfelten
Kartoffeln (500 - 800 g) direkt auf dem Backblech vor, das Sie
auf Ebene 1 einschieben. Nach dem Vorheizen werden alle
Gerichte gleichzeitig gegart. Nach 50-60 Minuten nehmen Sie
die Torte heraus, nach 60-70 Minuten die Lasagne, nach 80-90
Minuten das Hahnchen mit Kartoffeln.

COOK 3 MENU 2

Dieses Programm ist fiir die Zubereitung einer kompletten
Fisch- oder vegetarischen Mahlzeit und eines Desserts
vorgesehen. Der Ofen erfordert das Vorheizen.

Beispiel fur eine komplette Mahlzeit

Bereiten Sie einen Obstkuchen nach lhren Vorlieben in einer
runden Form zu, die Sie auf den Rost auf Ebene 3 stellen.
Bereiten Sie eine Pesto-Lasagne oder Cannelloni nach Ihren
Vorlieben (1,5-2 kg) in einer Form aus Metall oder feuerfestem
Glas zu, die Sie auf den Rost auf Ebene 2 stellen. Bereiten Sie
Fischfilets in Alufolie (700 - 900 g) mit geschnittenem Gemdtise
(600 - 900 g) direkt auf dem Backblech vor, das Sie auf Ebene

1 einschieben. Nach dem Vorheizen werden alle Gerichte
gleichzeitig gegart. Nach 45-55 Minuten nehmen Sie die Torte
heraus, nach 55-65 Minuten die Lasagne, nach 60-70 Minuten
den Fisch mit Gemuse.

g GARZEIT / ENDZEIT / KURZZEITWECKER

Driicken Sie diese Taste einmal, wenn Sie eine
Funktion programmieren oder die Funktion aktiv ist, um die
Garzeit einzustellen; driicken Sie sie erneut, um die Endzeit
einzustellen. Halten Sie diese Taste gedriickt, um einen
Kurzzeitwecker einzustellen (sie aktiviert keine Kochfunktion).

FAVORIT
Zum Abrufen der Liste der 20 Favoriten-Funktionen.
3 EINSTELLUNGEN

{é} Zum Anpassen der Ofeneinstellungen.

Bei aktiviertem ECO-Modus wird die Helligkeit des Displays
reduziert, um Energie zu sparen und die Lampe schaltet sich
nach 1 Minute aus. Wenn ,DEMO” ,Ein" ist, sind alle Steuerungen
aktiv und alle MenUs verftigbar, der Ofen heizt sich jedoch
nicht auf. Zum Ausschalten dieses Modus Uber das Meni
LEINSTELLUNGEN" auf, DEMO” zugreifen und, Aus” auswahlen.
Durch Auswahl von WERKSEINSTELLUNG" schaltet sich das
Gerat aus und kehrt dann zum ersten Einschalten zurtick. Alle
Einstellungen werden geldscht.
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ERSTER GEBRAUCH

1. SPRACHE AUSWAHLEN

Wenn das Gerat zum ersten Mal eingeschaltet wird, muss die
Sprache und die Zeit eingestellt werden: Auf dem Display
erscheint ,Deutsch”.

IRTN

P T -
(R~ R

+ oder — driicken, um die Liste der verfligbaren Sprachen
durchzublattern und die gewtinschte Sprache auszuwahlen.
Driicken Sie v zur Bestatigung der Auswahl.

Bitte beachten: Die Sprache kann spater durch Auswahl von
,SPRACHE" im Men,EINSTELLUNGEN gedndert werden, das
durch Dricken auf g verfUgbar ist.

2.ZEIT EINSTELLEN
Nach der Auswahl der Sprache muss die aktuelle Zeit

eingestellt werden: Auf dem Display blinken die beiden
Stundenziffern.

N\

Nl
R [ A | 8
MR 7

7,

+ oder — driicken, um die aktuelle Uhrzeit einzustellen
und v driicken: Auf dem Display blinken die beiden
Minutenziffern. 4+ oder — driicken, um die Minuten
einzustellen. Driicken Sie v zum Bestatigen.

Bitte beachten: Nach einem langeren Stromausfall muss die Zeit
unter Umstanden erneut eingestellt werden. Wahlen Sie,UHR”
im MenU,EINSTELLUNGEN" durch Driicken von & .

3.EINSTELLEN DES STROMVERBRAUCHS

Der Ofen ist auf den Verbrauch einer elektrischen Leistung
programmiert, die mit einem Haushaltsnetzwerk mit einer
Leistung von mehr als 3 kW (16 A) kompatibel ist: Wird in
Ihrem Haushalt eine geringere Leistung verwendet, muss
dieser Wert vermindert werden (13 A). Driicken Sie & ,
um zum Men( “EINSTELLUNGEN” zu gelangen. Wahlen Sie
dann “LEISTUNGSSTUFE” und wahlen Sie die gewtinschte
Leistungseinstellung aus.

1. r-lix=_-x:!r'i|x;|:I 2, Hoch
TAGLICHER GEBRAUCH

4. AUFHEIZEN DES OFENS

Ein neuer Ofen kann Geriiche freisetzen, die bei der
Herstellung zurlickgeblieben sind: Das ist ganz normal. Vor
dem Garen von Speisen wird daher empfohlen, den Ofen

in leerem Zustand aufzuheizen, um mdgliche Gerliche

zu entfernen. Schutzkarton und Klarsichtfolie aus dem

Ofen entfernen und die Zubehorteile entnehmen. Den

Ofen fiir ungefahr eine Stunde auf 200 °C mit der Funktion
»Schnellaufheizen” aufheizen. Die Anweisungen zur korrekten
Einstellung der Funktion befolgen.

Bitte beachten: Es wird empfohlen, den Raum nach dem ersten
Gebrauch des Geréts zu lUften.

5.EINSTELLEN DES WASSERHARTEGRADS

Um einen effizienten Betrieb des Backofens zu ermoglichen
und sicherzustellen, dass er den Benutzer regelmaflig
auffordert, den Entkalkungszyklus durchzufiihren, ist es
wichtig, den richtigen Wasserhartegrad einzustellen. Zum
Einstellen schalten Sie den Ofen durch Driicken von ein.
Driicken Sie & und mit den Navigationstasten + und —
wabhlen Sie ,WASSERHARTE" aus. Zur Bestatigung driicken Sie
v
Mit den Navigationstasten 4+ und — wahlen Sie basierend
auf nachstehender Tabelle die richtige Stufe flir das Wasser in
lhrem Gebiet:

WASSERHARTESTUFEN-TABELLE

°dH - fH °Clark
Stufe Deutsch rgnzr?- Deutsch
Grad >15¢ Grad
Grad
Sehr
1 weich 0-6 0-10 0-7
2 Weich 7-11 11-20 8-14
3 Medium 12-16 21-29 15-20
4 Hart 13-34 30-60 21-42
5 Sehr hart 35-50 61-90 43-62

Zur Bestatigung driicken Sie v/
Als Wasserhartestufe ist ,Hart” voreingestellt.

1. AUSWAHLEN EINER FUNKTION

Driicken Sie [@] zum Einschalten des Ofens: Auf dem Display
erscheint die zuletzt verwendete Hauptfunktion oder das
Hauptmenda.

Die Funktionen kdnnen durch Driicken des Symbols einer
der Hauptfunktionen oder durch Durchlaufen eines Meniis
ausgewahlt werden. Um eine in einem Menu enthaltene
Funktion auszuwahlen, driicken Sie 4+ oder — ,um die
gewlinschte Funktion auszuwahlen. Driicken Sie dann v

, um sie zu bestatigen (falls Sie keine Taste driicken, wird die
Funktion nach einigen Sekunden automatisch bestatigt).
Bitte beachten: Nachdem eine Funktion ausgewahlt wurde,
empfiehlt das Display die am besten geeignete Ebene fir jede
Funktion.

2.DIE FUNKTION EINSTELLEN

Nach Auswahl der gewiinschten Funktion, kdnnen Sie die
Einstellungen andern. Das Display zeigt die Einstellungen an,
die nacheinander gedandert werden konnen. Durch Driicken
von < konnen Sie die vorige Einstellung erneut andern.

TEMPERATUR / LEISTUNGSSTUFE

Temperabur

Wenn der Wert auf dem Display blinkt, driicken Sie +
oder — , um diesen zu dndern. Bestatigen Sie dann mit v
und fahren Sie mit den folgenden Einstellungen fort (wenn

maoglich).
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Die Mikrowellen-Leistungsstufe oder die Grillleistung kann
auf gleiche Weise eingestellt werden. Es gibt drei feste
Temperaturstufen fiir das Grillen: 3 (hoch), 2 (mittel), 1

Z \

(niedrig).

crnn
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Bei Kombination mit anderen Funktionen reduziert sich die
maximal wahlbare Mikrowellenleistung je nach Funktion auf 350
W oder 500 W.

DAUER
s O
Dauar

Wenn das Symbol & auf dem Display blinkt, driicken Sie
+ oder — zum Einstellen der gewlinschten Garzeit, und
driicken Sie anschliefend v zur Bestatigung.
Bitte beachten: Sobald die Funktion aktiviert wurde, kann die
Temperatur mit + oder — geandert werden.
Bitte beachten: Die wahrend des Garvorgangs eingestellte
Garzeit kann durch Driicken von € angepasst werden:
Driicken Sie 4+ oder — zum Anpassen und dricken Sie dann
v/ zur Bestatigung.
Bei Nicht-Mikrowellen-Funktionen mussen Sie die Garzeit
nicht einstellen, wenn Sie den Garvorgang manuell
handhaben: Driicken Sie v oder [>] zur Bestatigung und
zum Starten der Funktion. Durch Auswahl dieses Modus
konnen Sie keinen verzogerten Start programmieren.
ABSCHALTZEIT (STARTZEITVORWAHL)
Bei Funktionen, die die Mikrowelle nicht aktivieren, wie
beispielsweise ,Ober- & Unterhitze” oder ,Heilluft” kann der
Start der Funktion nach Einstellung der Garzeit verzdgert
werden, indem ihr Garzeitende programmiert wird. Bei
Mikrowellen-Funktionen entspricht die Abschaltzeit der
Dauer. Das Display zeigt die Endzeit, wahrend das Symbol @
blinkt.

I:”:l:\-l_h:li I

Wenn Sie den Garzyklus nicht verzégern méchten, driicken
Sie v, wenn NO DELAY auf dem Display angezeigt wird:
Die Funktion startet. Andernfalls driicken Sie die Tasten

+ oder —,um die Zeit einzustellen, zu der der Garzyklus
beendet werden soll, und driicken Sie dann v, um die
Funktion zu aktivieren. Die Speise in den Ofen stellen und
die Tur schlie3en: Die Funktion startet automatisch nach der
berechneten Zeit, damit der Garvorgang zur eingestellten
Zeit endet.

Bitte beachten: Die Programmierung einer verzogerten
Garstartzeit deaktiviert die Ofenvorheizphase: Der Ofen erreicht
die gewinschte Temperatur schrittweise, dies bedeutet, dass die
Garzeiten etwas langer sind, als erwartet. Wahren der Wartezeit
kénnen Sie 4 oder — driicken, um die programmierte
Abschaltzeit anzupassen, oder <, um andere Einstellungen zu
andern. Durch Drlcken von & , um Informationen anzuzeigen,
kann zwischen Abschaltzeit und Dauer gewechselt werden.

3.6 SENSE

Diese Funktionen wahlen automatisch den besten Garmodus,
Temperatur und Dauer zum Garen, Braten oder Backen

aller verfligbaren Gerichte aus. Wenn erforderlich, geben

Sie einfach die Eigenschaften des Lebensmittels an, um ein
optimales Ergebnis zu erzielen.

GEWICHT / PORTIONEN / MENGE / STUCKE

sssss

Kilogramm
Folgen Sie zum korrekten Einstellen der Funktion den
Anweisungen auf dem Display. Driicken Sie + oder —
zum Einstellen des geforderten Wertes und dann v zur
Bestatigung.

GARGRAD

Bei einigen 6™ Sense Funktionen kann der Gargrad angepasst
werden.

s | 6
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Garzuskand

Wenn gefordert, + oder — driicken, um den gewtiinschten
Grad von roh (-1) bis durchgebraten (+1) auszuwahlen.
Driicken Sie v oder [>] zur Bestatigung und zum Starten der
Funktion.

GAREN MIT DAMPF

Durch Auswahl von “Dampf + Umluft” in den Man.
Funktionen oder eines der verschiedenen 6th Sense
speziellen Garrezepte kdnnen alle Arten von Speisen unter
Verwendung von Dampf gegart werden. Dampf verteilt sich
im Vergleich zur heiler Luft, die typisch fir Ober- & Unterhitze
ist, schneller und gleichmaBiger in der Speise: Dies verringert
Garzeiten, halt die wertvollen Nahrstoffe in den Speisen und
sorgt dafir, dass Sie mit all lhren Rezepten hervorragende,
wirklich kostliche Ergebnisse erzielen. Die Tiir muss wahrend
der gesamten Dauer des Dampfgarvorgangs geschlossen
bleiben. Flir das Dampfgaren muss Wasser in den Boiler im
Ofen Uber das Einftilifach am Bedienfeld gefiillt werden.
Wenn am Display mit der Anzeige , WASSER HINZUFUGEN"
gefordert wird, das Einfiillfach herausziehen, den Deckel des
Fachs 6ffnen und mit Wasser bis zum geforderten Stand auf
dem Display fiillen. Das Einflillfach wieder einschieben, bis es
einrastet. Nach dem Einschieben des Fachs START driicken,
um mit dem Garvorgang fortzufahren. Das Einftllfach

darf nur zum Befillen gedffnet werden und muss sonst
geschlossen bleiben.

Bitte beachten: Die Standanzeigen sind an der Seite des
Wassereinfullfachs sichtbar.
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Nach dem ersten Befiillen kdnnte es bei langeren Garzyklen
notwendig sein, erneut Wasser hinzuzufligen, wenn es
ausgegangen ist, um den Zyklus abzuschlieBen: Der Ofen
wird dies bei Bedarf anfordern. Vermeiden Sie es, das
Einfiillfach zu fillen, wenn der Ofen ausgeschaltet ist oder
bis es vom Display angefordert wird. Wir empfehlen, das
Einfullfach nach dem Dampfgarzyklus zu entleeren.

4.DIE FUNKTION AKTIVIEREN

Wenn die Standardwerte den gewiinschten entsprechen oder
Sie lhre gewiinschten Einstellungen vorgenommen haben,
driicken Sie [>] zum Aktivieren der Funktion.

Wahrend der Phase der Startzeitvorwahl [] driicken, um
diese Phase zu Uiberspringen und die Funktion sofort zu
starten.

Bitte beachten: Sie kdnnen die aktivierte Funktion jederzeit
durch Dricken von stoppen.

Wenn der Ofen heif3 ist und die Funktion eine spezielle
Hochsttemperatur erfordert, wird eine Meldung auf der
Anzeige angezeigt. Wahlen Sie eine andere Funktion oder
warten Sie, bis er vollstandig abgekuihlt ist.

JET START

Bei ausgeschaltetem Ofen [>] zur Aktivierung

des Garvorgangs bei voller Leistungsstufe der
Mikrowellenfunktion (1000 W) fiir 30 Sekunden driicken.
Jedes weitere Driicken der Starttaste [>] erhoht die Zeit
um 30 s (um beispielsweise einen MW-Zyklus von 1 m 30 s zu
starten, genligt es, die Starttaste [>] 3 Mal zu drlicken).

5.VORHEIZEN

Einige Funktionen besitzen eine Ofenvorheizphase: Nach
dem Start der Funktion zeigt das Display an, dass die
Vorheizphase aktiviert wurde. Die aktuell vom Gerét erreichte
Temperatur wird auf dem Display angezeigt.

d
WORHEIZEN

Sobald diese Phase beendet ist, ertont ein akustisches Signal
und das Display zeigt an, dass der Backofen die eingestellte
Temperatur erreicht hat und die Zugabe der Speise verlangt.
Nun die Tir 6ffnen, die Speise in den Ofen stellen, die Tiir
schlieBen und den Garvorgang durch Driicken von v oder
[>] starten.

Bitte beachten: Wird die Speise in den Ofen gestellt, bevor das
Vorheizen beendet ist, kann dies negative Auswirkungen auf
das endgultige Garergebnis haben. Wird die Tir wahrend der
Vorheizphase gedffnet, wird diese unterbrochen.

Die Garzeit beinhaltet keine Vorheizphase.

6. GARVORGANG UNTERBRECHEN / GARGUT
ZUGEBEN ODER WENDEN

PAUSE

Durch das Offnen der Backofentiir wird der Garvorgang
voriibergehend durch Abschaltung von Heizelementen
unterbrochen.

Um den Garvorgang wieder aufzunehmen, schlie8en
Sie die Tur und driicken Sie [>].

Bitte beachten: Offnen Sie wéhrend 6™ Sense” Funktionen die
TUr nur, wenn gefordert.

GARGUT HINZUFUGEN, WENDEN ODER RUHREN

Einige 6 Sense Kochrezepte erfordern die Zugabe der
Speisen nach einer Vorheizzeit oder die Zugabe von Zutaten,
um den Garvorgang zu vervollstandigen. Es erscheinen auch
Aufforderungen zum Wenden oder Umriihren des Garguts
wahrend des Garvorgangs.

) i
GHREGUT WEHDE t-i

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

Offnen Sie die Tur, um die Uber das Display geforderte
Tatigkeit auszuftihren. SchlieBen Sie die Tir und driicken Sie
dann [>], um den Garvorgang fortzusetzen.

Bitte beachten: Wenn Wenden erforderlich ist, setzt der Ofen
nach 2 Minuten den Garvorgang fort, auch wenn kein Eingriff
ausgefuhrt wurde. Die Phase , GARGUT ZUFUGEN" dauert 2
Minuten: Erfolgt kein Eingriff, wird die Funktion beendet.
Gegen Abschluss des Garvorgangs sollte Sie der Ofen
auffordern, das Gargut zu prifen.

°C
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Ein akustisches Signal ertont und das Display zeigt an, welche
Tatigkeit auszufuihren ist. Priifen Sie das Gargut, schlie3en

Sie die Tur und driicken Sie [>] oder v , um den Garvorgang
fortzusetzen.

Bitte beachten: Drlicken Sie [>] oder v, um diese Tatigkeit
zu Uberspringen. Anderenfalls wird der Ofen nach einer
gewissen Zeit, wenn kein Eingriff erfolgt, den Garvorgang
fortsetzen.

7. ENDE DES GARVORGANGS

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

EMDE

Driicken Sie =1, um das Garen manuell fortzusetzen (ohne
Timer) oder driicken Sie + , um die Garzeit durch Einstellen
einer neuen Dauer zu verlangern. In beiden Fallen werden die
Parameter des Garvorgangs beibehalten.

8.FAVORITES (FAVORITEN)

Um die Verwendung des Ofens einfacher zu gestalten,
kdnnen bis zu 20 Favoriten-Funktionen gespeichert werden.
Nachdem der Garvorgang abgeschlossen ist, fordert das
Display dazu auf, die Funktion mit einer Nummer zwischen 1
und 20 in der Favoritenliste zu speichern.

—%%

FRUQRIT ZUFUGEN?

Maochten Sie eine Funktion als Favorit speichern und die
aktuellen Einstellungen fir zukiinftige Verwendung
bewahren, driicken Sie v . Zum Ignorieren der Anforderung
driicken Sie hingegen « .

Nachdem v gedrlickt wurde, driicken Sie + oder — zum
Auswahlen der Positionsnummer, dann driicken Sie v zur
Bestatigung.

Bitte beachten: Ist der Speicher voll oder wurde die Nummer
bereits verwendet, verlangt der Ofen die Bestatigung, dass die
vorhergehende Funktion Gberschrieben werden soll.

Zum Aufrufen der Funktionen, die zu einem spateren
Zeitpunkt gespeichert wurden, Q0 driicken: Das Display zeigt
die Liste der Favoriten-Funktionen an.
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HOU 180
1. 0 UNTERHITZE

+ oder — zur Auswahl der Funktion verwenden, durch
Driicken von v bestatigen und anschlieBend [>] zur
Aktivierung driicken.
9.SMART CLEAN FUNKTION
Druicken Sie S8- und wahlen Sie die “Smart Clean“-Funktion.

G
L2z
1
Smark Clesn

Driicken Sie =] zum Aktivieren der Funktion: Das Display
fordert Sie auf, alle notwendigen Tatigkeiten auszufiihren, um
die besten Reinigungsergebnisse zu erzielen: Befolgen Sie die
Anweisungen und driicken Sie v, sobald diese erledigt sind.
Nachdem alle Schritte abgeschlossen wurden, driicken Sie
[>], wenn gefordert, um den Reinigungszyklus zu aktivieren.
Bitte beachten: Es wird empfohlen die Ofentlr wahrend des
Reinigungszyklus nicht zu 6ffnen, um zu vermeiden, dass
Wasserdampf austritt, der negative Auswirkungen auf das
endglltige Reinigungsergebnis haben kénnte.

Eine entsprechende Meldung beginnt auf dem Display zu
blinken nachdem der Zyklus beendet ist. Den Ofen abkiihlen
lassen und dann die Innenoberflachen mit einem Tuch oder
Schwamm wischen und trocknen.

10.DESCALE (ENTKALKEN)

Diese Sonderfunktion hilft lhnen, bei regelmaBiger
Aktivierung, das Dampfsystem in optimalem Zustand zu
halten. Nachdem die Funktion gestartet wurde, alle auf dem
Display angezeigten Schritte befolgen. Die durchschnittliche
Dauer der Komplettfunktion betragt etwa 100 Minuten.

Das Entkalken kann jederzeit durch Aufrufen von S&- und
dann Auswahlen des Meniis "REINIGUNGSFUNKTIONEN"
und der Funktion Entkalken eingeleitet werden. Das Display
zeigt lhnen an, wenn es Zeit ist, einen Entkalkungszyklus
durchzufiihren. Die Stundenanzahl der Dampfgarzyklen,
die vergehen miissen, bevor die Entkalkungsmeldungen
angezeigt werden, hangt von dem am Gerat eingestellten
Wasserhartegrad ab, sowie von den ausgewahlten
Dampffunktionen und ist proportional zur erzeugten
Dampfmenge. Der Entkalkungsvorgang kann auch
ausgefiihrt werden, wenn der Benutzer eine griindlichere
Reinigung des inneren Dampfkreislaufs wiinscht.

Bevor die Entkalkung gestartet wird, priift das Gerét, ob
Restwasser im Boiler enthalten ist, und bei Bedarf konnte ein
Entleerungszyklus ausgefiihrt werden. In diesem Fall mussen
Sie das Einftillfach nach dem Entleerungszyklus entleeren,
bevor Sie mit der Entkalkung fortfahren.

Bitte beachten: Um sicherzustellen, dass das Wasser kalt ist,
mussen 40 Minuten nach dem letzten Zyklus (oder nachdem
das Produkt eingeschaltet war) verstreichen, bevor diese
Tatigkeit ausgefiihrt werden kann. Wahrend dieser Wartezeit
zeigt das Display die Meldung ,WASSER IST HEIX".

» PHASE 1/2: ENTKALKEN (70 MIN)

Wenn das Display <0,25 | LOSUNG HINZUFUGEN> anzeigt,
leeren Sie bitte die Entkalkungslésung in das Einfiillfach.

Fir beste Ergebnisse beim Entkalken empfehlen wir, den
Behalter mit einer Losung bestehend aus 75 g des WPRO-
Spezialprodukts und 250 ml Trinkwasser zu flillen. Der WPRO-
Entkalker ist das empfohlene professionelle Produkt, damit
die bestmdgliche Leistungsfahigkeit Inrer Dampfgarfunktion
am Ofen erhalten bleibt.

Whirlpool tragt keine Verantwortung fiir Schaden, die durch
den Einsatz von anderen Reinigungsprodukten, die auf dem
Markt angeboten werden, entstehen.

Nachdem die Entkalkungsldsung in das Schubfach geleert
wurde, driicken Sie [>], um den Hauptentkalkungsvorgang
zu starten.

Sie mussen sich wahrend der Entkalkungsphasen nicht vor
dem Gerét aufhalten. Nachdem jede Phase beendet wurde,
ertont ein akustisches Feedback und das Display zeigt die
Anweisungen zum Fortfahren mit der ndchsten Phase.
Nachdem die Entkalkungsphase beendet wurde, wird der
Boiler entleert: Die verwendete Entkalkungslésung

wird in dieser Phase in das Einflillfach geleert.
Wenn das Entleeren beendet ist, muss das Einfullfach
herausgezogen und geleert werden.

» PHASE 2/2: SPULEN (30 MIN.)

Zum Entfernen von Entkalkungsriickstdnden aus dem
Einfullfach und dem Dampfkreislauf muss ein Spulzyklus
durchgefiihrt werden. Wenn das Display <0,25 | WASSER
HINZUFUGEN> anzeigt, fiillen Sie den Behélter mit 0,25 |
Trinkwasser, dann driicken Sie , um den Spiilvorgang zu
starten. Schalten Sie den Ofen nicht aus, bevor alle durch die
Funktion geforderten Schritte abgeschlossen wurden.

Bitte beachten: Falls fir das System erforderlich, konnte
gefordert werden, das Einfiilifach zu entleeren und diesen
Vorgang zu wiederholen.

Es wird empfohlen, den Garraum von maoglichen
Wasserriickstanden zu trocknen, wenn der
Entkalkungsvorgang abgeschlossen ist. Dann ist es moglich,
alle Dampfgarfunktionen zu verwenden.

Bitte beachten: Wahrend des Entkalkungszyklus kdnnten
maoglicherweise Gerdusche zu horen sein, da die Ofenpumpen
aktiviert werden, um eine optimale Entkalkung zu
gewahrleisten.

Nachdem der Wartungszyklus gestartet wurde, das Einfullfach
nicht entfernen, aufSer es wird vom Geréat gefordert.

Bitte beachten: Nachdem der Boiler mit der Entkalkungslésung
gefulltist und das Display "ENTKALKEN PHASE 1/2" anzeigt,
sollte der Zyklus nicht unterbrochen bzw. die Tr nicht gedffnet
werden, da sonst der gesamte Entkalkungszyklus wiederholt
werden muss, bevor eine Dampffunktion ausgeftihrt werden
kann.

11. KURZZEITWECKER
Es ist jederzeit moglich, einen Kurzzeitwecker zu starten.
Driicken Sie 3s @ zur Aktivierung der Funktion: Das Symbol
@ blinkt auf dem Display.
\@//

// S

KEURZZEIT JELI-.EF::
+ oder — zur Einstellung der erwiinschten Zeitdauer

verwenden und anschlieBend v zur Aktivierung des
Zeitmessers driicken.
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Es ertont ein akustisches Signal und das Display zeigt an,
sobald der Kurzzeitwecker das Riickzahlen der ausgewahlten
Zeit beendet hat. Es ist auch wahrend eine Garfunktion lauft
moglich, einen Kurzzeitwecker zu aktivieren.

Wahrend eine Garfunktion lauft setzt der Timer das
Riickzahlen eigenstandig fort, ohne die Funktion selbst zu
beeintrachtigen.

Wahrend dieser Phase kann der Kurzzeitwecker nicht
gesehen werden (nur das & Symbol wird angezeigt), der
das Riickzdhlen im Hintergrund fortsetzt. Um den Wert des
Kurzzeitweckers zu dndern, halten Sie das KURZZEITWECKER-
Symbol @ 3 Sekunden lang gedriickt und verwenden Sie +
oder — , um seinen Wert zu andern.

Bitte beachten: Wenn der Wert “- -:- -“ eingestellt wird, wird
der Kurzzeitwecker deaktiviert.

12. TASTENSPERRE
Zum Sperren der Tastatur, die Taste <« mindestens drei

Sekunden gedriickt halten. Dies erneut zum Entsperren der
Tastatur ausfihren.

®
THSTEMSFERRE

Bitte beachten: Die Funktion kann auch wahrend eines
Garvorgangs aktiviert werden. Aus Sicherheitsgriinden kann
der Ofen jederzeit durch Drucken der Taste ausgeschaltet
werden.

13. VERWENDUNG DES _
KERNTEMPERATURFUHLERS

Mit dem Kerntemperaturfiihler kann die Kerntemperatur

des Lebensmittels wahrend des Garvorgangs gemessen
werden, um sicherzustellen, dass es die optimale Temperatur
erreicht. Die Ofentemperatur variiert je nach Funktion, die
Sie ausgewahlt haben, jedoch ist das Ende des Garens immer
darauf programmiert, wenn die spezielle Temperatur erreicht
wurde. Sobald der Kerntemperaturfiihler einsteckt wurde,
wird ein akustisches Signal aktiviert und ,Fiihler angeschl.”
erscheint auf dem Display.

Wahlen Sie die gewlinschte Funktion aus denen, die
kompatibel sind (Ober- & Unterhitze, HeiBluft, Umluft, Grill
+ HeiBluft, ECO Heif3luft, Maxi Garen, 6th Sense-Funktionen):

ACHTUNG!

Beachten Sie diese Hinweise bei der Verwendung
der Mikrowelle.

« Wenn Metall mit der Garraumwand in Beriihrung
kommt, entstehen Funken, die das Gerat
beschadigen oder das Innenglas der Tir zerstéren
konnen.

- Metallteile, z. B. Teeloffel in Glasern, missen
einen Abstand von mindestens 2 cm zu den
Wanden des Garraums und zur Innenseite der

Tir einhalten. Zubehor, das direkt Gbereinander
gestellt wird, erzeugt Funken.

- Setzen Sie das Zubehor nur in der

Wenn das Kerntemperaturfiihlersymbol (== auf dem Display
blinkt, kdnnen Sie die Zieltemperatur des Fiihlers bearbeiten.
Driicken Sie + oder — zur Einstellungund v, um die
folgenden Garparameter einzustellen. Da das Garende

so programmiert ist, wenn die gewiinschte Temperatur
erreicht wurde, kann die Garzeit oder eine spezifische Zeit
furr das Garende nicht eingestellt werden. Das Licht bleibt
eingeschaltet, bis der Kerntemperaturfiihler enthnommen
wird. Es ertdnt ein akustisches Signal und das Display zeigt
an, wenn der Temperaturfiihler die erforderliche Temperatur
erreicht hat.

Bitte beachten: Um die Temperatureinstellungen zu andern,
drticken Sie °C/W (es kann mehrmals gedrtickt werden, um
zwischen den verschiedenen Einstellungen zu wechseln).
Ein akustisches Signal ertont und eine Meldung weist
darauf hin, wenn der Kerntemperaturfiihler nicht mit der
durchgefihrten Tatigkeit kompatibel ist. In diesem Fall, den
Kerntemperaturflhler entfernen.

Die Speise in den Ofen stellen und den Stecker anschlie3en,
indem dieser in den mitgelieferten Anschluss auf der rechten
Seite des Ofengarraums gesteckt wird.

Stellen Sie sicher, dass das Kabel wahrend des Garens das
obere Heizelement nicht beriihrt.

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

Wenn Sie die Sonde zum Garen mit 6th Sense-Funktionen
verwenden, wird der Garvorgang automatisch gestoppt,
wenn das gewahlte Rezept die ideale Kerntemperatur
erreicht, ohne dass die Backofentemperatur eingestellt
werden muss.

entsprechenden Hohe ein.

« Es konnten sich Funken bilden und den Garraum
beschadigen.

«» Das Gerat wird durch Funkenbildung beschadigt.
«Verwenden Sie keine Aluminiumschalen im
Gerat.

Der Betrieb des Gerats ohne Speisen im Garraum
fihrt zu einer Uberlastung.

+ Schalten Sie das Mikrowellengerat niemals ein,
ohne vorher die Speisen hineinzustellen. Die
einzige zuldssige Ausnahme ist ein kurzer Test fur
Geschirr.
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HILFREICHE TIPPS

TIPPS FUR DIE BENUTZUNG DES
MIKROWELLENGERATS

Mikrowellen durchdringen die Speise nur bis zu einer
gewissen Tiefe, daher miissen bei einem gleichzeitigen
Garen verschiedener Speisen, diese soweit wie moglicher
voneinander verteilt werden, um die maximale Oberflache
den Mikrowellen auszusetzen.

Kleinere Stiicke garen schneller durch als dicke: Schneiden Sie
die Stiicke in gleichmaRige Teile, um ein gleichmaBiges Garen
zu erreichen.

Die meisten Lebensmittel garen weiter, wenn das
Mikrowellengerat fertig mit dem Garen ist. Deshalb immer
Standzeit einplanen, um das Garen abzuschlie3en.

Entfernen Sie alle Metallteile (z. B. Verschliisse) von Papier-
oder Plastikbeuteln, bevor diese zum Garen in die Mikrowelle
gelegt werden.

Kunststofffolie vor dem Garen mit einer Gabel oder einem
Zahnstocher einstechen, damit der sich aufbauende Druck
entweichen kann und die Folie durch den entstehenden
Dampf nicht platzt.

FLUSSIGKEITEN

Flssigkeiten kénnen ohne vorherige Blasenbildung
Uberhitzen. Dies kann zum pl6tzlichen Uberkochen von
hei3en Flussigkeiten fiihren. Um dies zu vermeiden, keine
enghalsigen Behalter verwenden, die Flissigkeit umrihren,
bevor der Behalter in den Mikrowellengarraum gestellt wird
und einen Teel6ffel im Behalter lassen.

Nach dem Erwdrmen, den Behalter vorsichtig aus dem
Mikrowellengerdt nehmen und vorsichtig umrihren.
TIEFGEKUHLTE LEBENSMITTEL

Fir beste Ergebnisse empfehlen wir das Auftauen
direkt auf dem Rost. Falls nétig, kann ein leichter,
mikrowellengeeigneter Kunststoffbehalter verwendet
werden.

Gekochte Speisen, Geschmortes und Fleischsof3en tauen
besser auf, wenn sie wahrend des Auftauvorgangs bisweilen
umgeruhrt werden. Trennen Sie einzelne Speisestticke, sobald
diese antauen: die getrennten Portionen werden schneller
abtauen.

BABYNAHRUNG

Babynahrung in Behdltern oder Getranke in Babyflaschchen
mussen nach dem Erwdrmen immer umgeriihrt und auf die
richtige Temperatur Gberpriift werden. Dadurch wird eine
gleichmaBige Warmeverteilung sichergestellt und das Risiko
des Verbriihens oder Verbrennens vermieden.

Sicherstellen, dass der Behalterdeckel bzw. der
Flaschensauger vor dem Erwarmen entfernt werden.
KUCHEN UND BROT

Fur Kuchen und Brot wird die Verwendung der ,Ober- &
Unterhitze"-Funktion empfohlen, wahrend fiir Kuchen mit
flissigen Fillungen die ,Umluft“-Funktion empfohlen wird.
Alternativ zur Verklirzung der Garzeiten, ,Ober- & Unterhitze
+ MW" auswahlen, dabei muss die Mikrowelle auf eine
Leistungsstufe von 160 W eingestellt sein, damit die Produkte
weich und aromatisch bleiben.

Fir die ,Ober- & Unterhitze”- und ,Umluft”-Funktionen,
Kuchenformen aus dunklem Metall verwenden und diese auf
den mitgelieferten Rost stellen.

FLEISCH UND FISCH

Um eine perfekte Braunung der Oberflache in kiirzester
Zeit zu erhalten und dabei das Fleisch oder den Fisch
innen weich und saftig zu lassen, wird die Verwendung der
Funktionen durch Kombination von Umluftheizung und
Mikrowellengaren empfohlen.

Um optimale Garergebnisse zu erhalten, die
Mikrowellenleistung auf 160W einstellen.
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REINIGUNG UND PFLEGE

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

Keine Dampfreiniger verwenden.

Schutzhandschuhe tragen.

AUXENFLACHEN

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

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

INNENFLACHEN

« Den Ofen nach jedem Gebrauch abkiihlen lassen und
anschlieBend reinigen, vorzugsweise wenn er noch warm
ist, um durch Speisereste entstandene Ablagerungen und
Flecken zu entfernen. Um die beim Garen von Speisen
mit hohem Wassergehalt entstandene Kondensation
zu trocknen, den Ofen vollstandig abkihlen lassen
und anschlieBend mit einem Tuch oder Schwamm
auswaschen.Aktivieren Sie die ,Smart Clean“-Funktion fiir
die optimale Reinigung der Innenflachen.

« Das Glas der Ofentiir mit einem geeigneten Fllssigreiniger
reinigen.

ZUBEHORTEILE

Die Zubehorteile nach dem Gebrauch in
Geschirrspllmittellauge einweichen und

LOSEN VON PROBLEMEN

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

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

Backofenhandschuhe verwenden, solange die Zubehorteile
noch heil3 sind. Speisertickstande kénnen dann mit einer
Spulbirste oder einem Schwamm entfernt werden.

PFLEGE DES WASSEREINFULLFACHS

Vorsicht: Das Wassereinfillfach ist nicht splilmaschinenfest:
Beschadigungsgefahr!

Am Ende jedes Garzyklus mit Dampf fiihrt der Ofen
automatisch nach etwa 30 Minuten einen Entleerungszyklus
aus, der etwa eine Minute dauert. Dabei wird das gesamte
Wasser im System in das Einfiillfach verlagert.

Hinweis: Vermeiden Sie es, das Wasser mehr als 2 Tage im
System zu lassen.

Verwenden Sie nur Wasser mit Raumtemperatur, wenn Sie
das Wassereinfillfach fiillen. Hei3es Wasser kann den Betrieb
des Dampfsystems beeintrachtigen. Verwenden Sie nur
Trinkwasser.

BOILER

Um sicherzustellen, dass der Ofen stets mit optimaler
Leistung arbeitet und hilft, die Bildung von Kalkablagerungen
mit der Zeit zu verhindern, wird empfohlen, die Funktionen
,Entleeren” und ,Entkalken” regelmaBig zu verwenden.
Wurde die Funktion “Dampf + Umluft” und “100% Dampf”
langer nicht verwendet, ist es sehr empfehlenswert, bei
leerem Ofen und komplett gefiilltem Behalter einen
Garzyklus durchzufiihren.

: Stromausfall.

{Trennung von der Stromversorgung.

:Beim Ausschalten des Ofens  :
: produziert dieser Gerdusche. :

i Das Display zeigt ein ,F*
i gefolgt von einer Nummer

i Uberpriifen, ob das Stromnetz Strom fiihrt und der
i Backofen an das Netz angeschlossen ist.

i Schalten Sie den Backofen aus und wieder ein, um
i festzustellen, ob die Stérung erneut auftritt.

Die Tur 6ffnen, halten oder warten bis der
: Abklihlungsvorgang beendet ist.

i Das nichste Kundendienstzentrum kontaktieren und die :
i Nummer angeben, die dem Buchstaben ,F* folgt.

:Wenn ,DEMO* ,Ein” ist, sind alle Steuerungen

‘aktiv und alle Mentis verfugbar, der Ofen heizt

f o isich jedoch nicht auf.
: Der Ofen heizt nicht auf. :

DEMO erscheint alle 60 Sekunden auf dem

Rufen Sie ,DEMO” aus ,EINSTELLUNGEN” auf und wéhlen
i Sie, Aus”. :

Richtlinien, Standarddokumentation und zuséatzliche Produktinformationen finden Sie:
tiber den QR-Code an Ihrem Gerat F{%: ;
Besuchen Sie unsere Website docs.whirlpool.eu/docs = 5
Alternativ konnen Sie unseren Kundendienst kontaktieren (siehe Telefonnummer im Garantieheft). Wird unser A
Kundendienst kontaktiert, bitte die Codes auf dem Typenschild des Produkts angeben. —_—

¢/TM/© 2025 Whirlpool. In Lizenz hergestellt.
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Manuel du

A

propriétaire

Lisez attentivement les consignes de sécurité avant
d'utiliser I'appareil.

MERCI D’AVOIR CHOISI UN PRODUIT WHIRLPOOL
Afin de profiter d'une assistance complete, veuillez
enregistrer votre appareil sur www.register10.eu

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

=

DESCRIPTION DU PRODUIT

: 1. Panneau de commandes
L T T 5. Réservoir d'eau amovible
....... B B 3. Ventilateur
— 4. Elément chauffant rond
€] ¢ Y= oo (invisible)
E =0 f . .
o | Y R 7 5. Guides pour les grilles
R . for et ST 8 6. Porte
dlelr e
4eeeeons L — i - : 7. Amp0u|e
5 (Y - . 8 o
...... T e ey — 9. Point d'insertion de la sonde
H= S Ll 10 autoportante
= =Jlu |1 N 10. Plaque signalétique
n (ne pas enlever)
AR & MMM 11. Elément chauffant inférieur
] “ — (invisible)
DESCRIPTION DU PANNEAU DE COMMANDES
6 P[] e— e g ow
51 Q
R . o— P . o— : .
Pooio= |§| & <]4 \/ 8= @ I
1 2 3 4 5 6 7 8 9
1. ON/OFF 4. RETOUR 7. BOUTON DE NAVIGATION PLUS

Pour allumer ou éteindre le four, et pour
interrompre une fonction.

2. ACCES DIRECT AU MENU /
FONCTIONS

Pour accéder rapidement aux fonctions

et au menu.

3. BOUTON DE NAVIGATION

MOINS

Pour naviguer a travers un menu et

diminuer les
fonction.

réglages ou valeurs d'une

Pour retourner au menu précédent.
Pendant la cuisson, permet de modifier
les réglages.

5. ECRAN

6. CONFIRMER

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

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

8. ACCES DIRECT AUX OPTIONS /
FONCTIONS
Pour accéder rapidement aux fonctions,
aux réglages et aux favoris.
9. DEMARRER

Pour lancer une fonction en utilisant des
réglages par défaut ou spécifiques.
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ACCESSOIRES

Avant d'acheter des accessoires disponibles sur le marché,
assurez-vous qu'’ils sont résistant a la chaleur et adaptés
pour la cuisson vapeur.

Laissez un espace d’au moins 30 mm entre le dessus du
contenant utilisé et les parois du compartiment de cuisson

- GRILLE METALLIQUE

. La grille métallique est adaptée

- a tous les modes de cuisson, y :
compris la cuisson au micro-ondes.
Lors de ['utilisation d'un micro-
ondes, placez toujours la grille
métallique au niveau 1 (le plus bas).
Vous pouvez placer la nourriture
directement sur la grille métallique
ou l'utiliser comme support pour
les léchefrites et plats ou autres
ustensiles allant au four, résistant a
la chaleur et aux micro-ondes.

- LECHEFRITE

. La léchefrite convient a tous les
© modes de cuisson, a I'exception
. des fonctions « micro-ondes ».

. Il peut étre utilisé pour cuisiner

. toutes sortes d'aliments sans 3
. récipient. Utilisez-le pour recueillir
. lesjus de cuisson, en le plagant !
- sous la grille métallique.

POIGNEE POUR LE PLAT CRISP
Utilisée pour retirer le plat Crisp
chaud du four.

CUIT-VAPEUR*
(UNIQUEMENT SUR CERTAINS
MODELES)
. Pour cuire a la vapeur les aliments
. comme le poisson ou les Iégumes,
. placez-les dans le panier (2) et :
. versez de I'eau potable (100 ml)
. dans la partie inférieure du cuit-
- vapeur (3) pour obtenir la bonne
¢ quantité de vapeur.
Pour cuire des aliments comme
les pommes de terre, les pates,
le riz, ou les céréales, placez-
les directement dans la partie
inférieure du cuit-vapeur (vous
n‘avez pas besoin du panier) et
ajoutez la quantité d'eau potable
adéquate pour la quantité
d‘aliments a cuire.
Pour de meilleurs résultats,
couvrez le cuit-vapeur avec le
. couvercle (1) fourni.
. Placez toujours le cuit-vapeur sur
- la grille métallique au niveau 1 et
. utilisez-le uniquement avec les
- fonctions de cuisson appropriées
. ou avec les fonctions du micro-
- ondes.

pour permettre a la vapeur de circuler efficacement.

Les accessoires peuvent monter en température pendant
le fonctionnement du micro-ondes. Il est recommandé
d'utiliser des protections pour manipuler les accessoires
en fin de cycle.

SONDE AUTOPORTANTE

. Pour mesurer précisément la

. température interne des aliments
© pendant la cuisson.

Grace a son support rigide, elle
peut étre utilisée pour la viande et
le poisson.

. PLAT CRISP

. Utiliser seulement avec les

. fonctions désignées.

. Le plat Crisp doit toujours

. étre placé au centre de la

. grille métallique et il peut

. étre préchauffé lorsqu'il est
. vide, en utilisant la fonction
. spécialement prévue a cet

. effet. Disposez les aliments
. directement sur le plat Crisp.
© Placez les pieds en silicone
. entre les barres de la grille

. métallique pour plus de

. stabilité.

Le nombre d'accessoires peut varier en fonction du modéle
acheté.

*|| est possible d'acheter séparément d'autres accessoires
aupres du Service Apres-Vente.

INSERER LA GRILLE METALLIQUE ET LES AUTRES
ACCESSOIRES

Insérez la grille métallique au niveau désiré en la tenant
Iégerement inclinée vers le haut et en déposant la partie
surélevée arriére (pointant vers le haut) en premier.

Glissez-la ensuite horizontalement sur les glissiéres aussi loin
que possible. Les autres accessoires, comme la lechefrite, sont
insérés horizontalement en les laissant glisser sur les guides
Poussez les accessoires a fond, en veillant a ce qu'ils ne
touchent pas la porte de l'appareil.
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DEPOSE ET REPOSE DES SUPPORTS DE GRILLE

Les deux cotés de la cavité du four sont pourvus d'une grille
en forme d'échelle, ancrée sur deux supports en forme de
bouton. Les grilles en forme d'échelle sont amovibles pour
faciliter le nettoyage.

1. Pour retirer les grilles en échelles, saisissez fermement la
partie externe du guide et tirez-la vers le haut pour l'extraire
du support frontal tout en tournant sur le support arriére, puis
faites glisser I'ensemble de la partie hors de la cavité.

2. Pour repositionner les grilles en échelles, faites glisser la
partie arriére sur le support arriére. Ensuite, une fois ancré,
poussez I'ensemble vers le bas jusqu'a ce que la grille en
échelle soit insérée dans le support frontal.

FONCTIONS

6”’ FONCTIONS 6t SENSE

sense

Avec les fonctions 6éme sens, il suffit de sélectionner le
type et le poids ou la quantité des aliments pour obtenir

les meilleurs résultats. Le four calcule automatiquement

les réglages optimaux et continue a les modifier au fur et a
mesure que la cuisson progresse.

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

En raison de la variabilité des aliments, la durée de cuisson est
fixée sur une note moyenne. Nous recommandons toujours
de vérifier la cuisson interne des aliments et, le cas échéant,
de prolonger le temps de cuisson pour obtenir une cuisson
adéquate.

DECONGELATION 6™ SENSE

Pour rapidement décongeler différents types d'aliments.
Pour de meilleurs résultats, placez toujours les aliments dans
un récipient directement sur la grille métallique, sauf pour la
décongélation du pain croustillant. A la fin, laisser reposer les
aliments pendant 5 minutes.

PAIN CROUSTILLANT SURGELE

Cette fonction exclusive vous permet de décongeler du pain
congelé. En combinant les technologies Décongélation et
Crisp, votre pain aura l'air tout juste sorti du four. Utilisez cette
fonction pour décongeler et réchauffer rapidement des petits
pains surgelés, des baguettes et croissants. Le plat Crisp doit
étre utilisé en combinaison avec cette fonction, directement
placé sur la grille métallique.

Poids/portions/
morceaux

Aliments Recommandations

Sortez de l'emballage en
veillant a enlever les
éventuelles feuilles
d'aluminium. A la fin du
processus de réchauffage,
laissez au repos 1-2 minutes
pour améliorer le résultat.

Repas dans un

Dhtea 250-800g

Sortez de I'emballage en
veillant a enlever les
éventuelles feuilles
d'aluminium.

Lasagne surgelée 400g9-1,5kg

Chauffer a découvert dans

Fau 100-5009 un seul récipient.

6" MW STEAM

Pour cuire les aliments a la vapeur, utilisez le cuit-vapeur
fourni. La phase de préparation génére automatiquement de
la vapeur, amenant a ébullition l'eau versée au fond du cuit-
vapeur. Le temps de cuisson peut varier en fonction du type
et de la quantité d'aliments.

Ajoutez environ 100 g d'eau dans le fond du cuit-vapeur et
répartissez uniformément les aliments dans le panier du
cuit-vapeur. Couvrez toujours avec le couvercle et placez le
cuit-vapeur directement sur la grille métallique au niveau 1.
n'ouvrez pas la porte pendant la cuisson.

ALIMENTS POIDS Aliments Recommandations
Dégivrage o o Forjc.tion adaptée a ]a_cuisson Qes tranches de
programmé - Poitrine de volaille a poitrine de volaille. Ewtez de faire se Chevaucher
la vapeur excessivement les différentes tranches. Quantités
Viande 100g-2,0kg recommandées entre 100 et 500 g
Volaille 100g-3,0kg Fonction adaptée a la cuisson de poisson en
Poisson 100g-2,0 kg Filets de poisson a la  tranches ou de filets de poisson. Evitez de faire se
' vapeur chevaucher les différentes tranches. Quantités
i i recommandées entre 100 et 500 g.
Fan oo s
Fonction adaptée a la cuisson de légumes racines

6™ SENSE RECHAUFFAGE

Pour réchauffer les repas préparés surgelés ou a température
ambiante. Le four détermine automatiquement les réglages
nécessaires pour les meilleurs résultats, le plus rapidement
possible. Placez les aliments dans un récipient résistant

aux micro-ondes et a la chaleur directement sur la grille
métallique au niveau 1.

Légumes racines

N ou de légumes durs coupés en dés. Quantités
cuits a la vapeur

recommandées entre 100 et 800 g.

Fonction adaptée a la cuisson de tous les légumes
surgelés coupés en morceaux. Quantités
recommandées entre 100 et 800 g.

Légumes a la vapeur
[surgelés]

6" SENSE FONDRE & RAMOLLIR

Pour faire fondre et ramollir les aliments. Le four détermine
automatiquement les réglages nécessaires pour les meilleurs
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résultats, le plus rapidement possible. Placez les aliments ) Poids/portions/ .
PN . . \ Aliments Recommandations
dans un récipient résistant aux micro-ondes et a la chaleur morceaux
directement sur la grille métallique au niveau 1. Couper le chocolat en
Aliments Poids/portions/ Recommandations morceaux pour obtg—?nlr de
morceaux Fromage fondu 100-500 g meilleurs résultats. A la fin,
Pour de meilleurs résultats, rer:uer ||e fromage p%‘”
. i placer le beurre dans un achever e processus ae
Beurre ramoll 100-5009 récipient directement sur la fusion.
grille métallique.
Couper le chocolat en
morceaux pour obtenir de
Chocolat fondu 100-500 g meilleurs résultats. A la fin,
remuer le chocolat pour
achever le processus de
fusion.

TABLEAU DE CUISSON 6™ SENSE

Pour cuire plusieurs sortes d'aliments et atteindre de résultats optimums rapidement et facilement. Pour obtenir le meilleur de

cette fonction, suivez les indications sur le tableau de cuisson correspondant.

Poids/portions/
morceaux

Réglez le temps de cuisson recommandé pour les
:pates. Ajoutez de I'eau salée et les pates dans la partie

. A : . :du fond du cuit-vapeur et couvrez avec un couvercle. 1 —
: Bouillon de pates  :1 -3 portions : Considérez environ 100 g de pates pour chaque T L)
. : : i portion. Utilisez 400 g d'eau pour chaque portionde
:PATES ET : : : pates. : :
CEREALES .................................... .................................... ............................................................................................... ...................................
: : : :Réglez le temps de cuisson recommandé pour le : :
: : iriz. Ajoutez I'eau et le riz dans la partie du fond du : 1
:Riz :1 a4 portions i cuit-vapeur et couvrez avec un couvercle. Considérez T
: : ‘environ 100 E de riz pour chaque portion. Utilisez300g: ™+ —S
:d'eau pour chaque portion de riz. :

: ; i Appliquez de I'huile avec un pinceau et frottez avec du

o : B :sel et du poivre. Assaisonnez avec de I'ail et des herbes : 2

: Roti de boeuf : iselon vos godts. A la fin de la cuisson, laissez reposer  © -
: pendant au moins 15 minutes avant de couper. :

i Appliquez de I'huile avec un pinceau et frottez avec du

: _ :sel et du poivre. Assaisonnez avec de I'ail et des herbes : 2
:VIANDE iselon vos golts. A la fin de la cuisson, laissez reposer F—
: :pendant au moins 15 minutes avant de couper.

: : : Ajoutez environ 100 g d'eau dans le fond du cuit- :

: Poitrine de volaille a ivapeur et répartissez uniformément les aliments dans 1

: : - :le panier du cuit-vapeur . Couvrez avec le couvercle. : +‘ 199 =

ila vapeur

: Ce cycle utilise des capteurs : n‘ouvrez pas la porte
‘pendant la cuisson.

: : : Appliquez de I'huile avec un pinceau et assaisonnez
: Poisson entier roti - :comme vous le préférez. Introduisez la sonde

i de cuisson dans la partie la plus épaisse du poisson.

i Ajoutez environ 100 g d'eau dans le fond du cuit-

Filets de poisson a ivapeur et répartissez uniformément les aliments dans 1
: Hav ; - :le panier du cuit-vapeur . Couvrez avec le couvercle. : 1
; ;lavapeu ; : Ce cycle utilise des capteurs : n'ouvrez pas la porte i
{POISSON : : :pendant la cuisson. :

i Répartissez uniformément dans le plat Crisp en

‘Fish and Chips ‘alternant les filets de poisson et les pommes de terre. L

i (surgelés) i Considérez environ 100 g de poisson et 100 g de frites : ]
: : pour chaque portion. :
‘Ra i Répartissez uniformément sur le plat crisp. Pour : 1
: Ba'gonne;cs de lés) 200-600g : obtenir des résultats parfaits, il vous sera demandé de : =
: poisson (surgeies ‘retourner les aliments pendant la cuisson. P et
= TN S
Aeeennn ~ aFr ~ - @ %\ '&f w —]
;ACCESSOIRES Récipient résistanta | Cui
H . Plat résistant a la chaleur Gouttiere/ cciplent resis arT a Sonde Cuit-vapeur avec uiseur Plat
Grille . L . . chaleur et aux micro- vapeur .
sur la grille métallique Lechefrite autoportante couvercle . risp
ondes Cuit-vapeur




Poids/portions/

Recommandations Accessoire
............................................ T X e
: i Ajoutez environ 100 g d'eau dans le fond du cuit- :
i Légumes racines :vapeur. Coupez-les en morceaux et placez-les dans : 1
: Cuits 3 | - :le panier du cuit-vapeur. Couvrez avec le couvercle. : =1
; Cults a la vapeur i Ce cycle utilise des capteurs : n'ouvrez pas la porte R
: :pendant la cuisson. :
P ; : i Ajoutez environ 100 g d'eau dans le fond du cuit- :
:LEGUMES ‘Légumes 2 la : :vapeur. Coupez-les en morceaux et placez-les dans : 1
: : [ les] ‘le panier du cuit-vapeur. Couvrez avec le couvercle. : =
:vapeursurgeles] i Ce cycle utilise des capteurs : n'ouvrez pas la porte s
: : pendant la cuisson. :
Pommes de terre 200 - 600 Répartissez uniformément sur le plat cris 1
i frites (surgelées) 9 P P p- L S
: : i Préparez la pate en suivant votre recette habituelle de : 5
:Pain de mie i 400g-1,0kg :ipainléger. Formez dans un moule a cake avant qu'elle : . -
: ine léve. Utilisez la fonction levée spécifique du four. :
i Préparez la pate a pizza selon votre recette préférée. :
: BOULANGERIE  pizza 400q-12k :Laissez-la lever en utilisant la fonction spécifique du : 2
:SALEE : 9-12K9  ‘four. Roulez la pate dans une lechefrite légerement : el
: : :huilée. Ajoutez la garniture que vous souhaitez. :
. c ) ‘Sortez de I'emballage en veillant a enlever les : 1
: Pizza [surgelée] 250-7009 : éventuelles feuilles d'aluminium. : A 1 D
_ _ i Placez toujours le sac directement sur la grille 1
5 iPop-corn i- imétallique. Placez un seul sachet a la fois dans le
{OEUFS&EN g i micro-ondes. N'ouvrez pas la porte pendant la cuisson. : et g
. CAS N ............. d| ....... s e R s
: :Nuggets de poulet : ) . . . < . :
(surgelés) 200-700g § Répartissez uniformément sur le plat crisp. o
= T LI
.~ - — -, @ s 1888 e =
© ACCESSOIRES : Récipient résistant a | Cui
: : ) Plat résistant a la chaleur Gouttiere/ ecpient resis an. 2 Sonde Cuit-vapeur avec Heedr Plat
Grille . - R . chaleur et aux micro- vapeur .
sur la grille métallique Lechefrite autoportante couvercle . Crisp
ondes Cuit-vapeur




. |VAPEUR + CHALEUR PULSEE

** | En combinant les propriétés de la vapeur avec celles
de la chaleur pulsée, cette fonction vous permet de cuire des
plats agréablement croustillants et dorés a I'extérieur, tout en
restant tendres et succulents a l'intérieur. Pour atteindre les
meilleurs résultats de cuisson, nous recommandons de choisir
un niveau de vapeur FORT pour la cuisson des poissons,
MEDIUM pour la viande et FAIBLE pour le pain et les desserts.
Accessoires recommandés : Lechefrite / Grille métallique

— |MICRO-ONDES

— IN'utilisez la fonction micro-ondes qu'avec des
aliments ou des boissons a l'intérieur afin de préserver le bon
fonctionnement du produit.

Accessoires nécessaires : grille métallique, récipient résistant aux
micro-ondes et a la chaleur.

PUISSANCE (W) RECOMMANDE POUR
Rapidement réchauffez les boissons ou les aliments avec
1000 une forte teneur en eau. Pour les plats préparés avec des
ceufs ou de la créeme, choisir une puissance inférieure.
750 Cuisson de légumes.
600 Cuisson de la viande, du poisson et des plats qui ne

peuvent pas étre remués.

Cuisson de sauces a la viande, ou les sauces contenant
500 du fromage ou des ceufs. Terminer la cuisson des
patés a la viande et les pates cuites.

Cuisson lente et délicate. Idéal pour faire fondre le

350 beurre ou le chocolat.

160 Décongélation des aliments surgelés ou ramollir le
beurre et le fromage.

920 Ramollir la creme glacée.

ACTION ALIMENTS PUISSANCE (W) DUREE (min)
Réchauffer 2 tasses 1000 1-2
Cuisson Génoise 750 5-6
Cuisson Creme anglaise 750 10-12
Cuisson Pain de viande 500 20-30

8~ MENU AUTRES FONCTIONS

D_
FONCTIONS TRADITIONNELLES

PRECHAUF. RAPIDE

Pour chauffer rapidement le four avant un cycle de cuisson.
Attendez la fin de la fonction avant de placer les aliments dans
le four. Une fois la phase de préchauffage terminée, le four va
automatiquement sélectionner la fonction « Chaleur pulsée ».
Accessoires nécessaires : grille métallique avec un plat ou une
lechefrite

GRIL

Pour dorer, griller, et gratiner. Nous vous conseillons de
retourner les aliments durant la cuisson.

Accessoires recommandés : grille

ALIMENTS NIVEAU DU GRIL DUREE (min)

Rétie Elevée 5-6

TURBO GRIL

Pour des résultats parfaits en combinant les fonctions gril et
convection. Nous vous conseillons de retourner les aliments
durant la cuisson.

Accessoires recommandés : grille

CHALEUR TOURNANTE

Pour cuire de la viande, des gateaux et tartes avec garnitures
sur une grille uniquement . Pour obtenir les meilleurs résultats,
cette fonction comporte une phase de préchauffage : attendre
la fin du préchauffage pour introduire les aliments.

Accessoires nécessaires : grille métallique avec un plat ou une
lechefrite

FONCTIONS COMBI MO

GRIL + MICRO-ONDES

Pour rapidement cuire et gratiner les plats en combinant les
fonctions du micro-ondes et gril.

Accessoires nécessaires : grille métallique au niveau 1, récipient
résistant aux micro-ondes et a la chaleur.

TURBO GRIL + MO

Pour rapidement cuire et dorer vos aliments, combinez les
fonctions micro-ondes, gril et chaleur pulsée.

Accessoires nécessaires : grille métallique au niveau 1, récipient
résistant aux micro-ondes et a la chaleur.

ALIMENTS PUISSANCE (W) NIVEAU DU GRILL
Poulet roti 350

DUREE (min)
20-30

Moyen

*Tourner les aliments a mi-cuisson

CONVECTION NATURELLE + MICRO-ONDES

Pour préparer des plats plus rapidement en combinant le four
a convection naturelle et le micro-ondes.

Accessoires nécessaires : grille métallique au niveau 1, récipient
résistant aux micro-ondes et a la chaleur.

CHALEUR PULSEE + MICRO-ONDES

Pour la cuisson de tout type de plat sur un seul niveau en
combinant la circulation d'air chaud et le micro-ondes.
Accessoires nécessaires : grille métallique au niveau 1, récipient
résistant aux micro-ondes et a la chaleur.

CONVECTION FORCEE + MICRO-ONDES

Pour cuire rapidement tous les aliments avec une garniture
liquide, en combinant les fonctions micro-ondes, convection
naturelle et chaleur pulsée.

Accessoires nécessaires : grille métallique au niveau 1, récipient
résistant aux micro-ondes et a la chaleur.

CONVECTION NATURELLE

Pour cuire et dorer parfaitement tout type de plat
sur un seul niveau. Pour obtenir les meilleurs résultats, cette
fonction comporte une phase de préchauffage : attendre la
fin du préchauffage pour introduire les aliments.
Accessoires nécessaires : lechefrite ou grille métallique et
récipient résistant a la chaleur.

ALIMENTS TEMPERATURE. (°C) DUREE (min)
Cupcake / Smallcake 160 20-25
Biscuits 165 15-20

CHALEUR PULSEE

Pour la cuisson des plats sucrés et des viandes avec
circulation d'air chaud. Pour obtenir les meilleurs résultats,
cette fonction comporte une phase de préchauffage :
attendre la fin du préchauffage pour introduire les aliments.
Il est possible de l'utiliser pour cuire différents aliments
demandant la méme température de cuisson sur plusieurs
grilles (maximum de trois) en méme temps. Cette fonction
peut étre utilisée pour cuire différents aliments sans que les
odeurs ne soient transmises de I'un a l'autre.

Accessoires nécessaires : lechefrite ou grille métallique et
récipient résistant a la chaleur.

I'\
ace
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<~ | MENU CRISP

S

CRISP

Pour dorer un plat a la perfection, autant au-dessus qu’en
dessous. Cette fonction doit étre utilisée uniquement avec le
plat Crisp spécial.

Accessoires nécessaires : grille métallique au niveau 1, plat Crisp,
poignée pour le plat Crisp.

ALIMENTS DUREE (min)
Gateau au levain 10-12
Hamburgers* 9-15

*Tourner les aliments a mi-cuisson

CRISP FRY : Produits frais et produits surgelés
La fonction saine et exclusive combine la qualité de la fonction
Crisp aux propriétés de la circulation d'air chaud. Cela permet
d'atteindre des résultats de friture croustillants et savoureux,
avec une réduction considérable de I'huile nécessaire par
rapport au mode de cuisson traditionnel, en supprimant méme
la nécessité d'utiliser de I'huile dans certaines recettes. Pour
obtenir les meilleurs résultats avec les aliments frais, brossez ou
assaisonnez avec une petite quantité d'huile. Cuire les aliments
surgelés directement sans ajout d'huile.
Accessoires nécessaires : grille métallique au niveau 1, plat Crisp,
poignée pour le plat Crisp.
Sg: FONCTIONS SPECIALES

o—
MAINTIEN AU CHAUD

Pour conserver les aliments a peine cuits chauds et
croustillants (viandes, aliments frits, ou gateaux).

LEVAGE

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

Accessoires nécessaires : grille métallique et récipient résistant a
la chaleur.

YAOURT

Pour faire du yaourt.
Accessoires nécessaires : grille métallique et récipient résistant a
la chaleur.

CUISSON GROSSES PIECES

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

Accessoires nécessaires : lechefrite au niveau 2.

DESHYDRATATION

Pour déshydrater des fruits et des Iégumes. Coupez-les en
fines tranches et placez-les directement sur une grille.
Accessoires nécessaires : grille

PROGRAMME ECO

Pour cuire les rétis farcis et les filets de viande sur une seule
grille. Lorsque cette fonction ECO est utilisée, le voyant reste
éteint pendant la cuisson. Pour utiliser le programme ECO et
ainsi optimiser la consommation d'énergie, la porte du four ne
devrait pas étre ouverte avant la fin de la cuisson.

Accessoires nécessaires : grille métallique avec un plat ou une
lechefrite.

COOK 3

Pour cuire différents aliments qui nécessitent la méme
température de cuisson sur trois niveaux en méme temps

sans mélanger les arébmes et les odeurs.

Cette fonction peut étre utilisée pour cuire des biscuits, des
gateaux, des pizzas surgelées congelées et pour préparer un
repas complet. Il n'est pas nécessaire de préchauffer le four.
BISCUITS

Utilisez cette fonction pour cuire trois plateaux de biscuits
sablés similaires afin d'optimiser les résultats. La fonction
comprend un préchauffage. Sortez les trois plateaux du four
en méme temps.

TARTE

Utilisez cette fonction pour cuire trois plateaux de tartes
similaires afin d'optimiser les résultats. La fonction comprend un
préchauffage. Sortez les trois plateaux du four en méme temps.
PIZZA (surgelée)

Utilisez cette fonction pour cuire trois plateaux de pizzas
surgelées similaires afin d'optimiser les résultats. La fonction
comprend un préchauffage. Sortez les trois plateaux du four
en méme temps.

MENU 1 COOK 3

Ce cycle est destiné a la cuisson d'un repas complet a base de
viande et d'un dessert. Le four doit étre préchauffé. Exemple
de repas complet Préparez une tarte aux fruits selon vos
préférences dans un moule rond a placer sur la grille métallique
au niveau 3. Préparer des lasagnes selon vos préférences (1,5 -2
kg) dans un plat a placer sur la grille métallique au niveau deux.
Préparer 6 a -10 pilons de poulet avec des pommes de terre en
dés (500 a-800 g) directement dans la lechefrite a placer au
niveau 1. Apres le préchauffage, faites cuire tous les plats en
méme temps. Aprés 50-60 minutes, sortez la tarte, apres 60-70
minutes, sortez les lasagnes, apres 80-90 minutes, sortez le
poulet aux pommes de terre.

MENU 2 COOK 3

Ce cycle est destiné a la cuisson d'un repas complet a base

de poisson ou végétarien et d'un dessert. Le four doit étre
préchauffé. Exemple de repas complet

Préparez une tarte aux fruits selon vos préférences dans

un moule rond a placer sur la grille métallique au niveau 3.
Préparer des lasagnes au pesto ou des cannelloni selon vos
préférences (1,5 -2 kg) dans un plat métallique ou en pyrex

a placer sur la grille métallique au niveau deux. Préparer des
filets de poisson en papillote (700 -900 g) avec des légumes
en tranches (600 -900 g) directement dans la lechefrite a
placer au niveau 1. Apres le préchauffage, faire cuire tous les
plats en méme temps. Aprés 45-55 minutes sortez la tarte,
aprés 55-65 minutes sortez les lasagnes, apres 60-70 minutes
sortez le poisson et les légumes.

g TEMPS DE CUISSON / HEURE DE FIN / MINUTERIE

Appuyez une fois sur cette touche lors de la
programmation d'une fonction ou lorsque la fonction est
active pour régler le temps de cuisson, appuyez a nouveau
sur cette touche pour régler I'heure de fin. Maintenez cette
touche enfoncée pour régler le minuteur (elle n'active aucune
fonction de cuisson).

FAVORIS
Pour récupérer la liste de 20 fonctions favorites.
{3 REGLAGES

{é} Pour ajuster les réglages du four.

Lorsque le mode " ECO " est actif, la luminosité de I'écran sera
réduite pour économiser de I'énergie et la lampe s'éteint apres
1 minute. Lorsque le mode « DEMO » est activé, toutes les
commandes sont actives et les menus disponibles mais le four
ne chauffe pas. Pour désactiver ce mode, accédez a « DEMO
»"a partir du menu « REGLAGES » et sélectionnez « Off ». En
sélectionnant " REINITIALISER ", le produit s'éteint et revient
ensuite aux parameétres de son premier allumage. Tous les
réglages seront effacés.

Whjr/lﬁool



PREMIERE UTILISATION

1.SELECTIONNER LA LANGUE

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

Fr NG -:II-

Appuyez sur 4+ ou — pour faire défiler la liste de langues
disponibles et sélectionnez celle que vous souhaitez.
Appuyez sur v pour confirmer votre sélection.
Veuillez noter : La langue peut ensuite étre changée en
sélectionnant "LANGUE " dans le menu " REGLAGES " disponible
en appuyant sur g .

2.REGLER L'HEURE

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

\

|l_
HORLOGE

__\\

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

Appuyez sur + ou — pour régler les minutes et appuyez sur
v/ pour confirmer.

Veuillez noter : Vous pourriez avoir a régler I'heure a la suite

d'une panne de courant prolongée. Sélectionnez " HORLOGE "

dans le menu " REGLAGES " disponible en appuyantsur & .

3.REGLAGE DE LA CONSOMMATION D'ENERGIE

Le four est programmé pour consommer un niveau d'énergie
électrique compatible avec un réseau domestique supérieur
a3 kW (16A) : Si votre résidence utilise un niveau d'énergie
plus bas, vous devrez diminuer la valeur (13A). Appuyez sur

& pour accéder au menu « SETTINGS » (Paramétres), puis
sélectionnez « POWER » (Puissance) et choisissez le réglage de
puissance souhaité.

Iz
_ I~y
2. Hauk

UTILISATION QUOTIDIENNE

4.CHAUFFER LE FOUR

Un nouveau four peut dégager des odeurs provenant de la
fabrication : ceci est parfaitement normal. Avant de cuire des
aliments, nous vous conseillons de chauffer le four a vide pour
éliminer les odeurs.

Enlevez le carton de protection ou le film transparent du
four et enlevez les accessoires de l'intérieur. Chauffez le four
a 200 °C pendant environ une heure, en utilisant la fonction
"Préchauffage rapide”. Suivez les instructions pour régler la
fonction correctement.

Veuillez noter : Il est conseillé d'aérer la piéce apres avoir utilisé
I'appareil pour la premiére fois.

5.REGLAGE DU NIVEAU DE DURETE DE L'EAU

Afin de permettre au four de fonctionner efficacement et
de garantir qu'il invite régulierement l'utilisateur a effectuer
le cycle de Détartrage lorsque cela est nécessaire, il est
important de régler le niveau de dureté de I'eau. Pour le
régler, allumez le four en appuyant sur [@], appuyez sur
& et utilisez les boutons de navigation + et — pour
sélectionner « WATER HARDNESS » (DURETE DE L'EAU).
Appuyez sur v pour confirmer.
Utilisez les boutons de navigation + et — pour
sélectionner le niveau correct pour l'eau de votre région, sur la
base du tableau suivant :

TABLEAU DE NIVEAU DE DURETE DE L'EAU

°dH °fH °Clark
Niveau allemand  Degrés English
francais francais francais
1 Trés douce 0-6 0-10 0-7
2 Douce 7-11 11-20 8-14
3 Moyenne 12-16 21-29 15-20
4 Dure 13-34 30-60 21-42
5  Trésdure 35-50 61-90 43-62

Confirmer avec la touche v .
Pour le niveau de dureté de |'eau, le niveau « Dure » est
préréglé.

1.SELECTIONNER UNE FONCTION

Appuyez sur pour allumer le four : 'écran affichera la
derniere fonction principale utilisée ou le menu principal.
Les fonctions peuvent étre sélectionnées en appuyant sur
l'icdne pour une des principales fonctions ou en naviguant a
travers un menu. Pour sélectionner une fonction contenue
dans un menu, appuyez sur 4+ ou — pour sélectionner la
fonction désirée, puis appuyez sur v pour confirmer (si vous
n'appuyez pas, la fonction sera confirmée automatiquement
aprés quelques secondes).

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

2.REGLER UNE FONCTION

Aprés avoir sélectionné la fonction désirée, vous pouvez
changer les réglages. L'écran affiche en séquence les réglages

qui peuvent étre changés. En appuyant sur <, vous pouvez
changer a nouveau les réglages précédents.

TEMPERATURE / PUISSANCE

Tempéraburs

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

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

La puissance du micro-ondes ou le niveau du grill peuvent
étre réglés de la méme facon. Il existe trois niveaux de

puissance prédéfinis pour le gril : 3 (élevé), 2

(faible).

(moyen), 1
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Lorsqu'elle est combinée a d'autres fonctions, la puissance
maximale sélectionnable des micro-ondes est réduite a 350 W
ou 500 W selon la fonction.

DUREE

BZ2S ¢®§

t'lJ g=1-

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

— pour régler le temps de cuisson que vous souhaitez puis
appuyez sur v/ pour confirmer.
Veuillez noter : Une fois que la fonction a été activée, la
température peut étre modifiée en utilisant 4+ ou — .
Veuillez noter : Vous pouvez ajuster le temps de cuisson en cours
de cuisson en appuyant sur € :appuyez sur + ou — pour le
modifier, puis appuyez sur v pour confirmer.

Dans les fonctions non-micro-ondes, vous n'avez pas besoin
de régler le temps de cuisson si vous souhaitez gérer la
cuisson manuellement (sans minuterie) : Appuyez sur v ou
[>] pour confirmer et démarrer la fonction.

En sélectionnant ce mode, vous ne pouvez pas programmer
un_ départ différé.

DEPART DIFFERE

Dans les fonctions qui n'activent pas le micro-ondes comme
« Convection naturelle » ou « Chaleur pulsée », une fois que
vous avez réglé une durée de cuisson, vous pouvez retarder
le démarrage de la fonction en programmant son heure de
fin. Dans les fonctions micro-ondes, I'heure de fin est égale
ala durée. Lécran affiche I'heure de fin tandis que l'icone @
clignote.

T =)
Heurs de tin

Si vous n'avez pas l'intention de différer le cycle, appuyez

sur v lorsque NO DELAY s'affiche a I'écran : la fonction
démarrera. Sinon, appuyez sur les touches + ou — pour
régler I'heure a laquelle vous souhaitez que le cycle se
termine, puis appuyez sur v pour activer la fonction.

Placez les aliments dans le four et fermer la porte : La

fonction démarre automatique apres une période de temps
déterminée pour que la cuisson se termine au moment désiré.
Veuillez noter : La programmation d'un délai pour le début de

la cuisson désactive la phase de préchauffage : Le four atteindra
la température que vous souhaitez progressivement, ce qui
signifie que les temps de cuisson seront légerement plus longs
que prévu. Pendant le temps d'attente, vous pouvez appuyer sur
+ ou — pour madifier I'neure de fin programmeée ou appuyer
sur < pour changer d'autres réglages. En appuyant sur & , afin
de visualiser l'information, il est possible de passer de I'heure de
fin a la durée et inversement.

3.6 SENSE

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

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

POIDS / PORTIONS / LOT / MORCEAUX

sssss
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KILOGRAMMES’
Pour régler la fonction correctement, suivez les indications
a l'écran, lorsque cela vous est demandé, et appuyez sur +

ou — pour régler la valeur requise puis appuyez sur ' pour
confirmer.

DEGRE DE CUISSON

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

s | 6

Hiveau de cuis

Quand cela vous est demandé, appuyez sur 4+ ou — pour
sélectionner le niveau souhaité entre saignant (-1) et bien cuit
(+1). Appuyez sur v ou [>] pour confirmer et démarrer la
fonction.

CUISSON VAPEUR

En choisissant « Vapeur + Chaleur pulsée » dans les Fonctions
Manuelles ou l'une des recettes spécifiques 6th Sense, il est
possible de cuire toute sorte d'aliments grace a l'utilisation

de la vapeur. La vapeur se répand plus rapidement et plus
uniformément a travers les aliments par rapport au simple air
chaud typique des Fonctions de Convection naturelle : cela
réduit les temps de cuisson, gardant les précieux nutriments
des aliments et vous garantissant des résultats excellents,
vraiment délicieux avec toutes vos recettes. Pendant toute la
durée de la cuisson vapeur, la porte doit rester fermée.

Pour poursuivre la cuisson a la vapeur, il sera nécessaire de
remplir d'eau le réservoir a eau situé a l'intérieur du four

en utilisant le réservoir d'eau amovible sur le panneau de
commandes. Lorsque I'écran affiche les indications « ADD
WATER » (Ajouter de I'eau), extraire le tiroir, ouvrir le couvercle
du tiroir et le remplir d'eau jusqu'au niveau demandé sur l'écran.
Fermez le tiroir en le poussant minutieusement vers le panneau
jusqu'a ce qu'il soit totalement fermé. Apres l'insertion du tiroir,
appuyez sur DEMARRER pour poursuivre le cycle de cuisson. Le
tiroir doit toujours rester fermé, sauf pour le remplissage d'eau.
Veuillez noter: Les indications de niveau sont visibles sur le coté
du tiroir d'eau.
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Aprés le premier remplissage, en cas de cycles de cuisson

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

Evitez de rempilir le tiroir lorsque le four est éteint, ou jusqu'a
ce que cela soit demandé a I'écran. Il est conseillé de vider le
tiroir apres le cycle de cuisson a la vapeur.

4.ACTIVER LA FONCTION

A tout moment, si les valeurs par défaut sont celles souhaitées
ou une fois que vous avez appliqué les réglages que vous
demandez, appuyez sur [>] pour activer la fonction.
Pendant la phase de retard, appuyez sur [>] pour sauter
cette phase et démarrer la fonction immédiatement.

Veuillez noter : A tout moment, vous pouvez arréter la fonction
Qui a été activée en appuyant sur .

Si le four est chaud et que la fonction requiert une
température maximale spécifique, un message sera affiché
sur I'écran. Sélectionnez une autre fonction ou attendez la fin
du refroidissement.

JET START

Lorsque le four est éteint, appuyez sur [>] pour lancer la
cuisson avec la fonction micro-ondes a puissance maximale
(1000 W) pendant 30 secondes.

Chaque nouvelle pression sur le bouton Start [>]
augmentera le temps de 30s (par exemple, pour démarrer un
cycle de MW de 1m30s, il suffira d'appuyer 3 fois sur le bouton
Start [>] ).

5.PRECHAUFFAGE

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

La température actuellement atteinte par I'appareil est
affichée sur I'écran.

. 8
FEECHAUFFAG

Une fois cette phase complétée, un signal sonore et I'écran
indiquent que le four a atteint la température désirée, et les
aliments peuvent étre ajoutés.
A ce moment, ouvrez la porte, placez les aliments dans le four,
refermez la porte et commencez la cuisson en appuyant sur
v ou[D>].
Veuillez noter : Placer les aliments dans le four avant la fin du
préchauffage peut affecter la qualité de la cuisson. La phase de
préchauffage sera interrompue si vous ouvrez la porte durant le
processus.
Le temps de cuisson ne comprend pas la phase de
préchauffage.

6.PAUSE DE CUISSON / AJOUT OU
RETOURNEMENT DES ALIMENTS

PAUSE

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

Pour reprendre la cuisson, fermez la porte et appuyez
sur [>].

Veuillez noter : Pendant les fonctions 6™ Sense’, ouvrez la porte
uniquement quand cela vous est demandé.

AJOUTER, RETOURNER OU REMUER LES
ALIMENTS

Certaines recettes de 6™ Sense Cuisson nécessiteront que des
aliments soient ajoutés aprés la phase de préchauffage ou
que des ingrédients soient ajoutés pour compléter la cuisson.

De la méme facon, il y aura des messages vous invitant a
tourner ou a agiter les aliments pendant la cuisson.

390 A
RETOURHER ALTMEMTS

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

Ouvrez la porte, effectuez l'action demandée par I'écran et
fermez la porte, puis appuyez sur [>] pour poursuivre la
cuisson.

Veuillez noter : Lorsqu'il est nécessaire de tourner les aliments,
aprées 2 minutes, méme si aucune action n'est effectuée, le four
reprendra la cuisson. La phase « AJOUTER ALIMENTS » dure

2 minutes : si aucune action n'est entreprise, la fonction sera
terminée.

De la méme fagon, a l'approche de la fin de la cuisson, le four
devrait vous demander de vérifier les aliments.

T T e
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Un signal sonore retentira et I'écran affichera 'action a
effectuer. Vérifiez les aliments, fermez la porte et appuyez sur
[>]ouy/ pour poursuivre la cuisson.

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

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

°C

FIM
Appuyez sur =1 pour poursuivre la cuisson en mode manuel
(sans minuterie) ou appuyez sur =+ pour prolonger le temps

de cuisson en réglant une nouvelle durée. Dans les deux cas,
les paramétres de cuisson seront conservés.

8.FAVORIS

Pour faciliter l'utilisation du four, il peut enregistrer jusqu'a 20
fonctions favorites.

Une fois la cuisson terminée, I'écran vous demandera
d'enregistrer la fonction avec un numéro entre 1 et 20 dans
votre liste de fonctions préférées.

-%&

CREER EH. FRAUORI ¥

Si vous souhaitez enregistrer une fonction et mémoriser les
paramétres actuels pour une utilisation ultérieure, appuyez
sur v autrement, pour ignorer la demande, appuyez sur « .
Une fois que v a été enfoncé, appuyez sur + ou — pour
sélectionner la position du numéro, puis appuyez sur v/ pour
confirmer.

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

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

Appuyez sur + ou — pour sélectionner la fonction,

confirmez en appuyant sur v/, puis appuyez sur [>] pour

activer.

9. FONCTION SMART CLEAN

Appuyez sur Sg- et sélectionnez la fonction « Smart Clean ».
C
LTI

! | l:I

Smark Clean

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

Veuillez noter : Nous vous conseillons de ne pas ouvrir la porte
du four durant le cycle de nettoyage pour éviter de perdre

la vapeur d'eau, le résultat de nettoyage final pourrait étre
négativement affecté.

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

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

10.DESCALE (DETARTRER)

Cette fonction spéciale, activée a intervalles réguliers, vous
permet de maintenir le circuit de vapeur dans les meilleures
conditions. Une fois que la fonction a démarré, suivez toutes
les étapes indiquées sur I'écran. La durée moyenne de la
fonction totale est d’environ 100 minutes. Le détartrage
peut étre lancé a tout moment en entrant dans S& puis

en sélectionnant le menu « CLEANING FUNCTIONS »
(FONCTIONS DE NETTOYAGE) et la fonction Détartrage.
Laffichage vous indiquera quand il est temps d'effectuer un
cycle de Détartrage.

Le nombre d'heures de cycles de vapeur qui doivent s'‘écouler
avant que les messages de Détartrage ne saffichent dépend
du niveau de dureté de I'eau réglé sur I'appareil et des
fonctions de vapeur sélectionnées, proportionnellement a la
guantité de vapeur générée.

La procédure de détartrage peut également étre effectuée
lorsque I'utilisateur souhaite un nettoyage plus approfondi du
circuit de vapeur interne.

Avant de lancer la phase de détartrage, I'appareil vérifiera s'il
reste de I'eau résiduelle dans le réservoir a eau et un cycle

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

Veuillez noter : pour s'assurer que l'eau est froide, il n'est pas
possible d'effectuer cette activité avant que 40 minutes ne se
soient écoulées depuis le dernier cycle (ou la derniére fois que
le produit a été alimenté). Pendant ce temps d'attente, I'écran
affiche le message suivant : « LEAU EST CHAUDE ».

» PHASE 1/2 : DETARTRAGE (70 MIN)

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

Whirlpool ne saurait étre tenu pour responsable des
éventuels dommages causés par l'utilisation d'autres produits
détergents disponibles sur le marché.
Une fois la solution de détartrage versée dans le tiroir,
appuyez sur [>] pour lancer la procédure principale de
détartrage.
Vous n'avez pas besoin de rester face a l'appareil pendant
les phases de détartrage. Une fois que chaque phase est
terminée, un signal sonore retentit et 'écran affiche des
instructions pour passer a la phase suivante.
Une fois que la phase de détartrage a été achevée, le réservoir
a eau doit étre vidangé: la solution de détartrage utilisée

=75¢

Au cours de cette phase, le produit sera versé dans le réservoir
d'eau amovible.
A la fin de la vidange, les tiroirs doivent étre extraits et vidés.

» PHASE 2/2 : RINCAGE (30 MIN.)

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

Veuillez noter : si le systeme en a besoin, il peut étre demandé
de vider le tiroir et de répéter 'opération.

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

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

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

Veuillez noter : Une fois que le réservoir a eau est rempli avec

la solution de détartrage et que I'écran affiche « DESCALING
PHASE 1/2 » (PHASE DE DETARTRAGE), le cycle ne doit pas étre
interrompu et/ou la porte ouverte, sinon le cycle de détartrage
complet doit étre répété avant de pouvoir exécuter toute
fonction de vapeur.

11. MINUTEUR

Il est possible de démarrer un minuteur a tout moment... Pour
activer cette fonction, appuyez sur @ pendant 3 s: Licone
& clignotera sur I'écran.
(mLMY //CID\
i)
FIMUTELR

Appuyez sur 4+ ou — pour régler la durée que vous souhaitez
puis appuyez sur y/ pour activer la minuterie. Un signal
sonore retentit et I'écran s'allumera une fois que la minuterie

a terminé le compte a rebours. Il est possible d'activer un
minuteur méme lorsqu'une fonction de cuisson est en cours.
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Lorsqu'une fonction de cuisson est en cours, la minuterie va
continuer le compte a rebours sans interférer avec la fonction
en question.

Pendant cette phase, il n'est pas possible de voir la minuterie
(seule licone @& sera affichée), qui continuera de décompter
en arriere-plan. Pour modifier la valeur du minuteur,
maintenez appuyée l'icone MINUTE MINDER (¥ pendant 3s et
utilisez + ou — pour modifier sa valeur.

Veuillez noter : si la valeur « - -:- » est réglée, le minuteur est
désactivé.

12. VERROUILLAGE

Pour verrouiller le clavier, appuyez sur « t maintenez-la
enfoncée pendant au moins trois secondes. Répétez pour
déverrouiller le clavier.

®
VERROUILLAGE

Veuillez noter: Il est également possible d'activer cette fonction
pendant la cuisson. Pour des raisons de sécurité, la fonction peut
étre éteinte en tout temps en appuyant sur :

13. UTILISATION DE LA SONDE

Lutilisation de la sonde a viande vous permet de mesurer

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

Une fois que vous avez inséré la sonde, un signal sonore est
activé et le message « Sonde branchée » apparait a I'écran.

Sélectionnez la fonction dont vous avez besoin parmi celles
qui sont compatibles (fonctions Convection naturelle, Chaleur
pulsée, Chaleur Tournante, Turbo Grill, Eco chaleur pulsée,
Grosses piéces, 6th Sense ) : Lorsque l'icone de la sonde (==
clignote sur I'écran, il est possible de modifier la température
cible de la sonde. Appuyez sur + ou — pour la régler

et appuyez sur v pour régler les paramétres de cuisson
suivants.

ATTENTION!

Respectez ces instructions lors de |'utilisation du
micro-ondes.

« Si du métal entre en contact avec la paroi du
compartiment de cuisson, des étincelles se
produisent et peuvent endommager l'appareil ou
détruire le verre intérieur de la porte.

« Les éléments métalliques, par exemple les
cuilléres a café contenues dans les verres, doivent
rester a une distance d'au moins 2 cm des parois
du compartiment de cuisson et de l'intérieur de la
porte. Les accessoires placés directement les uns
sur les autres produisent des étincelles.

« Insérer les accessoires uniquement a leur

Alors que la cuisson est programmée pour se terminer une
fois que la température requise a été atteinte, il n'est pas
possible de régler le temps de cuisson ou de régler une heure
de fin de cuisson spécifique. La lumiére restera allumée
jusgu'a ce que la sonde soit enlevée.

Un signal sonore retentira et I'écran indiquera quand la sonde
a atteint la température requise.

7

Veuillez noter : Pour modifier les réglages de température,
appuyez sur °C/W (vous pouvez appuyer plusieurs fois sur
cette touche pour passer d'un réglage a l'autre). Un signal
sonore et un message vous diront si l'utilisation de la sonde n'est
pas compatible avec I'action effectuée. Si tel est le cas, enlevez la
sonde.

Placez les aliments dans le four et branchez la fiche

dans la prise prévue a cet effet sur le c6té droit du
compartiment de cuisson du four.

Assurez-vous que le cable ne touche pas I'élément chauffant
supérieur pendant la cuisson.

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

POISSON (entier) : Placez le bout dans la partie la plus épaisse
en évitant I'épine dorsale.

Sivous utilisez la sonde lors d'une cuisson avec les fonctions
6th Sense, la cuisson sera arrétée automatiquement lorsque
la recette sélectionnée atteint la température centrale idéale
sans qu'il soit nécessaire de régler la température du four.

hauteur respective.

« Des étincelles pourraient se former et
endommager le compartiment de cuisson.

« L'appareil est endommagé par la formation
d'étincelles.

« N'utilisez pas de plateaux en aluminium dans
I'appareil.

Le fonctionnement de I'appareil sans aliments
dans le compartiment de cuisson entraine une
surcharge.

» Ne mettez jamais le micro-ondes en marche
sans y avoir placé les aliments. La seule exception
admise est celle d'un court essai de vaisselle
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CONSEILS UTILES

CONSEILS POUR LA CUISSON AU MICRO-ONDES

Les micro-ondes ne pénétrent les aliments que jusqu'a une
certaine profondeur, donc lors de la cuisson de plusieurs
aliments a la fois, espacez-les autant que possible pour
permettre d'exposer la plus grande superficie possible aux
micro-ondes.

Les petits morceaux cuisent plus rapidement que les gros:
Pour une cuisson uniforme, coupez les aliments en morceaux
de taille équivalente.

La plupart des aliments continueront de cuire aprés que

le micro-ondes a fini de les cuire. Laissez par conséquent
toujours reposer les aliments de fagon a terminer la cuisson.
Enlevez les fermetures métalliques des sachets en papier ou
en plastique avant de les placer dans le micro-ondes.

La pellicule plastique doit étre perforée avec une fourchette
pour diminuer la pression et éviter une explosion causée par
l'accumulation de vapeur lors de la cuisson.

LIQUIDES

Les liquides peuvent chauffer au-dela du point d'ébullition
sans générer de bulles visibles. Cela pourrait provoquer des
débordements soudains de liquides chauds. Pour éviter
cela, évitez d'utiliser des récipients a goulot étroit, remuez le
liquide avant de mettre le récipient dans le micro-ondes et
laissez une petite cuillere immergée dans le récipient.

Une fois le liquide chauffé, remuez-le une nouvelle fois avant
de le sortir prudemment du micro-ondes.

ALIMENTS CONGELES

Pour de meilleurs résultats, nous recommandons de dégeler
les aliments directement sur la grille métallique. Si nécessaire,
il est possible d'utiliser un récipient en plastique léger, adapté
au micro-ondes.

Les aliments bouillis, les rago(ts et les sauces a base de
viande se décongélent mieux s'ils sont remués durant la
décongélation. Séparez les morceaux dés qu'ils commencent
a se décongeler : les portions séparées décongélent plus
rapidement.

NOURRITURE POUR BEBES

Lorsque vous réchauffez des aliments ou liquides dans un
petit pot pour bébé ou un biberon, agitez toujours et vérifiez
la température avant de servir. Cela permet de répartir
correctement la chaleur et d'éviter ainsi des risques de
bralure.

Assurez-vous que le couvercle du récipient ou la tétine du
biberon sont enlevés avant de le réchauffer.

GATEAUX ET PAIN

Pour les gateaux et le pain, nous recommandons d'utiliser la
fonction « Convection naturelle » tandis que pour les gateaux
qui contiennent du liquide, nous recommandons la fonction «
Chaleur tournante ».

En alternative, pour raccourcir les temps de cuisson,
sélectionnez « Convection naturelle + MO », avec le micro-
ondes réglé a une puissance maximale de 160 W afin de
conserver les produits tendres et odorants.

Avec les fonctions « Convection naturelle » et « Chaleur
Tournante », utilisez des plats a gateaux en métal sombre et
placez-les sur la grille métallique fournie..

VIANDES ET POISSONS

Pour obtenir un dorage parfait en surface tout en maintenant
l'intérieur de la viande ou du poisson tendre et juteux, nous
vous recommandons d'utiliser des fonctions combinant le
chauffage par convection et la cuisson au micro-ondes.

Pour obtenir les meilleurs résultats de cuisson, réglez le niveau
de puissance du micro-ondes a 160 W.
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NETTOYAGE ET ENTRETIEN

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

N'utilisez pas d’appareil de nettoyage a la vapeur.
Portez des gants de protection.

SURFACES EXTERIEURES

+ Nettoyez les surfaces a l'aide d'un chiffon en microfibre
humide. Si elles sont trés sales, ajoutez quelques gouttes
de détergent a pH neutre. Essuyez avec un chiffon sec.

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

SURFACES INTERIEURES

« Apres chaque utilisation, laissez le four refroidir et ensuite
nettoyez-le, de préférence lorsqu'il est encore tiede, pour
enlever les dép6ts ou taches laissés par les résidus de
nourriture. Pour essuyer la condensation qui s'est formée
a la suite de la cuisson d'aliments a haute teneur en eau,
laissez le four refroidir complétement, et essuyez-le
ensuite avec un linge ou une éponge. Activez la fonction
« Smart Clean » pour un nettoyage optimal des surfaces
intérieures.

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

ACCESSOIRES
Immergez les accessoires dans une solution liquide de lavage

GUIDE DE DEPANNAGE

N'utilisez pas de laine de verre, d'éponges abrasives ou
d'agents détergents abrasifs/corrosifs, car ils risquent
d'endommager les surfaces de l'appareil.

Lappareil doit étre débranché de I'alimentation principale
avant d'effectuer des travaux d’entretien.

apreés l'utilisation, en les manipulant avec des maniques s'ils
sont encore chauds. Utilisez une brosse a vaisselle ou une
éponge pour enlever les résidus d’aliments.

ENTRETIEN DU TIROIR D'EAU

Mise en garde : Le tiroir d'eau ne passe pas au lave-vaisselle
:risque de dommages ! A la fin de chaque cycle de cuisson
ala vapeur, apres environ 30 minutes, le four effectue
automatiquement un cycle de vidange d'environ une minute,
transférant ainsi toute I'eau contenue dans le systéme vers le
réservoir d'eau amovible.

Note : Evitez de laisser I'eau dans le systéme plus de 2 jours.
N'utilisez que de I'eau a température ambiante lorsque

vous remplissez le tiroir d'eau : Leau chaude peut affecter le
fonctionnement du systéme de vapeur. N'utilisez que de I'eau
potable.

RESERVOIR A EAU

Pour que le four fonctionne toujours de facon optimale et
pour prévenir I'accumulation de dép6ts de calcaire avec

le temps, nous vous conseillons d'utiliser les fonctions
«Vidange » et « Détartrer » régulierement. Apres une longue
période d'inutilisation de la fonction « Vapeur + Chaleur
pulsée », il est fortement suggéré d'activer un cycle de cuisson
a vide en remplissant totalement le réservoir.

: Coupure de courant.

i Le four fait du bruit, méme
‘lorsqu'il est éteint.

i L'écran affiche la lettre « F »
isuivi d’'un numéro.

i Débranchez de I'alimentation principale.

i Assurez-vous qu'il n'y a pas de panne de courant et que
i le four est bien branché. :
{ Eteignez puis rallumez le four pour voir si le probléme

i persiste.

i Ouvrez la porte ou attendez que le processus de
i refroidissement soit terminé.

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

Lorsque le mode "MODE DEMO " est activé,

itoutes les commandes sont actives et les menus
:disponibles mais le four ne chauffe pas.

MODE DEMO apparait sur I'écran toutes les 60
i secondes.

Accédez au mode « MODE DEMO » a partir des «
‘REGLAGES » et sélectionnez « Off ».

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

En utilisant le QR Code dans votre appareil
«  Envisitant notre site Internet docs.whirlpool.eu/docs

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

I'appareil.
®/TM/© 2025 Whirlpool. Produit sous licence.
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Gebruikershandleiding

PRODUCT

www.register10.eu

Voor verdere assistentie kunt u het apparaat registeren op

DANK U WEL VOOR UW AANKOOP VAN EEN WHIRLPOOL

SCAN DE QR-CODE OP UW

APPARAAT VOOR MEER
f‘E Lees de instructies aandachtig door voordat u het INFORMATIE
apparaat gebruikt.
: 1. Bedieningspaneel
el 5. Uittrekbare lade
D 3. Ventilator
e— —_———— 4. Rond verwarmingselement
@uuo ~—¢ S & [uuToD) (niet zichtbaar)
; =0 f .
o X P EREEEE 7 5. Plankgeleiders
YR N S~ N 8 6 Deur
® ©
4 ............. b ; S : 7. Lamp
] (( S% ...... o 8 il
— . — =il 10 9 Puntvoor inbrengen van
= | T s gaarthermometer
@ L ;‘ Jj 10. |dentificatieplaatje
...................... 11 (niet \/ervvijderen)
L N 11. Onderste verwarmingselement
T I — (niet zichtbaar)
BESCHRIJVING BEDIENINGSPANEEL
O P [B] ee— Ao g cow ()
(O] o
. . O— 2 H . o— .
EE R« v i iSE O @
1 2 3 4 5 6 7 8 9

1. AAN /UIT

Om de oven aan en uit te zetten en om
een actieve functie te stoppen.

2. DIRECTE TOEGANG TOT MENU
/ FUNCTIES

Om snelle toegang te krijgen tot de
functies en het menu.

3. NAVIGATIETOETS MIN

Om door een menu te scrollen en de

instellingen of waarden van een functie
te verlagen.

4. TERUG

Om terug te gaan naar het vorige menu.
Dient om tijdens de bereiding de
instellingen te veranderen.

5. DISPLAY

6. BEVESTIG

Om een geselecteerde functie of een
ingestelde waarde te bevestigen.

7. NAVIGATIETOETS PLUS

Om door een menu te scrollen en de
instellingen of waarden van een functie
te verhogen.

8. DIRECTE TOEGANG TOT
OPTIES / FUNCTIES

Om snelle toegang te krijgen tot de
functies, instellingen en favorieten.
9. START

Voor het starten van een functie met
behulp van de gespecificeerde of
standaard instellingen.
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ACCESSOIRES

Vooraleer andere accessoires aan te schaffen die
beschikbaar zijn op de markt, zorg ervoor dat ze
hittebestendig zijn en geschikt zijn voor bereidingen met
stoom.

Zorg ervoor dat er een ruimte van minstens 30 mm vrij is
tussen de bovenkant van de schotel en de wanden van de

- ROOSTER

Het rooster is geschikt voor alle

. bereidingsmodi, dus ook voor

. bereiding in de magnetron. Als
u de magnetron gebruikt, plaats
het rooster dan altijd op niveau 1
. (de onderste). Plaats het voedsel
. rechtstreeks op het rooster of
gebruik het om er bakplaten en

. -schotels of ander hittebestendig
. ovenmateriaal op te plaatsen.

: BAKPLAAT

. De bakplaat is geschikt voor

. alle bereidingsmodi, behalve

¢ voor “magnetron”-functies. Kan
- worden gebruikt om allerlei

. soorten voedsel te koken

. zonder pan. Gebruik hetom het !
. kookvocht op te vangen en plaats :
. het onder het rooster. :

HANDGREEP VOOR DE
CRISPERPLAAT
Handig om de hete crisperplaat
uit de oven te halen.
STOOMPAN*
(ALLEEN BIJ ENKELE MODELLEN)
Om voedsel als vis of groenten te
: stomen, plaats deze in de mand
¢ (2) en giet drinkwater (100 ml) op
¢ de bodem van de stoompan (3),
voor de juiste hoeveelheid stoom.
Om voedsel als aardappelen,
.1 pasta, rijst of granen te koken,
: . plaats deze rechtstreeks op de
.-~2 bodem van de stoompan (de
. mand is niet nodig) en voeg een
-3 hoeveelheid drinkwater toe die
past bij de hoeveelheid die wordt
bereid.
. Doe het bijgeleverde deksel (1)
. op de stoompan, voor de beste
resultaten.
Plaats de stoompan op het rooster
op niveau 1 en gebruik het alleen
. met de daarvoor bestemde
. bereidingsfuncties, of met de
. magnetronfunctie.

oven, zodat de stoom voldoende kan circuleren.

Accessoires kunnen tijdens de magnetronfunctie warmer
worden. Het wordt aanbevolen om bescherming te
gebruiken voor het hanteren van accessoires aan het
einde van de cyclus.

- VOEDSELSONDE

. Om nauwkeurig de

. binnentemperatuur van de

. gerechten te meten tijdens de

. bereiding.

. Dankzij de stevige ondersteuning

- kan hij worden gebruikt voor

. vlees en vis.

: CRISPERPLAAT

. Alleen voor gebruik met de

. daarvoor bestemde functies.
De crisperplaat moet altijd in
het midden van het rooster
worden geplaatst. De plaat kan
voorverwarmd worden als deze
leeg is met de speciale functie
voor dit doel. Zet het voedsel
rechtstreeks op de crisperplaat.
Plaats de siliconen voetjes
tussen de spijlen van het
rooster voor extra stabiliteit.

Het aantal accessoires is afhankelijk van het aangeschafte
model..

*Bij de Consumentenservice kunt u andere accessoires apart
aanschaffen.

HET ROOSTER EN ANDERE ACCESSOIRES
PLAATSEN

Plaats de rooster op de gewenste hoogte door hem iets naar
boven te kantelen en de geheven achterzijde (naar boven
gericht) eerst neer te leggen.

Schuif het rooster vervolgens zo ver mogelijk horizontaal over
de roostergeleiders. Andere accessoires, zoals de bakplaat,
moeten horizontaal ingebracht worden door ze over de
geleiders te schuiven

Duw de accessoires helemaal naar binnen en zorg ervoor dat
ze de deur van het apparaat niet raken.
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DE ROOSTERGELEIDERS VERWIJDEREN EN
TERUGPLAATSEN

Er zijn twee ladderrekken aan beide kanten van de ovenholte,
verankerd op twee knopvormige steunen. De ladderrekken
zijn afneembaar om het schoonmaken te vergemakkelijken.
1.  Om de ladderrekken te verwijderen, pakt u het externe
deel van de geleider stevig vast en trekt u het omhoog om
het uit de voorste steun te halen terwijl u aan de achterste
steun draait, waarna u het hele deel uit de holte schuift.

2. Om de ladderrekken te verplaatsen, schuift u het
achterste deel op de achtersteun. Duw het geheel vervolgens
naar beneden totdat het ladderrek in de voorste steun is
geplaatst.

FUNCTIES

6"' 6" SENSE-FUNCTIES

sense

Met de 6th Sense-functies hoeft u alleen maar het type en
gewicht of de hoeveelheid van het voedsel te selecteren
om de beste resultaten te verkrijgen. De oven berekent
automatisch de optimale instellingen en blijft deze wijzigen
naarmate het koken vordert.

Om deze functie optimaal te benutten volgt u de
aanwijzingen in de betreffende bereidingstabel.

Vanwege de variatie in voedsel wordt de bereidingstijd
vastgesteld op een gemiddelde waarde. We raden altijd aan
om de interne gaarheid van voedsel te controleren en in dat
geval de bereidingstijd te verlengen om de juiste gaarheid te
bereiken.

6™ SENSE ONTDOOIEN

Voor het snel ontdooien van verschillende soorten voedsel.
Plaats het voedsel altijd in een bakje direct op het rooster
voor de beste resultaten, behalve voor knapperig brood
ontdooien. Laat het voedsel aan het einde 5 minuten staan.

BROOD KNAPPERIG ONTDOOIEN

Deze exclusieve functie dient om bevroren brood te
ontdooien. Door de combinatie van Ontdooien en de Crisp-
technologieén smaakt uw brood alsof het pas gebakken is en
ziet het er ook zo uit. Gebruik deze functie om snel broodjes,
baguettes en croissants te ontdooien en op te warmen. De
crisperplaat dient te worden gebruikt met deze functie, direct
op het rooster.

GERECHT GEWICHT
Getimede -
ontdooiing

Vlees 100g-2,0kg
Gevogelte 100g-3,0kg
Vis 100g-2,0kg
Brood Knapperlg 50-800g
ontdooien

6™ SENSE OPWARMEN

Voor het opwarmen van kant-en-klaar voedsel, ingevroren
of op kamertemperatuur. De oven berekent automatisch
de gewenste instellingen voor de beste resultaten, zo kort
mogelijk. Plaats het voedsel op een bord of schaal die
magnetronbestendig en ovenvast zijn op het rooster op
niveau 1.

Gerecht Gewicht/porties/stuks Waarschuwing
Neem het uit de verpakking
en verwijder alle

Kant-en-klare aluminiumfolie. De maaltijd
maaltijd 250-800g 1-2 minuten laten staan na
het opwarmen verbetert
altijd het resultaat.
Neem het uit de verpakking
Diepvrieslasagne 400g-15kg en verwijder alle
aluminiumfolie.
Water 100-500g Verwarm onafgedekt in één
schaal.
6™ SENSE MG STOOM

Gebruik de meegeleverde stoompan om voedsel met stoom
te bereiden. De voorbereidingsfase genereert automatisch
stoom, door het water dat op de bodem van de stoompan

is gegoten aan de kook brengen. De kooktijd kan variéren
afhankelijk van het soort voedsel en de hoeveelheid.

Voeg ongeveer 100 g water toe aan de stoommand en
verdeel het voedsel gelijkmatig in de stoommand. Dek de
stoompan altijd af met een deksel en plaats hem direct op het
rooster op niveau 1.

Open de ovendeur niet tijdens de bereiding.

Gerecht

Waarschuwing

Functie geschikt voor het bereiden van gesneden
gevogelteborsten. Vermijd te veel overlap tussen
de verschillende plakjes. Aanbevolen
hoeveelheden tussen 100 en 500 g

Gevogelteborst
stomen

Functie geschikt voor het bereiden van gesneden
vis of visfilets. Vermijd te veel overlap tussen de
verschillende plakjes. Aanbevolen hoeveelheden
tussen 100 en 500 g.

Visfilets stomen

Functie geschikt voor het bereiden van blokjes
wortel of harde groenten. Aanbevolen
hoeveelheden tussen 100 en 800 g.

Wortelgroenten
stomen

Functie geschikt voor het bereiden van
diepvriesgroenten in stukjes. Aanbevolen
hoeveelheden tussen 100 en 800 g.

6" SENSE SMELTEN & ZACHT

Om voedsel te smelten en zacht te laten worden. De oven
berekent automatisch de gewenste instellingen voor de beste
resultaten, zo kort mogelijk. Plaats voedsel in een magnetron-
en hittebestendige bak, direct op het rooster op niveau 1.

Groenten stomen
(bevroren)
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Gerecht Gewicht/porties/stuks Waarschuwing

Zacht laten Plaats de boter in een bakje
worden van 100-5009g direct op het rooster voor
boter het beste resultaat.

Snijd de chocolade in stukjes
voor het beste resultaat.

Chocolade 100-5009 Roer op het einde de
smelten
chocolade door om het
smeltproces te voltooien.
Snijd de kaas in stukjes voor
Kaas smelten 100-500 het beste resultaat. Roer op

het einde de kaas door om
het smeltproces te voltooien.

6™ SENSE BEREIDINGSTABEL

Om verschillende soorten gerechten en voedsel te bereiden en snel en gemakkelijk optimale resultaten te bereiken. Om deze
functie optimaal te benutten volgt u de aanwijzingen in de betreffende bereidingstabel.

Categorie Gerecht Gewm&téssortles/ Waarschuwing Accessoire
i Stel de aanbevolen bereidingstijd in voor de pasta. :

: : :Voeg zout water en pasta toe op de bodem van de : 1

: Pasta koken : 1-3 porties :stoompan en plaats het deksel. Reken ongeveer 100 g : T
: : : i pasta voor elke portie. Gebruik 400 g water voor elke” | “een S
iPASTA & § : : portie pasta. : :
'GRANEN ' .................................... ' .................................... ' .......................................... ...................... ................... .. ............... ' ................................... '
: : : : Stel de aanbevolen bereidingstijd in voor de rijst. Doe : : :

T P : :water en rijst op de bodem van de stomer en plaats : —

: Rijst 1 -4 porties ‘het deksel. Reken ongeveer 100 g rijst voor elke portie. ;| ...+ %,

: Gebruik 300 g water voor elke portie rijst.

: : i Borstel olie over het vlees en wrijf het vlees in met zout

: . : B i en peper. Kruid met look en kruiden naar smaak. Laat 2

 Rosbief ‘ ‘na de bereiding tenminste 15 minuten rusten alvorens i T
ivoor te snijden. :

: : : : Borstel olie over het vlees en wrijf het vlees in met zout :

‘VLEES gGebraden : :en peper. Kruid met look en kruiden naar smaak. Laat  : 5

: : : :na de bereiding tenminste 15 minuten rusten alvorens : . y
: :voor te snijden. :

: :Voeg ongeveer 100 g water toe aan de stoommand :

: Gevogelteborst : :en verdeel het voedsel gelijkmatig in de stoommand. : 1 S

istomen : i Plaats het deksel. Deze cyclus maakt gebruik van e T
: :sensoren: Open de ovendeur niet tijdens de bereiding.

i Borstel olie over het vlees en kruid naar smaak. Plaats
- “het gerecht. § T e
:Meetsonde in het dikste gedeelte van de vis. :

EVoeg ongeveer 100 g water toe aan de stoommand

i Geroosterde hele
ivis

i : B ‘en verdeel het voedsel gelijkmatig in de stoommand. 1 TS
: : Visfilets stomen : i Plaats het deksel. Deze cyclus maakt gebruik van : e+ O mrf
VIS :sensoren: Open de ovendeur niet tijdens de bereiding.
: ; ; ;Verdeel gelijkmatig over de crisperplaat en wissel de 1

: F(l;h anq chips 1-3 porties :visfilets en de aardappelen af. Reken ongeveer 100 : =

: (diepvries) i gram vis en 100 gram friet per portie. P et

: : i Verdeel gelijkmatig over de crisperplaat. Om perfecte 1

i Vissticks [diepvries] : 200-600g iresultaten te krijgen, wordt u tijdens het koken : =

: : :gevraagd om het voedsel om te draaien. P Mt
: A VO " AF—r s @ 2 &f DHS,—‘ —]
© ACCESSOIRES : Hitte-
: : Hittebestendigde Opvangbak rremen ) Onderste deel Geheel Crisp

Rooster magnetronbestendige  Voedselsonde

ovenschaal op rooster Bakplaat stoompan en deksel stoompan plaat




Gewicht/porties/

Categorie Gerecht stuks Waarschuwing Accessoire
: :Voeg ongeveer 100 g water toe aan de stoompan. :
‘Wortelgroenten :Snijd in stukjes en verdeel het voedsel gelijkmatigin 1
ot - :de stoommand. Plaats het deksel. Deze cyclus maakt =1
:stomen i gebruik van sensoren: Open de ovendeur niet tijdens |  ™eeer + T
: e bereiding. :
: : : :Voeg ongeveer 100 g water toe aan de stoompan. :
: GROENTEN : : :Snijd in stukjes en verdeel het voedsel gelijkmatigin 1
: : (Gbroenten )stomen i- :de stoommand. Plaats het deksel. Deze cyclus maakt =1
:(bevroren : i gebruik van sensoren: Open de ovendeur niet tijdens  : ™o+ S
: e bereiding. :
i Gebakken : : 1
i aardappels 200-600g i Verdeel gelijkmatig over de crisperplaat. =
i [diepvries] : e
: : ! ?]akbhet geeg volgensbuw fgvoriete receptdvoohr een
: : _ :licht brood. Leg in een broodrecipiént voordat het : 2
: Brood : 400g-10kg begint te rijzen. Gebruik de speciale ovenfunctie voor —_
: jzen :
HARTIGE : : : Bereid pizzadeeg volgens uw favoriet recept. Laat :
:BAKSELS Cpi : ) :het rijzen met de speciaal daarvoor bedoelde functie 2
: : Pizza : 4009-1.2kg :van de oven. Rol het deeg uit in een licht ingevette : —
i bakplaat. Voeg naar wens topping toe. :
. : ) ‘Neem het uit de verpakking en verwijder alle : L
: Pizza, bevroren : 250-700¢  aluminiumfolie. : e
: : i Plaats de zak altijd rechtstreeks op het rooster. Bereid : 1
i Popcorn i- islechts één zak per keer. Open de ovendeur niet tijdens :
EIEREN & e bereiding. : Aeeennr
| SNACKS K ................................ e s
: [(;?eani/grigeigs 200-700g i Verdeel gelijkmatig over de crisperplaat. =
: N W " A=~ s @ S '&f u’&ﬂ,—‘ —]
' ACCESSOIRES | itte-
: : Hittebestendigde Opvangbak Hitte-en ) Onderste deel Geheel Crisp
: Rooster magnetronbestendige  Voedselsonde
ovenschaal op rooster Bakplaat stoompan en deksel stoompan plaat




Ur. |STOOM + LUCHT

** I Door de combinatie van de eigenschappen van
stoom en van hete lucht kunt u met deze functie gerechten
bereiden die aan de buitenkant krokant en gebruind zijn,
en tegelijkertijd mals en sappig aan de binnenkant. Om de
beste bereidingsresultaten te bekomen raden we aan om
een HOOG stoomniveau te selecteren voor visbereidingen,
MEDIUM voor vlees en LAAG voor brood en desserts.
Aanbevolen accessoires: Bakplaat / rooster

— | MAGNETRON

— IGebruik de magnetronfunctie alleen met voedsel
of dranken erin om de juiste werking van het product te
behouden.

Benodigde accessoires: rooster, magnetronbestendige en
hittebestendige bak.

VERMOGEN (W) AANBEVOLEN VOOR
Snel opwarmen van dranken of andere
1000 voedingsmiddelen met een hoog watergehalte.
Wanneer het voedsel eieren of room bevat, moet u
een lager vermogen kiezen.
750 Bereiden van groenten.
600 Bereiden van vlees, vis en gerechten die niet geroerd
kunnen worden.
Bereiden van vleessauzen of sauzen met kaas of ei.
500 ) .
Afwerken van vleespasteien of pasta uit de oven.
Langzame, voorzichtige bereiding. Perfect voor het
350
laten smelten van boter of chocolade.
Ontdooien van ingevroren voedsel of zacht laten
160
worden van boter en kaas.
20 lJs zacht laten worden.

ACTIE GERECHT VERMOGEN (W) DUUR (min)
Opwarmen 2 koppen 1000 1-2
Bereiden Luchtige cake 750 5-6
Bereiden Eiercustard 750 10-12
Bereiden Gehaktbrood 500 20-30

8~ MENU OVERIGE FUNCTIES
D_

TRADITIONELE FUNCTIES

SNEL VOOR- VERWARMEN

Om de oven voor een bereidingscyclus snel voor te
verwarmen. Wacht tot het einde van de functie alvorens het
voedsel in de oven te plaatsen. Na de voorverwarming zal de
oven automatisch de "Hetelucht"-functie selecteren.
Benodigde accessoires: rooster met pan of bakplaat

GRILL

Om het voedsel een bruin korstje te geven, om te grillen of
te gratineren. Het is raadzaam om het voedsel tijdens de
bereiding te draaien.

Aanbevolen accessoires: rooster

GERECHT GRILLNIVEAU DUUR (min)

Toast Hoog 5-6

TURBO GRILL

Voor perfecte resultaten, een combinatie van de grill en
ovenluchtconvectie. Het is raadzaam om het voedsel tijdens
de bereiding te draaien.

Aanbevolen accessoires: rooster

HETE LUCHT

Om vlees te bereiden, gebak met vulling op een enkel rooster
te bakken. Voor de beste resultaten heeft deze functie

een voorverwarmingsfase: Wacht tot het einde van het
voorverwarmen voor u het voedsel plaatst.

Benodigde accessoires: rooster met pan of bakplaat

COMBIFUNCTIES VAN DE MAGNETRON

GRILL + MG

Om gerechten snel te bereiden en te gratineren, een
combinatie van de magnetron en grillfuncties.
Benodigde accessoires: rooster op niveau 1,
magnetronbestendige en hittebestendige bak.
TURBOGRILL + MG

Om het voedsel snel te bereiden en een bruin korstje
te geven, een combinatie van de magnetron, grill en
ovenluchtconvectie.

Benodigde accessoires: rooster op niveau 1,
magnetronbestendige en hittebestendige bak.

GERECHT VERMOGEN (W) GRILLNIVEAU
Gebraden kip 350 Gemiddeld

DUUR (min)
20-30

*Draai het vlees halverwege de bereidingstijd om

CONVENTIONEEL + MG

Om gebakken gerechten sneller te bereiden door de
conventionele oven te combineren met de magnetron.
Benodigde accessoires: rooster op niveau 1,
magnetronbestendige en hittebestendige bak.

HETELUCHT + MG

Voor het bereiden van elk soort gerecht op slechts één
hoogte met combinatie van heteluchtcirculatie en de
magnetron.

Benodigde accessoires: rooster op niveau 1,
magnetronbestendige en hittebestendige bak.

CONVECTIEBAKKEN + MG

Om gerechten met een vloeibare vulling snel te bereiden
door magnetron, conventionele verhitting en luchtconvectie
te combineren.

Benodigde accessoires: rooster op niveau 1,
magnetronbestendige en hittebestendige bak.

— | CONVENTIONEEL

——10Om elk gerecht perfect te garen en te bruinen,

zowel boven als onder, op slechts één plank. Voor de beste
resultaten heeft deze functie een voorverwarmingsfase:
Wacht tot het einde van het voorverwarmen voor u het
voedsel plaatst.

Benodigde accessoires: bakplaat of rooster en hittebestendige bak.

GERECHT TEMP. (°C) DUUR (min)
Cupcake / Kleine 160 20-25
cake
Koekjes 165 15-20

<> |TURBOHETELUCHT

\od/

Voor het bereiden van zoetigheden en vlees met
heteluchtcirculatie. Voor de beste resultaten heeft deze
functie een voorverwarmingsfase: Wacht tot het einde
van het voorverwarmen voor u het voedsel plaatst. Voor
het tegelijkertijd op verschillende plateaus bereiden

van verschillende voedingsmiddelen die dezelfde
bereidingstemperatuur vereisen. Met deze functie worden
er geen geuren van het ene naar het andere gerecht
overgebracht.

Benodigde accessoires: bakplaat of rooster en hittebestendige
bak.
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<~ | CRISP-MENU

S

CRISP

Voor het perfect bruinen van gerechten aan de bovenkant en
de onderkant. Deze functie kan alleen worden gebruikt met
de speciale crisperplaat.

Benodigde accessoires: rooster op niveau 1, crisperplaat,
handgreep voor de crisperplaat.

GERECHT DUUR (min)
Gegiste cake 10-12
Hamburgers* 9-15

*Draai het vlees halverwege de bereidingstijd om

CRISP FRY: Vers voedsel en diepvriesproducten
Deze gezonde en exclusieve functie combineert de
kwaliteit van de crispfunctie met de eigenschappen van de
warmeluchtcirculatie. Hiermee worden smakelijke, krokante
bakresultaten verkregen, waarbij opmerkelijk minder olie
nodig is dan voor de traditionele bereidingswijze, en in
bepaalde recepten is er zelfs geen olie nodig.
Voor het beste resultaat met verse producten kunt u ze
bestrijken of op smaak brengen met een klein beetje olie.
Bereid diepvriesproducten direct zonder toevoeging van olie.
Benodigde accessoires: rooster op niveau 1, crisperplaat,
handgreep voor de crisperplaat.

B—SPECIALE BEREIDINGSFUNCTIES

ao—
WARMHOUDEN

Voor het warm en krokant houden van zojuist bereide
gerechten, inclusief vlees, gefrituurde gerechten of gebak.

RIJZEN

Voor het optimaal laten rijzen van zoet of hartig deeg. Om de
kwaliteit van het rijzen niet in gevaar te brengen, de functie niet
inschakelen als de oven nog heet is na een bereidingscyclus.
Benodigde accessoires: rooster en hittebestendige bak.

YOGHURT

Voor het maken van yoghurt.
Benodigde accessoires: rooster en hittebestendige bak.

MAXI-COOKING

Voor het braden van grote stukken vlees (meer dan 2,5

kg). Aanbevolen wordt om het vlees tijdens de bereiding
om te keren om gelijkmatig bruinen aan beide kanten te
verkrijgen. Het verdient de voorkeur het vlees zo nu en dan
vochtig te maken om het niet te laten uitdrogen.
Benodigde accessoires: bakplaat op niveau 2.

DEHYDRATATIE

Om fruit en groenten te dehydrateren. Snijd in dunne plakjes
en leg direct op een rooster.
Benodigde accessoires: rooster

ECO-CYCLUS

Gevulde braadstukken en stukken vlees op één steunhoogte
bereiden. Tijdens het gebruik van deze ECO-functie blijft de
verlichting tijdens de bereiding uit. Voor het gebruik van de
ECO-cyclus en daardoor een optimaler stroomverbruik, mag
de oven niet eerder worden geopend dan dat het voedsel
volledig bereid is.

Benodigde accessoires: rooster met pan of bakplaat.

COOK 3

Voor het gelijktijdig bereiden van verschillende gerechten

op drie verschillende steunhoogtes die dezelfde
bereidingstemperatuur hebben, zonder smaken en geuren te
mengen.

Deze functie kan gebruikt worden om koekjes, taarten,
diepvriespizza's en een volledige maaltijd te bereiden. De
oven moet worden voorverwarmd.

KOEKJES

Gebruik deze functie om drie gelijke platen zandkoekjes te
bakken voor een optimaal resultaat. De functie omvat een
voorverwarming. Haal de drie platen tegelijk uit de oven.

TAART

Gebruik deze functie om drie gelijke platen taarten te
bakken voor een optimaal resultaat. De functie omvat een
voorverwarming. Haal de drie platen tegelijk uit de oven.

PIZZA (bevroren)

Gebruik deze functie om drie gelijke platen pizza's te
bakken voor een optimaal resultaat. De functie omvat een
voorverwarming. Haal de drie platen tegelijk uit de oven.

COOK3 MENU 1

Deze cyclus is ontworpen om een volledige vleesmaaltijd
en een dessert te bereiden. De oven moet worden
voorverwarmd.

Voorbeeld van een volledige maaltijd Bereid een fruittaart
naar wens in een ronde pan die u op het rooster op niveau
3 zet. Bereid lasagne naar wens (1,5 -2 kg) in een pan die
op het rooster op niveau twee wordt geplaatst. Bereid 6-10
kipdrumsticks met aardappelblokjes (500 -800 g) direct

op de bakplaat die op niveau 1 wordt geplaatst. Bak na

het voorverwarmen alle gerechten tegelijk. Haal na 50-60
minuten de taart eruit, na 60-70 minuten de lasagne, na 80-90
minuten de kip met aardappelen.

COOK 3 MENU 2

Deze cyclus is ontworpen om een volledige vis- of
vegetarische maaltijd en een dessert te bereiden. De oven
moet worden voorverwarmd.

Voorbeeld van een complete maaltijd

Bereid een fruittaart naar wens in een ronde pan die u op het
rooster op niveau 3 zet. Bereid een pestolasagne of cannelloni
naar wens (1,5 - 2 kg) in een metalen of pyrex plaat die op het
rooster op niveau twee wordt geplaatst. Bereid visfilets in folie
(700 -900 g) met gesneden groenten (600 -900 g) direct op

de bakplaat die op niveau 1 moet worden geplaatst. Bak na
het voorverwarmen alle gerechten tegelijk. Na 45-55 minuten
haalt u de taart eruit, na 55-65 minuten de lasagne, na 60-70
minuten de vis met groenten.

g KOOKTID / EINDTIJD / MINUTENMELDER

Druk eenmaal op deze knop bij het programmeren van
een functie of terwijl de functie actief is om de kooktijd in te
stellen, druk er nogmaals op om de eindtijd in te stellen. Houd
deze knop ingedrukt om een minutenmelder in te stellen
(deze activeert geen enkele kookfunctie).

FAVORIETEN
Om de lijst van de 20 favoriete functies op te vragen.
{3 INSTELLINGEN

@ Om de instellingen van het apparaat te regelen.
Wanneer de modus “ECO"actief is, zal het display minder helder
zijn om energie te besparen en zal de lamp na 1 minuut uitgaan.
Wanneer "DEMO" op “Aan’staat, zijn alle bedieningen actief en
de menu's zijn beschikbaar, maar de oven wordt niet verwarmd.
Om deze modus uit te schakelen, open“DEMO”" op het menu
van de“INSTELLINGEN"en selecteer “Uit".

Als “FABRIEKSRESET" wordt geselecteerd, wordt het product
uitgeschakeld en gaat vervolgens terug naar de eerste
inschakeling. Alle instellingen worden gewist.
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EERSTE GEBRUIK

1.DE TAAL SELECTEREN

Stel de taal en tijd in wanneer u het apparaat voor de eerste
keer aan zet: “English” verschijnt op het display.

Drukop + of — om te bladeren door de lijst met
beschikbare talen en kies de gewenste taal.

Druk op v om uw selectie te bevestigen.

Let op: De taal kunt u later veranderen door “TAAL" te kiezen in
het menu van de“INSTELLINGEN', dat geactiveerd wordt als u
op & drukt.

2.DE TIJD REGELEN

Na selectie van de taal moet ook de huidige tijd geregeld
worden: Op het display knipperen de twee cijfers die het uur
aangeven.
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Drukop + of — om het huidige uur in te stellen en druk op

Op het display knipperen de twee cijfers die de minuten
aangeven.Drukop + of — om de minuten in te stellen en
drukop v om te bevestigen.

Let op: wanneer de stroom voor langere tijd uitvalt moet u de
tijld mogelijk opnieuw instellen. Selecteer “KLOK"in het menu

van de“INSTELLINGEN’, dat geactiveerd wordt als u op & drukt.

3.STROOMVERBRUIK INSTELLEN

De oven is geprogrammeerd om een niveau van elektrisch
vermogen te verbruiken dat compatibel is met een
huishoudelijk netwerk van meer dan 3 kW (16 A): Als

uw huishouden een lager vermogen gebruikt, moet u

deze waarde (13 A) verlagen. Druk op & om het menu
"INSTELLINGEN" te openen, selecteer vervolgens "AAN/UIT"
en selecteer de gewenste vermogensinstelling.

|
[
1. Laag &, Hoog

DAGELLKS GEBRUIK

4.DE OVEN VERWARMEN

Een nieuwe oven kan geuren afgeven die tijdens het
productieproces zijn achtergebleven: dit is volkomen
normaal. Voordat u begint met het bereiden van voedsel,
raden we daarom aan om de lege oven te verwarmen, om
alle mogelijke geuren te verwijderen.

Verwijder alle beschermende karton of transparante film

uit de oven en verwijder eventuele accessoires aan de
binnenkant. Verwarm de oven tot 200°C gedurende ongeveer
een uur met de functie "Snel voorverw.". Volg de instructies
voor de correcte instelling van de functie.

Let op: Het is raadzaam om de ruimte na het eerste gebruik van
het apparaat te luchten.

5.DE WATERHARDHEID INSTELLEN

Om de oven efficiént te laten werken en om te
garanderen dat hij de gebruiker regelmatig vraagt om de
ontkalkingscyclus uit te voeren wanneer dat nodig is, is het
belangrijk om de juiste waterhardheid in te stellen. Om deze
in te stellen, schakelt u de oven in door op te drukken,
vervolgens op & te drukken en gebruik de navigatietoetsen
+ en — om "WATERHARDHEID" te selecteren. Druk op v/
om te bevestigen.
Gebruik de navigatietoetsen + en — om het juiste niveau
te selecteren voor het water in uw regio, gebaseerd op de
volgende tabel:

TABEL WATERHARDHEIDSNIVEAUS

odH ofH l:]CI;rk

Niveau Duits Frans |e jr_

den graden anas

gra graden

1  Zeer zacht 0-6 0-10 0-7

2 Zacht 7-11 11-20 8-14
Gemid-

3 deld 12-16 21-29 15-20
Hardge-

4 kookt 13-34 30-60 21-42

5  Zeer hard 35-50 61-90 43-62

Drukop v om te bevestigen.
Voor het waterhardheidsniveau is "Hard" vooraf ingesteld.

1.SELECTEREN VAN EEN FUNCTIE

Druk op om de oven in te schakelen: het display
toont de laatst gebruikte hoofdfunctie of het
hoofdmenu.

De functies kunnen geselecteerd worden als u op het
pictogram van een van de hoofdfuncties drukt of door een
menu scrolt. Om een functie in een menu te selecteren, drukt
uop + of — om de gewenste functie te selecteren en
vervolgens op v om te bevestigen (als u niet drukt, wordt
dit na enkele seconden automatisch bevestigd).

Let op: Zodra een functie is geselecteerd, zal op het display voor
elke functie het meest geschikte niveau worden weergegeven.

2.DE FUNCTIE INSTELLEN

Nadat u de gewenste functie hebt geselecteerd kunt u de
instellingen wijzigen. Het display toont achtereenvolgens de
instellingen die gewijzigd kunnen worden. Door te drukken

op < kunt u de vorige instelling opnieuw wijzigen.

TEMPERATUUR / VERMOGEN
| Jo---- oo
Temperakbuur’

Wanneer er een waarde knippert op het display, druk dan

op + of — om het te veranderen, druk daarnaop v om
te bevestigen en ga verder met de instellingen die volgen
(indien mogelijk).

Het magnetronvermogen en het grillniveau kunnen

op dezelfde manier worden ingesteld. Er zijn drie
vermogensniveaus voor grillen: 3 (hoog), 2 (medium), 1 (laag).
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In combinatie met andere functies wordt het maximaal

selecteerbare magnetronvermogen verlaagd tot 350 W of 500
W, afhankelijk van de functie.

DUUR
Z '\ JCA
Daur

Wanneer het & -symbool knippert op het display, druk op
+ of — om de gewenste bereidingstijd in te stellen en druk

danop v om te bevestigen.

Let op: Als de functie is geactiveerd, kunt u de temperatuur

wijzigen met + of —.

Let op: U kunt de bereidingstijd regelen die al tijdens de
bereiding is ingesteld, door op & te drukken: druk op +

of — om het te wijzigen en druk vervolgensop v omte
bevestigen.

Wanneer u de bereiding handmatig wilt beheren in functies

zonder magnetron, hoeft u geen bereidingstijd in te stellen
(geen tijdinstelling): Druk op v of [>] om te bevestigen en

de functie te starten.

Als u deze modus selecteert, kunt u het uitstel van de start
niet instellen.

EINDTIJD (UITSTEL VAN START)

Bij functies die de magnetron niet inschakelen, zoals

“Conventioneel” of “Turbohetelucht”, kunt u, nadat u een
bereidingstijd hebt ingesteld, het starten van de functie
uitstellen door het programmeren van de eindtijd. Bij functies
met magnetron is de eindtijd gelijk aan de duur. Op het

display wordt de eindtijd weergegeven terwijl het pictogram
@ knippert.

ol en
Eindkijd

Als u de cyclus niet wilt uitstellen, druk dan op v wanneer
NO DELAY wordt weergegeven op het display: de functie
start. Druk anders op de knoppen 4+ of — omdetijdinte
stellen waarop u wilt dat de cyclus eindigt en druk vervolgens
op v om de functie te activeren.

Zet het voedsel in de oven en sluit de deur: De functie start
automatisch na een tijdsperiode die berekend is om de
bereiding te laten eindigen op het uur dat u gekozen hebt.
Let op: Wanneer er een uitgestelde bereidingsstarttijd wordt
geprogrammeerd wordt de voorverwarmingsfase van de

oven uitgeschakeld: De oven bereikt de door u gewenste
temperatuur geleidelijk, en dat betekent dat de bereidingstijden
iets langer dan verwacht zullen zijn. Tijdens de wachttijd kunt
uop 4 of — drukken om de geprogrammeerde eindtijd

te veranderen of op <« drukken om andere instellingen te
veranderen. Alsuop @ drukt om informatie weer te geven,
kunt u overschakelen van eindtijd naar duur en terug.

3.6 SENSE

Deze functies selecteren automatisch de beste
bereidingswijze, temperatuur en duur om alle beschikbare
gerechten te koken, roosteren of bakken.

Geef enkel de kenmerken van het voedsel wanneer dit
gevraagd wordt om een optimaal resultaat te verkrijgen.

GEWICHT / PORTIES / BATCH / STUKKEN
6

sssss

Kilogram
Om de functie correct in te stellen volgt u de aanwijzingen op
de display, als dit gevraagd wordt; druk op 4+ of — omde
gewenste waarde in te stellen en druk vervolgens op v om
te bevestigen.

GAARHEID

Bij sommige 6" Sense-functies kunt u het niveau van garing
afstellen.

s | 6
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Gaarheid

Druk, wanneer dit gevraagd wordt, op + of — om het
gewenste niveau te kiezen, van niet doorbakken (rare, -1)

tot doorbakken (well done, +1). Druk op v of [>] om te
bevestigen en de functie te starten.

BEREIDEN MET STOOM

Als u “Stoom + Lucht” selecteert in de handmatige functies
of een van de vele recepten bestemd voor 6th Sense, kunt u
elk type voedsel met stoom bereiden. Stoom wordt sneller
en gelijkmatiger door het voedsel verspreid dan de hete lucht
van de Conventionele Functies: dat verkort de bereidingstijd,
blokkeert de waardevolle voedingsstoffen in het voedsel

en verzekert excellente en verrukkelijke resultaten voor al

uw recepten. Gedurende de gehele bereidingsperiode met
stoom moet de deur gesloten blijven.

Om bereidingen met stoom uit te voeren moet de tank

in de oven gevuld worden met de uittrekbare lade in het
bedieningspaneel.

Wanneer er op het display "WATER TOEVOEGEN" verschijnt,
verwijdert u de lade, opent u het deksel van de lade en vult
u de lade met water tot het niveau op het display verschijnt.
Sluit de lade door deze voorzichtig naar het paneel te duwen
totdat deze volledig is gesloten. Druk na het plaatsen van de
lade op START om door te gaan met de bereidingscyclus. De
lade moet altijd gesloten blijven, behalve tijdens het vullen
met water.

Let op: De niveauaanduidingen zijn zichtbaar op de zijkant van
de waterlade.
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Na de eerste keer vullen, kan het bij langere bereidingscycli
nodig zijn om opnieuw water toe te voegen om de cyclus te
voltooien: de oven zal dit aangeven als het nodig is.

Vul de lade niet wanneer de oven uitstaat of tot wanneer
het display het vraagt. We raden aan de lade te legen na de
stoomkookcyclus.

4.DE FUNCTIE INSCHAKELEN

Als de standaardwaarden de gewenste waarden zijn, of zodra
u de gewenste instellingen heeft ingevoerd, kunt u op eender
welk ogenblik op [>] drukken om de functie te starten.
Druk tijdens de uitstelfase op [>] om deze fase over te slaan
en de functie meteen te starten.

Let op: Stop de ingeschakelde functie wanneer u dat wilt door
te drukken op :

Als de oven heet is en de functie een specifieke
maximumtemperatuur vereist, verschijnt een bericht op

het display. Selecteer een andere functie of wacht tot het
apparaat volledig is afgekoeld.

JET START

Wanneer de oven is uitgeschakeld, drukt u op [>] om
bereiden met de magnetronfunctie in te schakelen, op volle
kracht (1000 W) voor 30 seconden.

Elke volgende druk op de startknop [>] verlengt de tijd met
30 seconden (om bijvoorbeeld een MW-cyclus van 1 minuut
30 seconden te starten, is het voldoende om 3 keer op de
startknop [>] te drukken).

5.VOORVERWARMEN

Een aantal functies hebben een fase voor het voorverwarmen
van de oven: Zodra de functie gestart is, geeft het display aan
dat de voorverwarmfase geactiveerd is.

De temperatuur die het apparaat op dat moment heeft
bereikt, wordt weergegeven op het display.

Tl ie
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§
UOORVERARMEH

Na deze fase is een signaal hoorbaar en toont het display dat
de oven de ingestelde temperatuur bereikt heeft en dat er
voedsel moet worden toegevoegd.

Open nu de deur, plaats het voedsel in de oven, sluit de deur
en start het bereiden door v of [] in te drukken.

Let op: Het voedsel in de oven plaatsen vooraleer de fase van
de voorverwarming afgelopen is zal een negatief effect hebben
op het uiteindelijk resultaat van de bereiding. Wanneer de
deur tijdens de voorverwarmingsfase wordt geopend zal het
onderbreken worden gestopt.

De bereidingstijd is exclusief de voorverwarmingsfase.

6.BEREIDING PAUZEREN / VOEDSEL TOEVOEGEN
OF OMDRAAIEN

PAUZE

Als de deur wordt geopend, wordt de bereiding tijdelijk
onderbroken en worden de verwarmingselementen
uitgeschakeld.

Om de bereiding te hervatten sluit u de deur en drukt
uop [>].

Let op: Open bij 6™ Sense’-functies de deur enkel als dit
gevraagd wordt.

VOEDSEL TOEVOEGEN, OMDRAAIEN OF
DOORROEREN

Bij sommige 6" Sense-bereidingsrecepten moet voedsel
toegevoegd worden na de voorverwarmingsfase of moeten
ingrediénten toegevoegd worden om de bereiding te
voltooien. Op dezelfde wijze zijn er instructies om het voedsel

tijdens de bereiding om te draaien of door te roeren.

|_|_ - l_ T lwRs
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Een hoorbaar signaal gaat af en op het display verschijnt de
uit te voeren actie.

Open de deur, voer de actie uit die op het display staat en sluit
de deur, druk vervolgens op [>] om de bereiding verder uit
te voeren.

Let op: Als voedsel moet worden omgedraaid, voert de oven

de bereiding na 2 minuten verder uit, ook als geen actie is
uitgevoerd. De fase "VOEG VOEDSEL TOE" duurt 2 minuten: als er
geen actie wordt uitgevoerd, wordt de functie beéindigd.

Op dezelfde wijze vraagt de oven u om het voedsel te
controleren wanneer de bereiding bijna klaar is.

Een hoorbaar S|gnaal gaat af en op het display verschijnt de
uit te voeren actie. Controleer het voedsel, sluit de deur en
druk op [>] of v om de bereiding te voltooien.

Let op: Drukop [>] of v om deze acties over te slaan. Zo
niet, gaat de oven verder met de bereiding als er een bepaalde
tijd geen actie wordt uitgevoerd.

7. EINDE BEREIDINGSTIJD

Er klinkt een geluidssignaal en op de display wordt
aangegeven dat de bereiding klaar is.

EIMDE

Druk op =) om de bereiding verder uit te voeren in de
manuele modus (geen tijdsinstelling) of druk op 4+ om
de bereidingstijd te verlengen door een nieuwe duur in te
stellen. In beide gevallen worden de bereidingsparameters
behouden.

8.FAVORIETEN

Voor een gemakkelijker gebruik kan de oven maximaal 20 van
uw favoriete functies opslaan.

Zodra de bereiding klaar is, zal het display aangeven dat de
functie wordt opgeslagen in een nummer tussen 1 en 20 op
uw lijst met favorieten.

-%&

FAUORIET MAKEH?

Als u een functie wilt opslaan als een favoriet en de huidige
instellingen voor later gebruik, drukt uop v, in het andere
geval, om de aanwijzing te negeren, druktuop «.
Zodrauop v heeft gedrukt, druktuop + of — omde
nummerpositie te selecteren, en druk vervolgens op v om
te bevestigen.

Let op: Als het geheugen vol is of het nummer al in gebruik

is, wordt u gevraagd te bevestigen om de vorige functie te
overschrijven.

Om de functies die u hebt opgeslagen op een later tijdstip op
te roepen, druk op Q0 : het display geeft uw lijst met favoriete
functies weer.
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Drukop 4+ of — om de functie te selecteren, bevestig door
op v tedrukken, en druk daarna op [>] om te activeren.
9. SMART CLEAN-FUNCTIE
Druk op S&: en selecteer de functie "Smart Clean".
€,
LN
_ -!. I l:I
Smark Clean

Druk op =) om de functie te activeren: het display toont
alle acties die moeten worden uitgevoerd voor een optimale
reiniging: Volg de aanwijzingen en druk op v als u klaar
bent. Als u alle stappen heeft voltooid, drukt u op [>] om de
reinigingscyclus te activeren.

Let op: Het is raadzaam om de ovendeur niet te openen

tijdens de reinigingscyclus, om verlies van waterdamp te
voorkomen, wat een nadelig effect heeft op het uiteindelijke
schoonmaakresultaat.

Er zal een bijbehorend bericht beginnen te knipperen op het
display, zodra de cyclus is voltooid. De oven volledig laten
afkoelen en de binnenkant van het apparaat afvegen met
een doek of spons.

10.DESCALE (ONTKALKEN)

Deze speciale functie wordt periodiek geactiveerd en zorgt
ervoor dat het stoomcircuit in optimale conditie wordt
gehouden. Zodra de functie gestart is, volgt u alle stappen
aangegeven op het display. De gemiddelde duur van de
volledige functie is ongeveer 100 minuten. Ontkalken kan
op elk moment worden gestart door de S&- in te voeren

en vervolgens het menu "SCHOONMAAKFUNCTIES" te
selecteren en vervolgens de functie Ontkalken.

Het display geeft aan wanneer het tijd is om een
ontkalkingscyclus uit te voeren.

Het aantal uren stoomcycli dat moet verstrijken voordat de
berichten Ontkalken worden weergegeven, is afhankelijk van
de waterhardheid die op het apparaat en de geselecteerde
stoomfuncties is ingesteld, naar verhouding met de
hoeveelheid gegenereerde stoom.

De ontkalkingsprocedure kan ook worden uitgevoerd
wanneer de gebruiker een diepere reiniging van het interne
stoomcircuit wenst.

Alvorens de ontkalkingsfase uit te voeren, controleert het
apparaat of er nog restwater in de boiler aanwezig is en
moet er indien nodig een aftapcyclus worden uitgevoerd. In
dit geval moet u de lade legen na de aftapcyclus, voordat u
verdergaat met de ontkalkingsfase.

Let op: om te verzekeren dat het water koud is, is het niet
mogelijk deze activiteit uit te voeren voordat 40 uren verstreken
zijn na de laatste cyclus (of de laatste keer dat het product van
stroom werd voorzien). Tijdens het wachten geeft het display
de volgende feedback weer: "WATER IS HEET"..

» FASE 1/2: ONTKALKEN (70 MIN)

Wanneer de display <VOEG 0,25 L OPLOSSING TOE> toont,
giet dan de ontkalkingsoplossing in de lade. Om de beste
ontkalkingsresultaten te verkrijgen raden we aan om de
tank te vullen met een oplossing van 75 g van het specifieke
WPRO-product en 250 ml drinkwater. WPRO-ontkalker is het
professionele product dat we aanbevelen voor het behoud
van de beste prestaties van de stoomfunctie in uw oven.
Whirlpool wijst elke aansprakelijkheid af voor schade
veroorzaakt door het gebruik van andere, op de markt te
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verkrijgen reinigingsmiddelen.

Zodra de ontkalkingsoplossing in de lade is gegoten, drukt u
op [>] om het dementeringsproces te starten.

Tijdens de ontkalkingsfasen hoeft u niet voor het apparaat

te blijven. Nadat elke fase is voltooid, wordt een akoestische
feedback afgespeeld en toont het display instructies om door
te gaan met de volgende fase.

Zodra de ontkalking helemaal uitgevoerd is, moet de boiler
leeggemaakt worden: de gebruikte ontkalkingsoplossing

Tijdens deze fase wordt het product in de uittrekbare lade
gegoten.

Aan het einde van de afvoer moeten de laden eruit worden
gehaald en geleegd.

» FASE 2/2: SPOELEN (30 MIN.)

Om ontkalkingsresten uit de lade en het stoomcircuit te
reinigen voert u de spoelcyclus uit. Als op het scherm <0,25
L WATER TOEVOEGEN> verschijnt, vult u de tank met 0,25 L
drinkwater en druk op om de spoeling te starten. Zet de
oven niet uit voordat alle stappen van de functie helemaal
Zijn uitgevoerd.

Let op: Indien nodig kan het systeem worden gevraagd om de
lade leeg te maken en deze handeling te herhalen.

Wanneer de ontkalkingsprocedure is voltooid, wordt
aanbevolen de holte te drogen van mogelijke waterresten.
Daarna kunnen alle stoomfuncties gebruikt worden.

Let op: Tijdens de ontkalkingscyclus kan mogelijk wat lawaai
hoorbaar zijn omdat de ovenpompen worden geactiveerd om
een optimale ontkalking te garanderen.

Zodra de onderhoudscyclus is gestart, mag u de lade niet
verwijderen, tenzij het apparaat hierom vraagt.

Let op: Nadat de ketel gevuld is met de ontkalkingsoplossing
en het display "ONTKALKEN FASE 1/2" weergeeft, mag de
cyclus niet worden onderbroken en mag de deur niet worden
geopend, anders moet de hele ontkalkingscyclus worden
herhaald voordat de stoomfunctie kan worden gebruikt.

11. KOOKWEKKER

Het is mogelijk om op elk moment een minutenmelder te
starten. Om deze functie te activeren, drukt u 3 seconden op
@ :Het & -symbool knippert op het display.
S 7
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KOOKWEKKER

Drukop + of — om de gewenste duur in te stellen en druk
danop v om de kookwekker in te schakelen.

U hoort een geluidssignaal en het display toont wanneer

de kookwekker afgeteld heeft tot aan de geselecteerde
bereidingstijd.

Het is ook mogelijk om een minutenmelder te activeren
terwijl er een kookfunctie actief is.

De kookwekker gaat door met onafhankelijk aftellen, zonder
de functie zelf te verstoren.

Tijdens deze fase kunt u de kookwekker niet zien (alleen het
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pictogram & wordt weergegeven), die op de achtergrond
verder aftelt. Om de waarde van de minutenmelder te
wijzigen, houdt u het MINUTENMELDER-pictogram & 3
seconden ingedrukt en gebruiktu + of — om de waarde
te wijzigen.

Let op: Als de waarde "- -:- -" wordt ingesteld, wordt de
minutenmelder gedeactiveerd.

12. VERGRENDELING
Om het toetsenbord te vergrendelen, drukt uop <« en

houdt u deze toets ten minste drie seconden ingedrukt. Doe
dit opnieuw om de toetsen vrij te geven.

LVERGREMDELIMG

Let op: Deze functie kan ook tijdens het bereidingsproces
worden ingeschakeld. Om veiligheidsredenen kan de oven op
elk moment met worden uitgeschakeld.

13. DE SONDE GEBRUIKEN

Met de gaarthermometer kan de binnentemperatuur

van het vlees tijdens de bereiding worden gemeten om u
ervan te verzekeren dat de optimale temperatuur wordt
bereikt. De temperatuur van de oven varieert afhankelijk

van de functie die u heeft geselecteerd, maar de bereiding

is altijd geprogrammeerd om te beéindigen zodra de
gespecificeerde temperatuur is bereikt.

Zodra u de gaarthermometer heeft ingebracht, is een signaal
hoorbaar en “Therm. actief” verschijnt op het display.

Selecteer de door u gewenste functie uit de compatibele
functies (Conventioneel, Turbohetelucht, Convectiebakken,

Turbogrill, Eco hete lucht, Maxi bereiding, 6th Sense-functies):

Wanneer het sondepictogram (== knippert op het scherm,
is het mogelijk om de doeltemperatuur van de sonde te
bewerken. Druk op + of — om de doeltemperatuur in te

stellen en drukop v om de volgende bereidingsparameters

in te stellen.

LET OP!

Neem deze instructies in acht wanneer u de
magnetron gebruikt.

- Als metaal in contact komt met de wand van het
kookcompartiment, ontstaan er vonken die het
apparaat kunnen beschadigen of het binnenglas
van de deur kunnen vernielen.

» Metalen onderdelen, bijvoorbeeld theelepels
in glazen, moeten op een afstand van niet
minder dan 2 cm van de wanden van het
kookcompartiment en van de binnenkant van
de deur blijven. Accessoires die direct op elkaar
geplaatst worden, genereren vonken.

- Plaats accessoires alleen op hun respectieve
hoogtes.

Aangezien de bereiding geprogrammeerd is om te
beéindigen zodra de gewenste temperatuur is bereikt, is het
niet mogelijk om de bereidingstijd of een specifieke eindtijd
voor de bereiding in te stellen. Het licht blijft branden tot de
gaarthermometer wordt verwijderd.

Eris een signaal te horen en de display toont wanneer de
gaarthermometer de gewenste temperatuur bereikt heeft.

Let op: Om de temperatuurinstellingen te wijzigen, drukt u op
°C/W (u kunt hier meerdere keren op drukken om door de
verschillende instellingen te bladeren). Een hoorbaar signaal en
een bericht melden u of het gebruik van de gaarthermometer
niet compatibel is met de uitgevoerde actie. Als dat het geval is,
verwijdert u de gaarthermometer.

Plaats het voedsel in de oven en sluit de stekker aan

door deze in de aansluiting aan de rechterkant van de
ovenruimte te steken.

Zorg ervoor dat de kabel het bovenste verwarmingselement
niet aanraakt tijdens de bereiding.

VLEES: Steek de gaarthermometer diep in het vlees. Vermijd
botten of vette delen. Voor gevogelte, de thermometer in het
midden van de borst steken en holle plekken vermijden.

VIS (heel): Steek de punt in het dikste stuk en vermijd de
ruggengraat.

Als u de sonde gebruikt bij bereidingen met de 6th Sense-
functies, wordt de bereiding automatisch gestopt wanneer het
geselecteerde recept de ideale kerntemperatuur bereikt, zonder
de oventemperatuur te moeten instellen.

« Er kunnen vonken ontstaan en het
kookcompartiment kan beschadigd raken.

» Het apparaat raat beschadigd door het vormen
van vonken.

+ Gebruik geen aluminium bakjes in het apparaat.
Gebruik van het apparaat zonder voedsel in het
kookcompartiment leidt tot overbelasting.

« Start de magnetron nooit als u niet eerst

het voedsel erin hebt geplaatst. De enige
uitzondering die is toegestaan, is een korte test
voor gerechten.
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NUTTIGE TIPS

TIPS VOOR BEREIDING IN DE MAGNETRON

De microgolven dringen slechts in beperkte mate in het
voedsel. Wanneer meerdere items dus tegelijk bereid worden,
moeten ze zo ver mogelijk uit elkaar gelegd worden, zodat
een zo groot mogelijk oppervlak blootgesteld is aan de
microgolven.

Kleine stukken zijn sneller gaar dan grote: om te zorgen voor
een uniforme bereiding moet het voedsel in even grote
stukken worden gesneden.

De meeste levensmiddelen garen verder nadat de bereiding
met de magnetron voltooid is. Neem daarom de tijd om het
gerecht te laten staan om de bereiding te voltooien.
Verwijder alle sluitstrips met metaaldraad van papieren of
plastic zakken voordat u ze in de magnetron plaatst voor
bereiding.

Plastic folie moet ingesneden of ingeprikt worden met

een vork om de druk af te laten en zo het openbarsten te
voorkomen, omdat zich tijdens het verhitten stoom vormt.
VLOEISTOFFEN

Vloeistoffen kunnen oververhit raken tot boven het kookpunt
zonder dat ze zichtbaar borrelen. Hete vloeistoffen kunnen
dus plotseling overkoken. Om dit te voorkomen, gebruik
recipiént die bovenaan smal zijn, roer de vloeistof om
alvorens de houder in de magnetron te zetten en laat het
lepeltje erin staan.

Roer de vloeistof na het verwarmen nogmaals voorzichtig om
voordat u de houder uit de magnetron haalt.

BEVROREN VOEDSEL

Voor de beste resultaten adviseren wij u het voedsel
rechtstreeks op het rooster te ontdooien. Gebruik zo nodig
een lichtplastic schaal die geschikt is voor magnetrons.
Gekookt voedsel, stoofschotels en vleessauzen ontdooien
beter als u ze tijdens het ontdooien regelmatig omroert. Haal
de stukken uit elkaar wanneer ze beginnen te ontdooien: de
gescheiden delen zullen sneller ontdooien.

BABYVOEDING

Wanneer u babyvoeding in een zuigfles of potje in de
magnetron verwarmt, moet u het voedsel altijd doorroeren
en de temperatuur controleren voordat u het serveert. Zo
zorgt u ervoor dat de warmte gelijkmatig wordt verdeeld
zodat er geen kans is op brandwonden.

Let erop dat u het deksel en de speen véér het opwarmen
verwijdert.

CAKES EN BROOD

Voor taarten en brood raden we de functie "Conventioneel"
aan, terwijl het voor taarten met een vloeibare vulling eerder
aangeraden is de functie "Convectiebakken" te gebruiken.
Als alternatief, om de bereidingstijden in te korten, selecteer
"Conventional + MG", met de magnetron ingesteld op een
vermogen van hoogstens 160 W, om de producten mals en
knapperig te houden.

Gebruik met de functies "Conventioneel" en
"Convectiebakken" taartvormen van donker metaal en zet
deze altijd op het bijgeleverde rooster.

VLEES EN VIS

Om snel een bruin korstje te krijgen, terwijl de binnenkant
van het vlees of de vis zacht en mals blijft, is het raadzaam
om de functies convectiebakken en magnetron samen te
gebruiken.

Voor optimale bereidingsresultaten stelt u het
magnetronniveau in op 160W.
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REINIGEN EN ONDERHOUD

Zorg ervoor dat de oven afgekoeld is vooraleer te
onderhouden of te reinigen.

Gebruik geen stoomreinigers.
Draag beschermende handschoenen.

EXTERNE OPPERVLAKKEN

+ Reinig de oppervlakken met een vochtig
microvezeldoekje.
Als ze zeer vuil zijn, voeg dan een paar druppels neutraal
afwasmiddel toe aan het water. Afdrogen met een droge
doek.

«  Gebruik geen bijtende of schurende reinigingsmiddelen.
Als een dergelijk product per ongeluk in contact komt
met de oppervlakken het apparaat, verwijder het dan
onmiddellijk met een vochtig microvezeldoekje.

INTERNE OPPERVLAKKEN

« Na elk gebruik moet de oven afkoelen en dan gereinigd
worden, bij voorkeur wanneer die nog warm is, om
afzettingen of vlekken veroorzaakt door voedselresten,
te verwijderen. Laat voor het drogen van condens die
zich heeft gevormd vanwege het breiden van voedsel
met een hoog vochtgehalte de oven volledig afkoelen
en veeg het af met een doek of spons. Activeer de
functie "Smart Clean" voor optimale reiniging van de
binnenoppervlakken.

« Maak het glas van de deur schoon met een geschikt
vloeibaar reinigingsmiddel.

PROBLEEMOPLOSSING

Gebruik geen staalwol, schuursponsjes of schurende/
bijtende reinigingsproducten, omdat deze het oppervlak
van het apparaat kunnen beschadigen.

De oven moet worden losgekoppeld van het
elektriciteitsnet voordat u onderhoudswerkzaamheden
uitvoert.

ACCESSOIRES

Laat de accessoires na gebruik weken in water met
afwasmiddel. Pak ze vast met handschoenen als ze nog heet
zijn. Voedselresten kunnen met een afwasborstel of met een
sponsje worden verwijderd.

ONDERHOUD WATERLADE

Let op: De waterlade is niet vaatwasserbestendig: risico op
schade!

Aan het einde van elke bereidingscyclus met stoom voert de
oven na ongeveer 30 minuten automatisch een afvoercyclus
uit die ongeveer een minuut duurt, waardoor al het water in
het systeem naar de uittrekbare lade wordt afgevoerd.
Opmerking: Laat het water niet langer dan 2 dagen in het
systeem staan.

Gebruik alleen water op kamertemperatuur om de waterlade
te vullen: heet water kan de werking van het stoomsysteem
beinvloeden. Gebruik alleen drinkwater.

BOILER

Om ervoor te zorgen dat de oven altijd optimale prestaties
levert en om de ophoping van kalkafzettingen met verloop
van tijd te voorkomen, raden we aan de functies "Legen"

en "Ontkalken" regelmatig te gebruiken. Nadat de functies
"Stoom + Air" en “Alleen stoom” lange tijd niet is gebruikt,
valt het sterk aan te raden om een bereidingscyclus in te
schakelen met een lege oven en de tank helemaal te vullen.

Stroomonderbreking.

Loskoppeling van het elektriciteitsnet.

De oven maakt geluid
i zelfs wanneer deze is
:uitgeschakeld.

:Op het display verschijnt de
i letter "F" gevolgd door een
‘nummer.

i Controleer of het elektriciteitsnet spanning heeft en of
i de oven is aangesloten.

i Zet de oven uit en weer aan, om te controleren of het

: probleem opgelost is.

Open de deur of houd open of wacht totdat het
i koelproces klaar is.

Neem contact op met de dichtstbijzijnde :
i Consumentenservice en vermeld het nummer dat volgt :
iop de letter "F". :

Wanneer “DEMO” op “Aan” staat, zijn alle :
:bedieningen actief en de menu's zijn beschikbaar, :

i maar de oven wordt niet verwarmd.

DEMO verschijnt elke 60 seconden op het display.

Beleid, standaarddocumentatie en aanvullende productinformatie vindt u:
De QR-code in uw apparaat gebruiken F{%: ;
Op onze website docs.whirlpool.eu/docs 5 Bl
Anders, contacteer onze Klantenservice (Het telefoonnummer staat in het garantieboekje). Wanneer u contact A
opneemt met de Klantenservice, gelieve de codes te vermelden die op het identificatieplaatje van het apparaat staan. ilﬂ &

®/TM/© 2025 Whirlpool. Onder licentie geproduceerd.
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Manuale d'uso

GRAZIE PER AVERE ACQUISTATO UN PRODOTTO
WHIRLPOOL

Per ricevere un'assistenza piu completa, registrare il
prodotto su www.register10.eu

SCANSIONARE IL CODICE QR
SUL PROPRIO APPARECCHIO

PER OTTENERE MAGGIORI
Prima di utilizzare I'apparecchio leggere attentamente
A le istruzioni di sicurezza. INFORMAZIONI
1 1. Pannello comandi
e 5. Cassetto estraibile
D 3. Ventola
O : ST —==r 4. Resistenza circolare
@O ¢ = & [o0UTD) (ﬂOﬂ visibile)
i =0 f . .
o | IS RERERE 7 5. Griglie laterali
Jeueens VMO e ik 1 8 & porta
® ©
4 ...................... : < : 7. Luce
] (( i S% ...... o 8 il
T . mummn== | ] DO 10 9 Puntodiinserimento della
= | I : : | e termosonda
@% L J Jj 10. Targhetta matricola
...................... 11 (da non r]muo\/ere)
SRR N AARAA 11. Resistenza inferiore
T I — (non visibile)
DESCRIZIONE DEL PANNELLO COMANDI
¥eo) ﬁ@ S| e — e Z) ow O

ssssss

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

1. ON / OFF

Per accendere e spegnere il forno o
arrestare un funzione attiva.

2. TASTI DI ACCESSO DIRETTO A
MENU E FUNZIONI

Per accedere rapidamente alle funzioni
e al menu.

3. TASTO DI NAVIGAZIONE MENO

Per scorrere i menu e ridurre le
impostazioni o i valori delle funzioni.

4. INDIETRO

Per tornare alla schermata precedente.
Durante la cottura, permette di
modificare le impostazioni.

5. DISPLAY

6. CONFERMA

Per confermare la selezione di una
funzione o un valore impostato.

6 7 8 9

7. TASTO DI NAVIGAZIONE PIU

Per scorrere i menu e aumentare le
impostazioni o i valori delle funzioni.

8. TASTI DI ACCESSO DIRETTO A
OPZIONI E FUNZIONI

Per impostare rapidamente le funzioni,
le impostazioni e i preferiti.

9. AVVIO

Per avviare una funzione utilizzando

le impostazioni specificate o quelle
predefinite.
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GLI ACCESSORI

Prima di acquistare altri accessori disponibili sul mercato,
assicurarsi che siano resistenti al calore e adatti alla cottura
avapore.

Assicurarsi che vi sia uno spazio di almeno 30 millimetri tra
il bordo superiore di qualsiasi contenitore e le pareti della

. GRIGLIA :
. La griglia metallica e adatta a tutte !
. le modalita di cottura, anche a

. quella a microonde. Quando si

- utilizza il microonde, posizionare |
- la griglia metallica sempre al livello
. 1(quello inferiore). E possibile :
. disporre gli alimenti direttamente :
- sulla griglia oppure usarlacome
. sostegno per teglie, stampi o altri

. recipienti di cotturaresistential |
. calore del forno e alle microonde. !

TEGLIA
La teglia € adatta a tutte le
modalita di cottura, ad eccezione
delle funzioni "Microwave"
(Microonde). Puo essere utilizzata
per cucinare tutti i tipi di alimenti
senza contenitore. Utilizzarla per
raccogliere i succhi di cottura,
posizionandola sotto la griglia
metallica.

IMPUGNATURA PER PIATTO
CRISP

Utile per rimuovere il piatto Crisp
caldo dal forno.

VAPORIERA*
(SOLO IN ALCUNI MODELLI)
Per cuocere a vapore alimenti
. come pesce o verdure, appoggiarli
. sul cestello (2) e versare acqua :
. potabile (100 ml) sul fondo della
vaporiera (3) per ottenere una
corretta quantita di vapore.
-1 Perlessare alimenti come patate,
; © pasta, riso o cereali, disporli
.2 direttamente sul fondo della

© vaporiera (non & necessario
----3 il cestello) aggiungendo una
quantita proporzionata di acqua
potabile.
- Per ottenere un risultato ottimale
- si consiglia di chiudere la vaporiera !
con l'apposito coperchio (1).
Appoggiare sempre la vaporiera
sulla griglia metallica al livello 1
. e usarla esclusivamente con le :
- funzioni di cottura dedicate o con !
. le microonde. :

cavita per consentire sufficiente afflusso di vapore.

Gli accessori durante la funzione microonde possono
subire un aumento di temperatura. Si raccomanda di
utilizzare una protezione per maneggiare gli accessori alla
fine del ciclo.

: TERMOSONDA

. Per misurare con precisione la
temperatura interna degli alimenti
durante la cottura.

. Grazie al supporto rigido, puo
essere utilizzata per carne e pesce.

: PIATTO CRISP 5
Da utilizzare solo con le funzioni
designate.

. Il piatto Crisp deve essere

. sempre appoggiato al

- centro della griglia e puo
essere preriscaldato a vuoto,

. utilizzando solo la speciale

. funzione dedicata. Disporre

. gli alimenti direttamente sul
piatto Crisp. Per una maggiore
stabilita, posizionare i piedini in
. silicone tra le barre della griglia
. metallica.

[l numero di accessori puo variare a seconda del modello
acquistato.

*E possibile acquistare separatamente altri accessori presso il
Servizio Assistenza Tecnica.

INSERIRE LA GRIGLIA E ALTRI ACCESSORI

Inserire la griglia tenendola leggermente inclinata verso l'alto,
appoggiando dapprima il lato posteriore rialzato - orientato
verso l'alto - sul livello desiderato.

In seguito, farla scivolare orizzontalmente sulle guide fino

a fine corsa. Gli altri accessori, per esempio la teglia, vanno
inseriti orizzontalmente facendoli scivolare sulle guide
Spingere gli accessori fino in fondo, prestando attenzione a
che non tocchino la porta dell'apparecchio.
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SMONTAGGIO E RIMONTAGGIO DEI RIPIANI A SCALETTA
Su entrambi i lati della cavita del forno sono presenti due
guide a scaletta, ancorati a due supporti a forma di bottone.
Le guide a scaletta sono rimovibili per rendere pit comoda la
pulizia.

1. Perrimuovere le guide a scaletta, afferrare saldamente la
parte esterna della guida e tirarla verso l'alto per estrarla dal
supporto frontale mentre si ruota sul supporto posteriore,
quindi sfilare l'intera parte dalla cavita.

2. Perriposizionare le guide a scaletta, far scorrere la parte
posteriore sul supporto posteriore. Quindi, una volta ancorato,
spingere il gruppo verso il basso fino a inserire le guide a
scaletta nel supporto frontale.

FUNZIONI

6"’ FUNZIONI 6t SENSE

sense

Con le funzioni 6th Sense, e sufficiente selezionare il tipo

e il peso o la quantita degli alimenti per ottenere i migliori
risultati. Il forno calcolera automaticamente le impostazioni
ottimali e continuera a modificarle man mano che la

cottura procede. Per utilizzare al meglio questa funzione si
raccomanda di sequire le indicazioni della tabella di cottura.
A causa della variabilita degli alimenti, la durata della cottura
€ impostata su un grado medio. Si consiglia sempre di
controllare il grado di cottura interno degli alimenti e, nel
caso, di prolungare il tempo di cottura per ottenere la giusta
cottura.

SCONGELAMENTO 6™ SENSE

Per scongelare rapidamente diversi tipi di alimenti. Per
ottenere risultati ottimali, collocare sempre gli alimentiin un
contenitore direttamente sulla griglia metallica, ad eccezione
nel caso dello scongelamento del pane con Crisp. Al termine,
lasciare riposare gli alimenti per 5 minuti.

CRISP SCONGELAMENTO PANE

Questa funzione esclusiva é studiata in modo specifico

per lo scongelamento del pane. Lunione tra la funzione di
scongelamento e la tecnologia Crisp consente di ottenere un
pane freschissimo, come appena sfornato. Questa funzione
¢ ideale per scongelare velocemente panini, baguette e
croissant surgelati. Il piatto Crisp deve essere utilizzato

in combinazione con questa funzione, posizionandolo
direttamente sulla griglia metallica.

ALIMENTO PESO
Scongelamento )
programmato
Carne 100g-2,0kg
Pollame 100g-3,0kg
Pesce 100g-2,0kg
Scongelamento 50-800g
pane con crisp

6™ SENSE RISCALDARE

Per riscaldare cibi pronti, sia surgelati che a temperatura
ambiente. Il forno calcolera automaticamente i valori
necessari per ottenere i migliori risultati possibili nel minor
tempo. Disporre gli alimenti su un piatto o un recipiente
adatto al microonde e resistente al calore, direttamente sulla
griglia metallica al livello 1.

Alimenti Peso / Porzioni / Pezzi Note

Estrarre gli alimenti dalla
confezione rimuovendo le
eventuali pellicole di
alluminio. Al termine del
processo di riscaldamento 1-2
minuti di tempo di attesa
migliorano sempre il risultato.

Piatto pronto 250-800g

Estrarre gli alimenti dalla
confezione rimuovendo le
eventuali pellicole di
alluminio.

Lasagna surgelata 400g-15kg

Riscaldare senza copertura in

Acqua ; )
un unico contenitore.

100-500 g

6" MW STEAM

Per cuocere i cibi a vapore, utilizzare la vaporiera in dotazione.
La fase di preparazione genera automaticamente il vapore
portando a ebollizione I'acqua versata sul fondo della
vaporiera. Il tempo di cottura puo variare in base al tipo e alla
quantita di cibo.

Aggiungere circa 100 g di acqua nella parte inferiore della
vaporiera e distribuire uniformemente gli alimenti nel cestello.
Coprire sempre con il coperchio e posizionare la vaporiera
direttamente sulla griglia al livello 1.

Non aprire la porta del forno durante la cottura.

Alimenti Note

Funzione adatta alla cottura di petti di pollame
affettati. Evitare di sovrapporre eccessivamente le
diverse fette. Quantita consigliate tra 100 e 500 g

Petto di pollame al
vapore

Funzione adatta a cucinare pesce a fette o filetti di
pesce. Evitare di sovrapporre eccessivamente le
diverse fette. Quantita consigliate tra 100 e 500 g.

Filetti di pesce al
vapore

Funzione adatta alla cottura di verdure a radice o
dure tagliate a dadini. Quantita consigliate tra 100
e 800 g.

Verdure a radice a
vapore

Funzione adatta a cuocere qualsiasi verdura
surgelata tagliata a pezzi. Quantita consigliate tra
100 e 800 g.

Verdure a vapore
[surgelate]

SCIOGLIMENTO E AMMORBIDIMENTO 6* SENSE

Per sciogliere e ammorbidire gli alimenti. Il forno calcolera
automaticamente i valori necessari per ottenere i migliori
risultati possibili nel minor tempo. Disporre gli alimenti su un
piatto o un contenitore adatto al microonde e resistente al
calore, direttamente sulla griglia metallica al livello 1.
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Alimenti Peso / Porzioni / Pezzi Note
Per ottenere risultati ottimali,
Ammorbidire il 100-500g posizionare il burro su un
burro contenitore direttamente
sulla griglia.
Per un risultato ottimale,
Sciogliere il tagliare il cioccolato a pezzi.
clog 100-5009g Alla fine mescolare il
cioccolato . )
cioccolato per completare il
processo di scioglimento.
Per un risultato ottimale,
o tagliare il formaggio a pezzi.
| .
?oogherg | 100-5009g Alla fine mescolare il
ormaggio ) :
formaggio per completare il
processo di scioglimento.

TABELLA DI COTTURA 6™ SENSE

Indicata per cuocere diversi tipi di piatti e alimenti e ottenere risultati ottimali nel modo piu semplice e veloce. Per utilizzare al
meglio questa funzione si raccomanda di sequire le indicazioni della tabella di cottura.

Peso / Porzioni /

Alimenti ; Note
Pezzi
‘Impostare il tempo di cottura consigliato per la pasta.
: : ‘Versare I'acqua salata e la pasta insieme nella parte : 1
:Bollire la pasta :1-3porzioni ‘inferiore della vaporiera e coprire. Considerare circa : T
: : 100 g di pasta per ogni porzione. Utilizzare 400 g di D e S

‘acqua per ogni porzione di pasta.

L PASTAE
 CEREALI

‘Impostare il tempo di cottura consigliato per il :

i riso. Versare I'acqua e il riso insieme sul fondo della : 1
:vaporiera e coprire. Considerare circa 100 g di riso :
i per ogni porzione. Utilizzare 300 g di acqua per ogni
i porzione di riso.

:Spennellare con olio e cospargere di sale e pepe.
- : Condire con aglio e aromi a piacere. A fine cottura, :
:lasciar riposare per almeno 15 minuti prima di servire. : —+

: : : i Spennellare con olio e cospargere di sale e pepe. :
. CARNE : Arrosto di maiale : - : Condire con aglio e aromi a piacere. A fine cottura, : 2 S

:lasciar riposare per almeno 15 minuti prima di servire. | "+

: : :Aggiungere circa 100 g di acqua nella parte inferiore
i Petto di pollame al : : della vaporiera e distribuire uniformemente gli alimenti : 1
ivapore : i nel cestello. Coprire. Questo ciclo utilizza dei sensori:
: :Non aprire la porta del forno durante la cottura.

: ; : ~ :Spennellare con olio e condire a piacere. Inserire la
: Pesce Intero arrosto : :sonda alimentare nella parte piu spessa del pesce.
P : i Aggiungere circa 100 g di acqua nella parte inferiore
i Filetti di pesce al : B : della vaporiera e distribuire uniformemente gli alimenti : 1 S
: ivapore : inel cestello. Coprire. Questo ciclo utilizza dei sensori: | ...~y F
: : : “Non aprire la porta del forno durante la cottura. :
: Fish & chips : : Distribuire uniformemente sul piatto crisp alternando : 1
0 lati] 1-3 porzioni ‘i filetti di pesce e le patate. Considerare circa 100g di =
:lsurgelat ipesce e 100 g di patate per ogni porzione. D et
ini di i Distribuire uniformemente sul piatto crisp. Per ottenere : 1
: Fastor}c;r)]l di pesce 200-600g ‘risultati perfetti, durante la cottura vi verra chiestodi =
i Lsurgelatl i girare gli alimenti. P et _
............................................................................................................................. L
.~ P . @ S {0 Wiy =
ACCESSORI . ) . . . .
Griglia Teglia resistente al calore Leccarda/ Contenitore resistente al Termosonda Fondo vaporiera e Intera Piatto
9 su griglia Teglia calore e adatto al MW coperchio vaporiera Crisp




Categoria Alimenti Note Accessori

................................................................................. POzl oo
: : i Aggiungere circa 100 g di acqua nella parte inferiore
‘Verdure aradicea | : della vaporiera. Tagliare a pezzi e distribuire : 1
: : - :uniformemente gli alimenti nel cestello della vaporiera. : =1
:vapore i Coprire. Questo ciclo utilizza dei sensori: Non aprirela ;|  ™wr+ T
: i porta del forno durante la cottura. :

: : i Aggiungere circa 100 g di acqua nella parte inferiore

: VERDURE ‘Verdure avapore :della vaporiera. Tagliare a pezzi e distribuire : 1

: : lat i- :uniformemente gli alimenti nel cestello della vaporiera. : =1
:[surgelate] : i Coprire. Questo ciclo utilizza dei sensori: Non aprire la  : ™o+ S
: : porta del forno durante la cottura. :
i Patatine fritte P . . . 1
[surgelate] 200-6009g Distribuire uniformemente sul piatto crisp. N
: : i Preparare l'impasto con la ricetta preferita per ottenere : 5
:Pane per tramezzini :  400g-1,0kg :un paneleggero. Disporlo in uno stampo e lasciarlo : . -
: : :lievitare. Usare l'apposita funzione del forno. :

i Preparare l'impasto per pizza secondo la propria ricetta '

:PRODOTTI DA Pizza C 4009-12k : preferita. Far lievitare usando I'apposita funzione del  : 2

: FORNO SALATI : § 9-12K9  ‘forno. Stendere la pasta su una teglia leggermente § ~

: :unta. Aggiungere il condimento che si preferisce. :
. : ) ‘Estrarre gli alimenti dalla confezione rimuovendo le L
:Pizza [surgelata] 250-7009 ‘eventuali pellicole di alluminio. R ———

: : i Disporre sempre il sacchetto direttamente sulla griglia. : 1

5 :Popcorn i Cuocere un solo sacchetto alla volta. Non aprire la :

UOVA & SNACK ________________________________ porta del forno durante la cottura.

: Nugget c!' pollo Distribuire uniformemente sul piatto crisp.
i [surgelati]

= TN ST
~—n AR ~ :E)) o U8, ERHY- =
ACCESSORI o . . i )
Griglia Teglia resistente al calore Leccarda/ Contenitore resistente al Termosonda Fondo vaporierae Intera Piatto
9 su griglia Teglia calore e adatto al MW coperchio vaporiera Crisp




Y. |VAPORE + ARIA

** | Combinando le proprieta del vapore con quelle della
cottura termoventilata, questa funzione permette di ottenere
una cottura piacevolmente croccante e dorata all'esterno
mantenendo l'interno tenero e succoso. Per ottenere risultati
ottimali, si consiglia di scegliere un livello di vapore ALTO per il
pesce, MEDIO per la carne e BASSO per pane e dolci.

Accessori consigliati: Teglia/griglia

— | MICROONDE

— Iytilizzare la funzione microonde solo con alimenti o
bevande all'interno, per preservare la corretta funzionalita del
prodotto.

Accessori necessari: griglia metallica, contenitore adatto al
microonde e resistente al calore.

POTENZA (W) CONSIGLIATO PER

Riscaldamento rapido di bevande o altri alimenti ad

1000 alto contenuto di acqua. Se l'alimento contiene uova
0 panna, scegliere una potenza inferiore.

750 Cottura di verdure.

600 Cottura di carne, pesce e piatti che non possono
essere mescolati.
Cottura di sughi di carne, salse con formaggio o uova.

500 ., ) -
Finitura di sformati di carne o paste al forno.

350 Cotture lente e delicate. Per fondere burro o
cioccolata.

160 Scongelare alimenti surgelati o ammorbidire burro e
formaggi.

920 Per ammorbidire i gelati.

AZIONE ALIMENTO POTENZA (W) DURATA (min)
Riscaldamento 2 tazze 1000 1-2
Cottura Pan di spagna 750 5-6
Cottura Crema all'uovo 750 10-12
Cuocere Polpettone 500 20-30

8~ MENU ALTRE FUNZIONI
D_

FUNZIONI TRADIZIONALI

PRERISCALDAMENTO RAPIDO

Per preriscaldare rapidamente il forno prima di un ciclo di
cottura. Attendere il termine della funzione prima di inserire
gli alimenti nel forno. Alla fine del preriscaldamento, il forno
selezionera automaticamente la funzione "Termoventilato".
Accessori necessari: griglia metallica con una teglia/leccarda
GRILL

Per dorare, grigliare o gratinare le pietanze. Si consiglia di
girare gli alimenti durante la cottura.

Accessori consigliati: Griglia

ALIMENTO LIVELLO GRILL DURATA (min)

Pane tostato Alto 5-6

TURBO GRILL

Permette di ottenere risultati perfetti combinando l'azione
del grill e del forno ventilato. Si consiglia di girare gli alimenti
durante la cottura.

Accessori consigliati: Griglia

VENTILATO

Per cucinare la carne, cuocere torte e crostate con ripieno su
un solo ripiano. Per ottenere risultati ottimali, questa funzione

prevede una fase di preriscaldamento: attendere la fine del
preriscaldamento per inserire gli alimenti.
Accessori necessari: griglia metallica con una teglia/leccarda

FUNZIONI COMBINATE MICROONDE

GRILL + MICROONDE

Per cuocere e gratinare rapidamente le pietanze combinando
le microonde coniil grill.

Accessori necessari: griglia metallica al livello 1, contenitore
adatto al microonde e resistente al calore.

TURBOGRILL + MICROONDE

Indicata per cuocere e dorare velocemente gli alimenti
combinando l'azione delle microonde, del grill e del forno
ventilato.

Accessori necessari: griglia metallica al livello 1, contenitore
adatto al microonde e resistente al calore.

ALIMENTO POTENZA (W) LIVELLO GRILL
Medio

DURATA (min)
20-30

Pollo arrosto 350

* Ruotare il cibo a meta cottura

STATICO + MICROONDE

Permette di preparare le pietanze piu velocemente
combinando la cottura statica con le microonde.
Accessori necessari: griglia metallica al livello 1, contenitore
adatto al microonde e resistente al calore.

TERMOVENTILATO + MICROONDE

Per cuocere qualsiasi tipo di pietanza su un solo ripiano
combinando solo circolazione dell'aria calda e microonde.
Accessori necessari: griglia metallica al livello 1, contenitore
adatto al microonde e resistente al calore.

COTTURA VENTILATA + MICROONDE

Permette di cuocere velocemente qualsiasi pietanza con
farcitura liquida combinando l'azione delle microonde, il
riscaldamento statico e la funzione ventilata.

Accessori necessari: griglia metallica al livello 1, contenitore
adatto al microonde e resistente al calore.

— | STATICO

—IPer cuocere e dorare perfettamente sia sopra sia sotto
qualsiasi tipo di pietanza su un solo ripiano. Per ottenere
risultati ottimali, questa funzione prevede una fase di
preriscaldamento: attendere la fine del preriscaldamento per
inserire gli alimenti.

Accessori necessari: teglia o griglia metallica e contenitore
resistente al calore,

ALIMENTO TEMP. (°C) DURATA (min)
Cupcake/Smallcake 160 20-25
Biscotti 165 15-20

TERMOVENTILATO

g
ale
\es

Per la cottura di dolci e carni con circolazione di

aria calda. Per ottenere risultati ottimali, questa funzione
prevede una fase di preriscaldamento: attendere la fine

del preriscaldamento per inserire gli alimenti. E possibile
utilizzarlo 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.
Accessori necessari: teglia o griglia metallica e contenitore
resistente al calore.

<~ | MENU CRISP

S

CRISP
Per ottenere una doratura perfetta sia sulla superficie
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superiore che su quella inferiore del cibo. Questa funzione
deve essere usata solo con lo speciale piatto Crisp.
Accessori necessari: griglia metallica al livello 1, piatto Crisp,
maniglia per il piatto Crisp.

ALIMENTO DURATA (min)
Torte lievitate 10-12
Hamburger* 9-15

* Ruotare il cibo a meta cottura

CRISP FRY: alimenti freschi e surgelati
Questa funzione sana ed esclusiva unisce la qualita della
funzione Crisp con le proprieta della circolazione d'aria tiepida.
Il risultato & una frittura croccante e saporita, ottenuta con
una quantita d'olio sensibilmente inferiore rispetto a quella
richiesta con i metodi di cottura tradizionali o, in alcune ricette,
addirittura senza olio.
Per ottenere i migliori risultati con gli alimenti freschi,
spennellare o condire con una piccola quantita di
olio. Cuocere direttamente i cibi surgelati senza
aggiungere olio.
Accessori necessari: griglia metallica al livello 1, piatto Crisp,
maniglia per il piatto Crisp.
S BZFUNZIONI SPECIALI

o—
MANTENIMENTO IN CALDO

Per mantenere caldi e croccanti cibi appena cotti, come carne,
frittura o torte.

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.
Accessori necessari: griglia metallica e contenitore resistente al
calore.

YOGURT

Per la preparazione dello yogurt.
Accessori necessari: griglia metallica e contenitore resistente al
calore.

MAXI-COOKING

Per cuocere tagli di carne di grosse dimensioni (superiori
ai 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.

Accessori necessari: teglia al livello 2.

DISIDRATAZIONE

Per disidratare frutta e verdura. Tagliare a fette sottili e
posizionare direttamente sulla griglia.
Accessori necessari: Griglia

CICLO ECO

Per cuocere arrosti ripieni e filetti di carne in pezzi su un solo
ripiano. In questa funzione ECO la luce rimane spenta durante
la cottura. Per utilizzare il ciclo ECO e ottimizzare quindi i
consumi energetici, la porta forno non deve essere aperta fino
a completamento della cottura del cibo.

Accessori necessari: griglia metallica con una teglia/leccarda.

COOK 3

Per cucinare contemporaneamente alimenti diversi che
richiedono la stessa temperatura di cottura su tre livelli senza
mescolare sapori e odori.

Questa funzione pud essere utilizzata per cucinare biscotti,
crostate, pizze surgelate e per preparare pasti completi. Il
forno deve essere preriscaldato.

BISCOTTI

Utilizzare questa funzione per cuocere tre teglie di biscotti

di pasta frolla simili per massimizzare i risultati. La funzione
comprende un preriscaldamento. Estrarre le tre teglie dal forno
contemporaneamente.

CROSTATA

Utilizzare questa funzione per cuocere tre teglie di crostate
simili per massimizzare i risultati. La funzione comprende
un preriscaldamento. Estrarre le tre teglie dal forno
contemporaneamente.

PIZZA (surgelata)

Utilizzare questa funzione per cuocere tre teglie di pizze
surgelate simili per massimizzare i risultati. La funzione
comprende un preriscaldamento. Estrarre le tre teglie dal
forno contemporaneamente.

COOK 3 MENU 1

Questo ciclo & progettato per cucinare un pasto completo a
base di carne e un dessert. Il forno deve essere preriscaldato.
Esempio di pasto completo Preparare una crostata di

frutta secondo le proprie preferenze in una teglia rotonda
da collocare sulla griglia al livello 3. Preparare una lasagna
secondo le proprie preferenze (1,5-2 kg) in una teglia da
posizionare sulla griglia sul livello due. Preparare 6-10

cosce di pollo con patate tagliate a cubetti (500-800 g)
direttamente nella teglia da posizionare al livello 1. Dopoil
preriscaldamento, cuocere tutti i piatti contemporaneamente.
Dopo 50-60 minuti togliere la crostata, dopo 60-70 minuti le
lasagne, dopo 80-90 minuti il pollo con le patate.

COOK 3 MENU 2

Questo ciclo & progettato per cucinare un pasto a base

di pesce o vegetariano e un dessert. Il forno deve essere
preriscaldato.

Esempio di pasto completo

Preparare una crostata di frutta secondo le proprie preferenze
in una teglia rotonda da collocare sulla griglia al livello 3.
Preparare le lasagne al pesto o i cannelloni secondo le proprie
preferenze (1,5-2 kg) in una teglia di metallo o pirex da
posizionare sulla griglia al livello 2. Preparare i filetti di pesce
al cartoccio (700-900 g) con le verdure a fette (600-900 g)
direttamente nella teglia da posizionare al livello 1. Dopoil
preriscaldamento, cuocere tutti i piatti contemporaneamente.
Dopo 45-55 minuti togliere la crostata, dopo 55-65 minuti le
lasagne, dopo 60-70 minuti il pesce con le verdure.

9 TEMPO DI COTTURA / ORA DI FINE / TIMER

Premere una volta questo pulsante durante la
programmazione di una funzione o mentre la funzione
e attiva per impostare il tempo di cottura; premerlo
nuovamente per impostare l'ora di fine. Tenere premuto
questo pulsante per impostare il timer (non attiva alcuna
funzione di cottura).

PREFERITI
Per richiamare la lista delle 20 funzioni preferite.
{3 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.

Se la modalita "DEMQO" & impostata su "On’, tutti i comandi
sono operativi e i menu 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.
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PRIMO UTILIZZO

1.SELEZIONE DELLA LINGUA

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

'l N '}

ear
LAy

Premere 4+ o — per scorrere tra le lingue disponibili e
selezionare quella desiderata.

Premere v per confermare la selezione.

Note: la lingua potra essere cambiata successivamente
selezionando "LINGUA" nel menu "IMPOSTAZIONI', accessibile
premendo &f .

2.IMPOSTARE L'ORA

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

Premere 4+ o — perimpostare l'ora corrente e premere v :
sul display lampeggiano le due cifre relative ai minuti.
Premere 4+ 0 — perimpostare i minuti e premere v per
confermare.

Nota: dopo una prolungata interruzione di corrente potrebbe
essere necessario impostare nuovamente |'ora. Selezionare
"OROLOGIO" nel menu "IMPOSTAZIONI', accessibile premendo
o .

3.IMPOSTAZIONE DEL CONSUMO ELETTRICO

il forno & programmato per assorbire una potenza elettrica
compatibile con una rete domestica di capacita superiore a

3 kW (16 A): nel caso si disponga di una potenza inferiore, &
necessario diminuire il valore (13 A). Premere & per accedere
al menu "IMPOSTAZIONI", quindi selezionare "POTENZA" e
scegliere l'impostazione di potenza desiderata.

1.Basso 2 Alko

USO QUOTIDIANO

4.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. Scaldare il forno a 200 °C per
circa un'ora utilizzando la funzione "Preriscaldamento rapido".
Segquire le istruzioni per impostare correttamente la funzione.
Note: si consiglia di arieggiare il locale dopo il primo utilizzo
dell'apparecchio.

5.IMPOSTARE IL LIVELLO DI DUREZZA
DELLACQUA

Per consentire al forno di funzionare in modo efficiente e per
garantire che richieda regolarmente all'utente di eseguire

il ciclo di decalcificazione quando necessario, € importante
impostare il corretto livello di durezza dell'acqua. Per
impostarlo, accendere il forno premendo , premere g
e usare i pulsanti di navigazione + e — per selezionare
"WATER HARDNESS" (Durezza dell'acqua). Premere v per
confermare.

Utilizzare i pulsanti di navigazione 4+ e — per selezionare
il livello corretto per l'acqua della propria zona, in base alla
tabella seguente:

TABELLA DEI LIVELLI DI DUREZZA DELLACQUA

°dH °fH °Clark
Livello Tedesco = Francese @ English
gradi gradi gradi
Molto
1 dolce 0-6 0-10 0-7
2 Dolce 7-11 11-20 8-14
3 Medio 12-16 21-29 15-20
4 Dura 13-34 30-60 21-42
Molto
5 dura 35-50 61-90 43-62

Confermare conil tasto v .
Per il livello di durezza dell'acqua, & preimpostato "Dura".

1.SELEZIONARE UNA FUNZIONE

Premere [@] per accendere il forno: il display mostrera
['ultima funzione utilizzata o il menu principale.

Per selezionare una funzione € possibile premere l'icona
corrispondente (per le funzioni principali) oppure scegliere

la voce desiderata da un menu. Per selezionare una funzione
contenuta in un menu, premere 4+ o — per selezionare
quella desiderata, quindi premere v per confermare (in caso
di mancata pressione, la conferma avverra automaticamente
dopo alcuni secondi).

Note: dopo avere selezionato una funzione, il display consiglia il
livello piu adatto per quella funzione.

2.IMPOSTARE LA 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 l'impostazione precedente.
TEMPERATURA / POTENZA

Temparaburs

Quando il valore lampeggia sul display, premere + o — per
regolarlo, quindi premere v per confermare e procedere
con le impostazioni seguenti (per i valori che & possibile
modificare).

La stessa procedura puo essere utilizzata per regolare la
potenza delle microonde o il livello del grill. Sono disponibili
tre livelli di potenza per il grill: 3 (alto), 2 (medio), 1 (basso).
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Se combinata con altre funzioni, la potenza massima
selezionabile delle microonde si riduce a 350 W o0 500 W a
seconda della funzione.

DURATA
PRI A
Duraka

Quando l'icona & lampegagia sul display, premere + o — per
impostare il tempo di cottura desiderato, quindi premere v/
per confermare.

Nota: una volta attivata la funzione, sara possibile modificare la
temperatura usando + o0 — .

Note: durante la cottura, premendo @ é possibile regolare il
tempo impostato: premere 4+ 0 — per modificare il valore,
quindi premere v per confermare.

Nelle funzioni che non utilizzano le microonde & possibile
non impostare la durata e gestire manualmente il tempo

di cottura: Premere v o [>] per confermare e avviare la
funzione.

Selezionando questa modalita non & possibile programmare
un avvio ritardato.

ORA DI FINE (AVVIO RITARDATO)

Nelle funzioni che non attivano le microonde, come le
modalita "Statico" o "Termoventilato”, una volta impostato il
tempo di cottura é possibile posticipare l'avvio della funzione
programmando l'ora di fine. Nelle funzioni a microonde,

I'ora di fine equivale alla durata. Il display mostra I'ora di fine
mentre l'icona @ lampeggia.

N N7
fl]
JOA

o g i T T
[ I S Y |
Tempo alla Hne
Se non si intende posticipare il ciclo, premere v quando

sul display é visualizzato NO DELAY: la funzione iniziera.
Altrimenti, premere i pulsanti 4+ o — perimpostare l'ora

in cui si desidera terminare il ciclo, quindi premere v per
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 sara raggiunta gradualmente, percio i tempi di
cottura saranno leggermente pit lunghi rispetto a quanto
indicato nella tabella di cottura. Durante il tempo di attesa, &
possibile premere 4 0 — per regolare I'ora di fine programmata
oppure premere <« per modificare altre impostazioni.
Premendo & & possibile alternare la visualizzazione tra l'ora di
fine cottura e la durata.

3.6 SENSE

Queste funzioni selezionano automaticamente la modalita,

la temperatura e la durata di cottura piu adatte per ottenere
risultati ottimali.

Alla richiesta, sara sufficiente indicare le caratteristiche degli
alimenti per ottenere un risultato ottimale.

°C

PESO / PORZIONI / INFORNATA / PEZZI
6

sssss

7.\

Chilogrammi

Perimpostare questa funzione correttamente, seguire le
indicazioni che compaiono sul display, impostare i valori
desiderati premendo 4+ o —, quindi premere v per
confermare.

GRADO DI COTTURA

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

s | 6

7
AN

4

Grado cokkFura’

Alla richiesta, premere 4+ 0 — per selezionare il livello
desiderato tra la cottura al sangue (-1) e un risultato ben cotto
(+1). Premere v o [>] per confermare e avviare la funzione.
COTTURA A VAPORE

Selezionando la funzione "Vapore + Aria" nelle funzioni
manuali o una delle altre funzioni 6th Sense preimpostate,

e possibile cuocere qualsiasi tipo di pietanza con l'uso del
vapore. Il vapore penetra negli alimenti in modo piu veloce e
uniforme rispetto alla sola aria calda utilizzata nelle funzioni
statiche: questa azione riduce i tempi di cottura, preservando
le preziose sostanze nutritive degli alimenti e assicurando
risultati eccellenti e saporiti in tutte le preparazioni. E
importante che la porta del forno rimanga chiusa per l'intera
durata della cottura a vapore.

Per procedere con la cottura a vapore, sara necessario fornire
acqua al boiler situato all'interno del forno utilizzando il
cassetto estraibile sul pannello comandi.

Quando viene richiesto sul display con l'indicazione
"AGGIUNGI ACQUA", estrarre il cassetto, aprire il coperchio
del cassetto e riempirlo d'acqua fino al livello richiesto sul
display. Chiudere il cassetto spingendolo con attenzione
verso il pannello finché non € completamente chiuso. Dopo
l'inserimento del cassetto, premere AVVIO per procedere
con il ciclo di cottura. Il cassetto deve restare sempre chiuso,
tranne quando & necessario rabboccare l'acqua.

Note: Le indicazioni dei livelli sono visibili sul lato del cassetto
dell'acqua.
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Dopo il primo riempimento, in caso di cicli di cottura piu
lunghi, una volta esaurita l'acqua, potrebbe essere necessario
aggiungerla nuovamente per completare il ciclo: il forno lo
richiede in caso di necessita. Si raccomanda di non riempire

il cassetto a forno spento o prima che compaia il messaggio
corrispondente sul display. Si consiglia di svuotare il cassetto
dopo il ciclo di cottura a vapore.

4.AVVIARE LA 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, & possibile
premere [>] per annullare il ritardo e avviare subito la
funzione.

Note: la funzione avviata puo essere interrotta in qualsiasi
momento premendo )

Se il forno e caldo e la funzione prevede una determinata
temperatura massima, sul display compare un messaggio
corrispondente. Selezionare un‘altra funzione o attendere il
raffreddamento completo.

FUNZIONE JET START

A forno spento, premere [>] per avviare la cottura con la
funzione a microonde impostata alla potenza massima (1000
W) per 30 secondi.

Ogni ulteriore pressione del pulsante di avvio [>] aumentera
il tempo di 30s (ad esempio, per avviare un ciclo MW di Tm30s
sara sufficiente premere 3 volte il pulsante di avvio [>]).

5.PRERISCALDAMENTO

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

La temperatura attualmente raggiunta dall'apparecchio viene
visualizzata sul display.

|:|| 1°C
2
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FRERISCALDA

Al termine di questa fase, un segnale acustico e il display
indicheranno che il forno ha raggiunto la temperatura
impostata e comparira la richiesta di introdurre gli alimenti.
A questo punto aprire la porta, infornare gli alimenti, chiudere
la porta e avviare la cottura premendo v o [>].

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.

6.METTERE IN PAUSA LA COTTURA /
AGGIUNGERE O GIRARE GLI ALIMENTI

PAUSA

Aprendo la porta, le resistenze vengono disattivate e la
cottura viene temporaneamente interrotta.

Per riprendere la cottura, chiudere lo sportello e
premere [>].

Note: durante le funzioni“6™ Sense’, aprire la porta solo se
richiesto.

AGGIUNGERE, MESCOLARE O GIRARE GLI
ALIMENTI

Alcune ricette 6" Sense Cottura richiedono di introdurre gli
alimenti dopo la fase di preriscaldamento, o di aggiungere
altri ingredienti per completare la cottura. In questi casi, sul
display comparira un messaggio con la richiesta di girare o
mescolare gli alimenti durante la cottura.

030
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Questa richiesta sara segnalata da un segnale acustico e da un
messaggio corrispondente sul display.

Aprire la porta, eseguire l'operazione indicata sul display,
chiudere la porta e premere [>] per continuare la cottura.
Nota: se compare la richiesta di girare gli alimenti ma
I'operazione non viene eseguita entro 2 minuti, il forno riprende
automaticamente la cottura. La richiesta di"AGG. ALIMENTO”
viene mantenuta per 2 minuti: se I'azione corrispondente non
viene eseqguita, la funzione viene terminata.

Quando la cottura e quasi terminata, il forno chiede di
controllare gli alimenti.

°C
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Questa richiesta sara segnalata da un segnale acustico e da un
messaggio corrispondente sul display. Controllare gli alimenti,
chiudere la porta e premere [>]0 v per continuare la cottura.
Note: Premere [>] 0 v per saltare questa azione. In ogni
Caso, una volta trascorso un certo tempo senza che l'operazione
venga eseqguita, il forno riprende automaticamente la cottura.

7. END OF COOKING (FINE COTTURA)

Allo scadere del tempo programmato, un segnale acustico e il
display indicheranno che la cottura € terminata.

FIME

Premere (=] per continuare la cottura in modalita manuale
(senza timer) o premere -+ per prolungare il tempo di cottura
impostando una nuova durata. In entrambi i casi, i parametri
di cottura saranno mantenuti.

8.FAVORITES (PREFERITI)

Per una maggiore facilita d'uso, & possibile memorizzare fino
a 20 funzioni preferite.

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 20.

PES

AGG, PREFERITOY

Se si desidera salvare la funzione tra i preferiti e memorizzare
le impostazioni correnti per usi successivi premere v, oppure
premere « per ignorare la richiesta.

Dopo avere premuto v, premere 4+ o — per selezionare il
numero di posizione, quindi premere v per confermare.
Note: se la memoria & piena o la posizione & gia occupata,

viene chiesto di confermare la sovrascrittura della funzione
precedente.

Per richiamare successivamente le funzioni salvate premere
Q :il display mostrera la lista delle funzioni preferite.

1. 5THTIC I:I

Premere 4+ o — per selezionare la funzione, confermarla
premendo v e attivarla premendo [>] .
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9. FUNZIONE SMART CLEAN

Premere S§- e selezionare la funzione "Smart Clean".
®
SO

_ i )2 l:I

Smark Clean

Premere =] per attivare la funzione: il display indichera le
operazioni richieste per ottenere una pulizia ottimale: seguire
le indicazioni e quindi premere v . 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, perché la fuoriuscita del vapore potrebbe avere
un effetto negativo sul risultato finale.

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.

10.DECALCIFICAZIONE

Questa funzione speciale, attivata a intervalli regolari,
consente di mantenere il sistema a vapore nelle migliori
condizioni. Dopo avere avviato la funzione, eseguire le
operazioni indicate sul display. La durata media della funzione
completa & di circa 100 minuti. La decalcificazione puo

essere avviata in qualsiasi momento entrando in S&, quindi
selezionando il menu "FUNZIONI DI PULIZIA" e la funzione
Decalcificazione.

Il display indichera quando & il momento di eseguire un ciclo
di decalcificazione.

Il numero di ore di cicli di vapore che devono trascorrere
prima che vengano visualizzati i messaggi di decalcificazione
dipende dal livello di durezza acqua impostato
sull'apparecchio e dalle funzioni del vapore selezionate, in
proporzione alla quantita di vapore generato.

La procedura di decalcificazione puo essere eseguita anche
quando l'utente desidera una pulizia piu profonda del circuito
interno del vapore.

Prima di eseguire la fase di decalcificazione, l'apparecchio
controllera se nel boiler & presente dell'acqua residua e, se
necessario, potra essere eseguito un ciclo di scarico acqua.

In questo caso, € necessario svuotare il cassetto dopo il

ciclo di scarico acqua, prima di proseguire con la fase di
decalcificazione.

Note: per garantire che l'acqua sia fredda, non € possibile
esequire questa attivita prima che siano trascorsi 40 minuti
dall'ultimo ciclo (o dall'ultima volta che il prodotto é stato
alimentato). Durante questo tempo di attesa, il display mostrera
il sequente feedback "WATER IS HOT" (LACQUA E CALDA).

» FASE 1/2: DECALCIFICARE (70 MIN)

Quando il display visualizza <ADD 0.25 L OF SOLUTION>
(AGGIUNGI 0,25 L DI SOLUZIONE), versare la soluzione
decalcificante nel cassetto. Per ottenere risultati ottimali
nella decalcificazione, si consiglia di riempire il serbatoio

con una soluzione composta da 75 g del prodotto specifico
WPRO e 250 ml di acqua potabile. WPRO & il decalcificante
professionale consigliato per ottenere prestazioni sempre
ottimali dalle funzioni di cottura a vapore del forno.
Whirlpool non sara responsabile per i danni causati
dall'impiego di altri prodotti di pulizia reperibili in commercio.
Una volta versata la soluzione decalcificante all'interno

del cassetto, premere [>] per avviare il processo di
decalcificazione principale.

Le fasi di decalcificazione non richiedono la presenza
dell'utente davanti all'apparecchio. Al termine di ogni fase,
verra riprodotto un feedback acustico e il display mostrera le
istruzioni per procedere con la fase successiva.

Una volta completata la fase di decalcificazione, il boiler verra
svuotato: la soluzione decalcificante utilizzata
=759
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durante questa fase verra versata nel cassetto estraibile.
Al termine dello scarico, i cassetti devono essere estratti e
svuotati.

» FASE 2/2: RISCIACQUO (30 MIN.)

Per rimuovere i residui di calcare dal cassetto e dal circuito
del vapore, & necessario effettuare un ciclo di risciacquo.
Quando il display visualizza <AGG. 0.25 L DI ACQUA> riempire
il serbatoio con 0,25 L di acqua potabile, quindi premere

per avviare il risciacquo. Non spegnere il forno prima di avere
completato tutte le operazioni richieste dalla funzione.

N.B.: se necessario da parte del sistema, & possibile che venga
richiesto di svuotare il cassetto e di ripetere l'operazione.

Al termine della procedura di decalcificazione, si consiglia di
asciugare la cavita da eventuali residui d'acqua. Sara quindi
possibile utilizzare tutte le funzioni del vapore.

N.B: durante il ciclo di decalcificazione, & possibile che si senta
un po' di rumore, poiché le pompe del forno vengono attivate
per garantire l'efficienza ottimale della decalcificazione.

Una volta awviato il ciclo di manutenzione, non rimuovere il
cassetto se non richiesto dall'apparecchio.

Note: Una volta riempito il boiler con la soluzione decalcificante
e visualizzato il messaggio "DESCALING PHASE 1/2" (Fase di
decalcificazione 1/2), non si deve interrompere il ciclo e/o
aprire la porta, altrimenti & necessario ripetere |'intero ciclo di
decalcificazione prima di poter eseguire qualsiasi funzione
vapore,

11. CONTA MINUTI

E possibile avviare un timer in qualsiasi momento. Per attivare
questa funzione, premere @ 3s: sul display lampeggera
licona ¢ .

S 3

OX
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Premere 4+ o — per impostare il tempo desiderato, quindi
premere v/ per attivare il timer.

Un segnale acustico e il display avviseranno che il conto alla
rovescia e terminato. E possibile attivare un timer anche

quando é in corso una funzione di cottura.

Quando ¢ in corso una funzione di cottura, il timer continuera
il conto alla rovescia in modo indipendente, senza interferire

con la funzione stessa. Durante questa fase non sara possibile

vedere il contaminuti (sara visualizzata solo l'icona & ), ma

il conto alla rovescia continuera. Per modificare il valore del

timer, tenere premuta per 3s l'icona TIMER (® e utilizzare + o
— per modificarne il valore.

Note: se viene impostato il valore "- -:- -, il timer viene

disattivato.

12. BLOCCO TASTI

Per bloccare i tasti, tenere premuto <« per almeno tre
secondi. Per disattivare, ripetere la stessa procedura.
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BELOCCO TASTI

Nota: questa funzione puo essere attivata anche durante la
cottura. Per ragioni di sicurezza, e possibile spegnere il forno in
qualsiasi momento premendo )

13. UTILIZZO DELLA SONDA

La sonda permette di misurare la temperatura interna del
cibo durante la cottura per garantire che raggiunga il valore
ottimale. La temperatura del forno puo variare in base alla
funzione selezionata, ma la cottura € sempre programmata
per terminare al raggiungimento della temperatura
specificata.

Dopo avere inserito la sonda, viene emesso un segnale
acustico e sul display compare il messaggio "Sonda connessa".

Selezionare la funzione desiderata tra quelle compatibili
(Statico, Termoventilato, Ventilato, Turbo Grill, ECO
Termoventilato, Maxi Cooking, funzioni 6th Sense): Quando
l'icona Sonda (== lampeggia sul display, & possibile modificare
la temperatura desiderata della sonda. Premere + o — per
programmarla e premere v/ per impostare i parametri di
cottura successivi.

Poiché la cottura € programmata per terminare al
raggiungimento della temperatura impostata, non & possibile
programmare un tempo di cottura o un orario di fine cottura.
La luce restera accesa finché la sonda non sara rimossa.

Un segnale acustico e un messaggio sul display avviseranno
guando la sonda avra raggiunto la temperatura desiderata.

ATTENZIONE!

Osservare queste istruzioni quando si usa il
microonde.

« Se il metallo entra in contatto con la parete

del vano di cottura, si producono scintille che
possono danneggiare I'apparecchio o distruggere
il vetro interno della porta.

« | componenti metallici, ad esempio i cucchiaini
contenuti nei bicchieri, devono rimanere a una
distanza non inferiore a 2 cm dalle pareti del vano
di cottura e dall'interno della porta. Gli accessori
posizionati direttamente |'uno sull'altro generano
scintille.

« Inserire gli accessori solo alle rispettive altezze.

Note: Per modificare le impostazioni della temperatura, premere
°C/W (pud essere premuto pili volte per alternare le diverse
impostazioni). Un segnale acustico e un messaggio sul display
indicheranno se l'uso della sonda non & compatibile con
l'operazione selezionata. In questo caso, rimuovere la sonda.

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

Fare attenzione a evitare che il cavo entri a contatto con
I'elemento riscaldante superiore durante la cottura.

CARNE: introdurre la sonda nella carne evitando le ossa e

le parti grasse. Per il pollame, la sonda deve essere inserita
lateralmente, in mezzo al petto, avendo cura di evitare le parti
cave.

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

Se si utilizza la termosonda con una delle funzioni 6th Sense,
la cottura sara interrotta automaticamente al raggiungimento
della temperatura interna ideale per la ricetta selezionata,
senza bisogno di impostare la temperatura del forno.

- Si potrebbero formare scintille che potrebbero
danneggiare il vano di cottura.

« Lapparecchio &€ danneggiato dalla formazione di
scintille.

» Non utilizzare vaschette di alluminio
nell'apparecchio.

[l funzionamento dell'apparecchio senza alimenti
all'interno del vano di cottura provoca un
sovraccarico.

+ Mai avviare il forno a microonde senza aver
prima inserito gli alimenti. L'unica eccezione
consentita € quella di un breve test per i piatti
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CONSIGLI UTILI

CONSIGLI PER LA COTTURA A MICROONDE

Poiché le microonde penetrano negli alimenti solo fino a una
certa profondita, & consigliabile distribuirli il pit possibile in
larghezza per esporre la massima superficie alle microonde.

| pezzi piccoli cuociono piu velocemente di quelli grandi: per
ottenere una cottura uniforme, tagliare gli alimenti in pezzetti
di uguale grandezza.

La maggior parte degli alimenti continua a cuocere dopo che
la cottura a microonde é terminata. Si raccomanda percio di
prevedere sempre qualche minuto di riposo al termine del
ciclo di cottura.

Togliere i ferretti di chiusura dai sacchetti di plastica o di carta
prima di introdurli nel forno per la cottura a microonde.
Forare o incidere le pellicole con una forchetta per liberare

la pressione ed evitare scoppi dovuti all'accumulo di vapore
durante la cottura.

LIQUIDI

I liquidi possono riscaldarsi oltre il punto di ebollizione

senza che si formino bollicine visibili. Questo pud causare
l'improvviso traboccamento di liquidi bollenti. Per questa
ragione, si raccomanda di evitare i recipienti a collo stretto, di
mescolare il liquido prima di introdurre il recipiente nel forno
a microonde e di lasciarvi immerso un cucchiaino.

Dopo il riscaldamento, mescolare nuovamente prima di
asportare con cura il recipiente dal forno a microonde.
ALIMENTI SURGELATI

Per ottenere risultati ottimali, si raccomanda di far scongelare
gli alimenti direttamente sulla griglia metallica. Se necessario,
e possibile usare un recipiente di plastica leggera resistente
alle microonde.

Gli alimenti lessati, gli stufati e i ragu di carne si scongelano
meglio se vengono mescolati di tanto in tanto durante il
processo. Separare gli alimenti quando iniziano a scongelarsi:
le porzioni separate si scongelano pil rapidamente.

ALIMENTI PER NEONATI

Quando si riscaldano alimenti o bevande per neonati nei
biberon, oppure in contenitori per omogeneizzati, agitare e
controllare sempre la temperatura prima di servire. Questo
permette di ottenere una distribuzione pit omogenea del
calore e di evitare scottature.

Togliere il coperchio del recipiente e la tettarella del biberon
prima di riscaldarli.

DOLCI E PANE

Per la cottura di dolci e pane si consiglia di usare la funzione
"Statico", mentre per le torte con farcitura liquida si consiglia la
funzione "Ventilato".

In alternativa, per abbreviare i tempi di cottura & possibile
selezionare "Conventional + MW" (Statico + Microonde),
impostando il microonde alla potenza massima di 160 W per
mantenere gli alimenti morbidi e fragranti.

Con le funzioni "Statico" e "Ventilato", utilizzare tortiere in
metallo scuro e posizionarle sulla griglia in dotazione.
CARNE E PESCE

Per ottenere velocemente una doratura perfetta di carne e
pesce mantenendoli teneri all'interno, si consiglia di utilizzare
funzioni che combinano la cottura ventilata e l'azione delle
microonde.

Per ottenere risultati ottimali si raccomanda di impostare la
potenza delle microonde a 160 W.
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PULIZIA E MANUTENZIONE

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

Non utilizzare apparecchi a vapore.
Indossare guanti protettivi.

SUPERFICI ESTERNE

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

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

SUPERFICI INTERNE

«  Dopo ogni uso, lasciare raffreddare il forno e pulirlo
preferibilmente quando é ancora tiepido per rimuovere
incrostazioni e macchie dovute a residui di cibo; per
asciugare la condensa dovuta alla cottura di alimenti con
un elevato contenuto di acqua, usare a forno freddo un
panno o una spugna. Attivare la funzione "Smart Clean"
per una pulizia ottimale delle superfici interne.

« Pulire i vetri della porta con detergenti liquidi specifici.

ACCESSORI

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

RISOLUZIONE DEI PROBLEMI

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

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

piatti o con una spugna.

MANUTENZIONE DEL CASSETTO DELLACQUA

Attenzione: Il cassetto dell'acqua non & adatto all'uso in
lavastoviglie: rischio di danni!

Al termine di ogni ciclo di cottura a vapore, dopo circa 30
minuti il forno esegue automaticamente un ciclo di scarico
acqua della durata di circa un minuto, trasferendo cosi tutta
l'acqua presente nel sistema nel cassetto estraibile.

Note: Evitare di lasciare l'acqua nel sistema per piu di 2 giorni.
Per riempire il cassetto dell'acqua, utilizzare solo acqua

a temperatura ambiente: 'acqua calda pud influire sul
funzionamento del sistema a vapore. Utilizzare solo acqua
potabile.

BOILER

Per garantire prestazioni ottimali nel tempo, ed evitare
incrostazioni dovute al deposito di calcare, si consiglia di
attivare con regolarita le funzioni “Scarico acqua” e “Decalcif.”.
Se la funzione "Vapore + Aria"e la funzione "Vapore puro"
sono rimaste inutilizzate per un lungo periodo, si consiglia

di effettuare un ciclo di cottura a forno vuoto riempiendo
completamente il serbatoio.

: Problema

ossibile causa

i Interruzione di corrente elettrica.

i Disconnessione dalla rete principale.

i1l forno fa rumore anche se

: :Ventola di raffreddamento attiva.
: spento. :

Il display mostra la lettera “F” :
:seguita da un numero.

: Soluzione

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

: Spegnere e riaccendere il forno per verificare se il

i problema persiste.

Aprire la porta o attendere il completo raffreddamento
: del forno.

i Contattare il piti vicino Servizio Assistenza Clienti e
: specificare il numero che segue la lettera “F".

ESe la modalita “DEMO” & impostata su “On”, tuttii :
:comandi sono operativi e i menu sono disponibili :

: o :ma il forno non viene riscaldato.
:1l forno non si riscalda. :

isecondi.

SSul display appare la scritta “DEMO” ogni 60

i Accedere a“DEMO” dal menu “IMPOSTAZIONI" e
i scegliere "Off".

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

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

«  Oppure, contattare il Servizio Assistenza Tecnica (al numero di telefono riportato sul libretto di garanzia). Prima di A
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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Manual do utilizador

OBRIGADO POR TER ADQUIRIDO UM PRODUTO

WHIRLPOOL

Para receber uma assisténcia mais completa, registe o seu

produto em www.register10.eu

PARA OBTER MAIS INFORMACOES,

LEIA O CODIGO QR NO SEU
A Leia as instru¢oes de seguranca com atencao antes de APARELHO
usar o aparelho.
. 1. Painel de comandos
................................... 2. Gaveta extraivel
2 N D 3. Ventoinha
[N T T D T U\ U SUEEED) 4. Re..SISténcla CirCUIar
T = — oo (ndo visivel)
o B 2o i o e 7 5. Guiasdagrelha
o R . SN ‘ ST M- 8 6. Porta
Boernn. IS, : b 7. Lampada
(() c % S% ““““ 9 8. Grelhar
CRTRERRR i SR - 9. Ponto de insercao da sonda de
= =L 10 temperatura
( @ [ | /Jj : 10. Placa de identificacdo
— e 1| I 1 (néo remover)
G rrrrenfolfieeees 11. Resisténcia inferior
|| (ndo visivel)
II 11
DESCRI(;AO DO PAINEL DE CONTROLO
6 T =] ee— Ao g ow &
5 sssss .
- : o— - : . o—
e B B« v = O @
1 2 3 4 5 6 7 8 9

1.ON / OFF

Para ligar e desligar o forno e parar uma
funcao ativa.

2. MENU / ACESSO DIRETO AS
FUNCOES

Para aceder rapidamente as funcoes e
ao menu.

3. BOTAO DE NAVEGACAO
MENOS

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

4. RETROCEDER

Para regressar ao ecra anterior.
Permite mudar as definicdes durante a
cozedura.

5.VISOR

6. CONFIRMAR

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

7.BOTAO DE NAVEGAGCAO MAIS

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

8. OPCOES / ACESSO DIRETO AS
FUNCOES

Para aceder rapidamente as funcoes,
configuracdes e favoritos.

9.INICIAR

Para iniciar uma funcao utilizando

as definicdes especificadas ou
predefinidas.
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ACESSORIOS

Antes de adquirir outros acessérios disponiveis no
mercado, assegure-se de que sdo resistentes ao calor e
adequados para o vapor.

Certifique-se de que existe uma distancia de, pelo menos,
30 mm entre a parte superior de qualquer recipiente e as

. GRELHA METALICA
. A prateleira de arame é adequada !
. para todos os modos de cozedura,
incluindo a cozedura no micro-
ondas. Ao utilizar o micro-ondas,
coloque sempre a prateleira de
arame no nivel 1 (o mais baixo).
Pode colocar os alimentos
diretamente na grelha ou utilize-a
como suporte para os tabuleiros
e formas, ou outros recipientes
para forno resistentes ao calor e
microondas.

TABULEIRO PARA ASSAR

O tabuleiro de forno é adequado
para todos os modos de cozedura,
exceto para as funcdes de “Micro-
ondas”. Pode ser utilizado para
cozinhar todo o tipo de alimentos
sem recipiente. Utilize-o para
recolher os sucos da cozedura,
colocando-o por baixo da
prateleira de arame.

MANIPULO PARA O PRATO
CRISP

Util para retirar o prato Crisp
quente do forno.

- VAPORIZADOR*

: (APENAS EM ALGUNS MODELOS)

- Para cozer alimentos a vapor, :
. como peixe ou legumes, coloque- !
: 0s no cesto (2) e deite agua :
potavel (100 ml) na parte inferior
do vaporizador (3) de forma a
obter a quantidade certa de vapor.
Para cozinhar alimentos, tais

como batatas, massa, arroz ou
cereais, coloque-os diretamente
na parte inferior do vaporizador
(ndo é necessario o cesto) e junte
"3 3 quantidade adequada de dgua
potavel para a quantidade de
alimentos que pretende cozinhar.

. Para obter os melhores resultados, :
. tape o vaporizador com atampa
- (1) fornecida.

. Coloque sempre o vaporizador

: na prateleira de arame no nivel 1
- e utilize-o apenas com as fungdes
. de cozedura adequadas oucoma
. funcdo de micro-ondas. :

paredes do compartimento de cozedura, para permitir a
circulacao adequada do vapor.

Os acessorios podem aquecer durante a fun¢ao micro-
ondas. Recomenda-se a utilizacao de protecao para
manusear os acessorios no final do ciclo.

: ASONDA DE TEMPERATURA

. Para medir de forma precisa a
temperatura interna do alimento
durante a cozedura.

. Gragas ao seu suporte rigido,

. pode ser utilizado para carne e
peixe.

PRATO CRISP

Apenas para utilizacao com as
funcdes designadas.

O prato Crisp deve ser sempre
colocado no centro da
prateleira de arame e pode

ser pré-aquecido quando
estiver vazio, utilizando a
funcionalidade especial apenas
para este fim. Coloque os
alimentos diretamente no
prato Crisp. Coloque os pés

de silicone entre as barras da
prateleira de arame para maior
estabilidade.

O numero de acessoérios pode variar de acordo com o modelo
adquirido.

*Pode adquirir outros acessoérios separadamente junto do
Servico Pds-venda.

COMO INSERIR A GRELHA E OUTROS
ACESSORIOS

Insira a grelha metalica no nivel pretendido, segurando-a e
inclinando-a ligeiramente para cima; em seguida, pouse a
parte traseira levantada (apontando para cima) primeiro.
Faca-a deslizar na horizontal pelos corredores tanto quanto
possivel. Os restantes acessérios, como o tabuleiro para assar,
devem ser inseridos na horizontal, fazendo-os deslizar pelas
calhas deslizantes do forno

Empurrar os acessoérios até ao fim, sem que estes toquem na
porta do aparelho.
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DESMONTAGEM E MONTAGEM DAS GRELHAS DE NIVEL
Existem duas prateleiras em escada em ambos os lados da
cavidade da camara de cozedura, ancoradas em dois suportes
em forma de botao. Os suportes de escada sao amoviveis
para tornar a limpeza mais comoda.

1. Pararetirar os suportes de escada, agarrar firmemente

a parte exterior da guia e puxa-la para cima para a extrair do
suporte frontal, rodando ao mesmo tempo sobre o suporte
traseiro, e depois fazer deslizar toda a peca para fora da
cavidade.

2. Parareposicionar os suportes de escada, faca deslizar a
parte traseira para o suporte traseiro. Em seguida, uma vez
ancorado, empurrar o conjunto para baixo até que o suporte
da escada seja inserido no apoio frontal.

FUNCTIONS (FUNCOES)

FUNCOES 6" 6" SENSE

sense

Com as funcdes 6th Sense, basta selecionar o tipo e o peso

ou a quantidade dos alimentos para obter os melhores
resultados. O forno calcula automaticamente as definicoes
ideais e continua a altera-las a medida que a cozedura avanca.
Para tirar o melhor partido desta funcao, siga as indicagdes na
respetiva tabela de cozedura.

Devido a variabilidade dos alimentos, a duracao da cozedura é
definida com base num grau médio. Recomendamos sempre
que verifique o ponto de cozedura interno dos alimentos e,
se for caso disso, que prolongue o tempo de cozedura para
obter um ponto de cozedura adequado.

6™ SENSE DEFROST

Para descongelar rapidamente varios tipos de alimentos. Para
obter melhores resultados, coloque sempre os alimentos num
recipiente diretamente na prateleira de arame, exceto no caso
da descongelacao do Pao estaladico. No final, deixe a comida

repousar durante 5 minutos.

CRISP BREAD DEFROST

Esta funcao exclusiva permite-lhe descongelar pao
congelado. Combinando tecnologias Defrost e Crisp, parecer-
Ihe-a que o seu pao foi acabado de cozer. Utilize esta funcao
para descongelar e aquecer rapidamente bolas de pao,
baguetes e croissants. O prato Crisp deve ser utilizado em
combinacao com esta funcao, diretamente colocado na
prateleira de arame.

ALIMENTO PESO
Descongelagao )
temporizada
Carnes 100g-2,0kg
Aves 100g-3,0kg
Peixe 100g-2,0kg
Crisp Bread Defrost 50-800g

6™ SENSE REHEAT

Para aquecer refeicdes prontas congeladas ou a temperatura
ambiente. O forno calcula automaticamente os valores
necessarios para obter os melhores resultados no menor
tempo possivel. Coloque os alimentos num prato ou travessa
resistente ao calor e proprio para micro-ondas diretamente na
prateleira de arame no nivel 1.

Alimento

Peso/porcbes/pecas Adverténcias

Refeicao
empratada

Retire os alimentos das
respetivas embalagens,
certificando-se de que retira
todo o papel de aluminio.
Apos o processo de
aquecimento, deixe 0s
alimentos repousar entre 1 e
2 minutos para obter 0s
melhores resultados.

250-800¢

Lasanha
congelada

Retire os alimentos das
respetivas embalagens,
certificando-se de que retira
todo o papel de aluminio.

400g-15kg

Agua

Aqueca sem tampa, num

100-5009 Unico recipiente.

6" MW STEAM

Para cozer alimentos a vapor, utilizar a panela a

vapor fornecida. A fase de preparacao produz vapor
automaticamente, fazendo com que a agua colocada na parte
inferior do vaporizador ferva. O tempo de cozedura pode
variar consoante o tipo e a quantidade de alimentos.

Deite cerca de 100 g de dgua no fundo da panela de vapor

e distribua uniformemente os alimentos no acessério

para vapor. Cubra sempre com uma tampa e coloque o
vaporizador diretamente na prateleira de arame no nivel 1.
Nao abra a porta durante a cozedura.

Alimento

Adverténcias

Peito de aves cozido
ao vapor

Funcédo adequada para cozinhar peitos de frango
fatiados. Evite sobrepor excessivamente as
diferentes fatias. Quantidades recomendadas
entre 100 e 500 g

Filetes de peixe ao
vapor

Funcdo adequada para cozinhar peixe fatiado ou
filetes de peixe. Evite sobrepor as diferentes fatias.
Quantidades recomendadas entre 100 e 500 g.

Tubérculos ao vapor

Funcédo adequada para cozinhar legumes de raiz
ou vegetais duros em cubos. Quantidades
recomendadas entre 100 e 800 g.

Vegetais ao vapor
[congelados]

Funcao adequada para cozinhar qualquer vegetal
congelado cortado em pedacos. Quantidades
recomendadas entre 100 e 800 g.

6" SENSE MELT & SOFT

Para derreter e amolecer alimentos. O forno calcula
automaticamente os valores necessarios para obter os
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melhores resultados no menor tempo possivel. Coloque os Alimento Peso/porcdes/pecas Adverténcias
allmentos num recipiente resistente ao calore proprio para Corte 0 queijo em pedacos
micro-ondas diretamente na prateleira de arame no nivel 1. para obter melhores
Alimento Peso/por¢oes/pecas Adverténcias Derreter queijo 100-5009 resultados. No final, mexa o
Coloque a manteiga num queijo para completar o
Manteiga recipiente diretamente sobre processo de derretimento.
. 100-500 g .
amolecida a prateleira de arame para
obter melhores resultados.
Corte o chocolate em
pedacos para obter
Derreter 100-500g melhores resultados. No
chocolate final, mexa o chocolate para
completar o processo de
derretimento.

6™ SENSE COOK TABLE

Para cozinhar varios tipos de pratos e alimentos, obtendo os melhores resultados facil e rapidamente. Para tirar o melhor
partido desta funcao, siga as indicagdes na respetiva tabela de cozedura.

....... Categoria _ : _ Alimento :Peso/porcdes/pecas: . Adverténcias . Acessério
: Defina o tempo de cozedura recomendado para a
: ‘massa. Adicione dgua, uma pitada de sal e a massa : :
. fa ~ : diretamente ao vaporizador e tape com a tampa do : —
: Massa cozida : 1-3 porcoes :vaporizador. Considere cerca de 100 g de massa para ...+ s
: : cada porcao. Utilize 400 g de 4gua para cada porgdo de :
{MASSA &  massa. :
CEREAIS .......................................................................... ....... e
: : Defina o tempo de cozedura recomendado para
: : ;o arroz. Adicione 4gua e arroz diretamente ao : 1
Arroz :1-4doses :vaporizador e tape com a tampa. Considere cercade T
: :100 g de arroz para cada porgao. Utilize 300 g de dgua Neeeem + S
i para cada porgao de arroz. :
i Pincele com azeite e tempere com sal e pimenta. :
) : Tempere com alho e ervas arométicas a gosto. No final : 2
Carne assada ida cozedura, deixe repousar durante, pelo menos, 15 |, | —
i minutos antes de cortar.
: i Pincele com azeite e tempere com sal e pimenta. ¢ :
: B : Tempere com alho e ervas aromaticas a gosto. No final : 5
: CARNE Porco assado :da cozedura, deixe repousar durante, pelo menos, 15 @ | y T~
: i minutos antes de cortar.
P oo i Deite cerca de 100 g de 4gua no fundo da panelade
: Peito de aves cozido': ) :vapor e distribua uniformemente os alimentos no : 1 SIS
‘ao vapor : i acessorio para vapor. Tape com a tampa. Este ciclo e
: i utiliza sensores: nao abra a porta durante a cozedura.
Pincele com azeite e tempere a gosto. Insira o :
Peixe inteiro assado - : termometro : 1 e
i na parte mais alta do peixe. : —+
P . i Deite cerca de 100 g de 4gua no fundo da panelade
i Filetes de peixe ao ) :vapor e distribua uniformemente os alimentos no : ! TS
: ivapor acessorio para vapor. Tape com a tampa. Este ciclo O s
: PEIXE : i utiliza sensores: nao abra a porta durante a cozedura.
5 P i Distribua uniformemente pelo prato Crisp alternando
: Peixe & Batatas 1-3 porcées s entre os filetes de peixe e as batatas. Considere cerca  : !
i [congelado] pore :de 100 g de peixe e 100 g de batatas fritas paracada | ... =S
: i porgao. :
: ; i Distribua uniformemente no prato Crisp. Para obter : 1
: Do.uradlnhosldj 200-600g :resultados perfeitos, durante a cozedura é necessario : =
i peixe [congelados] “virar os alimentos. I
= ) s
.~ N— - @ = 88 U2 =
ACESSORIOS Tabuleiro resistente ao

Tabuleiro coletor/  Recipiente resistente ao
Tabuleiro para assar calor e ao micro-ondas

Sonda de Base etampado Vaporizador  Prato
temperatura vaporizador completo Crisp

calor na prateleira de




....... Categoria  :  Alimento Peso/porcoes/pecas: . Adverténcias G Acessério
: { Adicione cerca de 100 g de 4gua no fundo do :
: : :vaporizador. Corte em pedacos e distribua : 1
: Tubérculos ao vapor : - :uniformemente o alimento na cesta do vaporizador. : =4
: : : Tape com a tampa. Este ciclo utiliza sensores: ndo abra @ ™+

:a porta durante a cozedura.

: : Adicione cerca de 100 g de 4gua no fundo do :

:LEGUMES  Vegetais ao vapor | ‘vaporizador. Corte em pedacos e distribua g 1

: 0 lados] - ‘uniformemente o alimento na cesta do vaporizador. : =41
:Llcongelados 3 i Tape com a tampa. Este ciclo utiliza sensores: ndo abra : ™+ T

:a porta durante a cozedura.

: Batatas fritas : : L

congeladas] 200-600g Distribua uniformemente pelo prato Crisp. S —
: : Prepare af massa de acordo com a sua receita favorita
oy : _ : para confeccionar um péo leve. Molde num tabuleiro : 2
 Pao de forma . 4009-1,0kg i proprio antes de deixar levedar. Utilize a funcdo de —

:levedacédo dedicada do forno.

i Prepare a massa de pizza de acordo com a sua receita

SALGADOS :favorita. Deixe a massa crescer utilizando a fungao 5
: : Pizza : 400g-1,2 kg i dedicada do forno. Estenda a massa num tabuleiro : R -
: : ‘ligeiramente untado. Adicione os ingredientes que :

: preferir.
250-700 g {Retire os alimentos das respetivas embalagens, : L

: Pizza [congelada] i certificando-se de que retira todo o papel de aluminio. | ..., =

: : i Coloque sempre a embalagem diretamente na 1
i Pipocas i- i prateleira de arame. Prepare apenas um saco de cada _
:OVOS & : g ivez. Nao abra a porta durante a cozedura. : et :
| SNACKS EHUTRR df ............. e e o 1 .......................
: :Nuggets de frango : ) - . . :

[congelados] 200-700¢g Distribua uniformemente pelo prato Crisp. N
............................................................................................................................. e e
: N W " A=~ s :‘@ S '&f um, —]
© ACESSORIOS : Tabuleiro resistent
: : Grelha :alzrer:;o rf:;;‘:ﬁ::: Tabuleiro coletor/  Recipiente resistente ao Sondade Base e tampa do Inteiro Crisp

a‘r)ame Tabuleiro para assar calor e ao micro-ondas  temperatura vaporizador Vaporizador  Crisp




Y. | STEAM + AIR

** | Combinando as propriedades do vapor com as
propriedades do ar forcado, esta funcao permite-lhe cozinhar
pratos agradavelmente crocantes e dourados no exterior mas,
ao mesmo tempo, tenros e suculentos no interior. Para obter
os melhores resultados de cozedura, recomendamos que
selecione o nivel de vapor ALTO para cozinhar peixe, o nivel
MEDIO para cozinhar carne e o nivel BAIXO para cozinhar pao
e sobremesas.

Acessorios recomendados: Tabuleiro de cozedura / Grelha de
arame

— | MICROONDAS

— IUtilize a funcéo de micro-ondas apenas com alimentos
ou bebidas no interior para preservar a funcionalidade correta
do produto.

Acessorios necessarios: prateleira de arame, recipiente para
micro-ondas e recipiente a prova de calor.

COZEDURA CONVECGAO

Para cozinhar carne, fazer bolos e tartes com recheio num
s6 nivel. Para obter os melhores resultados, esta funcao
tem a fase de pré-aquecimento: espere até ao fim do pré-
aquecimento para introduzir os alimentos.

Acessorios necessarios: prateleira de arame com tabuleiro ou
tabuleiro de forno

FUNGCOES MW COMBI

GRILL + MO

Para cozinhar rapidamente e para gratinar pratos,
combinando as func¢des de micro-ondas e de grelhador.
Acessorios necessarios: prateleira de arame no nivel 1, recipiente
para micro-ondas e resistente ao calor.

TURBO GRILL + MO

Para cozinhar rapidamente e alourar alimentos, combinando as
funcdes de micro-ondas, grelhador e convecao de ar do forno.
Acessorios necessarios: prateleira de arame no nivel 1, recipiente

POTENCIA (W) RECOMENDADO PARA , :
‘ = : : para micro-ondas e resistente ao calor.
Aquecimento rapido de bebidas ou outros alimentos ALIMENTO POTENCIA (W NIVEL DO GRILL  DURACAO (mi
1000 com elevado teor de dgua. Se os alimentos (W) URAGAQ (min.)
contiverem ovos ou cremes, selecione uma poténcia Frango assado 350 Médio 20-30
inferior.
*Vire o alimento a meio da cozedura
750 Cozinhar legumes.
E CONVENCIONAL+MO
600 Coz'ﬁdhar came, peixe e pratos que nao podem ser Para preparar refeicoes assadas mais rapidamente ao
MExIdos. combinar o forno convencional e o microondas.
Cozinhar molhos para carne ou molhos que Acessérios necessérios:.prateleira de arame no nivel 1, recipiente
500 contenham queijo ou ovos. Terminar tartes de carne para micro-ondas e resistente ao calor.
ou gratinados de massa. AR FORCADQ + MW
350 Cozedura lenta. Perfeito para derreter manteiga ou Para cozinhar qualquer tipo de prato numa Unica prateleira,
chocolate. combinando a circulacao de ar quente e o micro-ondas.
Descongelar alimentos congelados ou amolecer Acessorios necessarios: prateleira de arame no nivel 1, recipiente
160 manteiga e queijo. para micro-ondas e resistente ao calor.
. COZEDURA DA CONVENCAO + MW
920 Amolecimento de gelados. . . . .
Para cozinhar rapidamente toda a comida com um recheio
- . o liquido, combinando o microondas, o aquecimento
ACAO ALIMENTO POTENCIA (W)  DURAGAO (min) - J-v 0o lea convecao do ar.
Reaquecer 2 copos 1000 1-2 Acessorios necessarios: prateleira de arame no nivel 1, recipiente
Cozedura Pio-de s 750 s 6 para micro-ondas e resistente ao calor.
—]|CONVENCIONAL
Cozedura Creme de ovo 750 10-12 R . - .
Para cozinhar e dourar na perfeicdo, tanto em cima
Cozedura Rolo carne 500 20-30 como em baixo, qualquer tipo de prato numa sé prateleira.
. Para obter os melhores resultados, esta funcdo tem a fase de
o— 3 . ; / 5 .
o— MENU OUTRAS FUNCOES pré-aguecimento: espere até ao fim do pré-aquecimento para
o— introduzir os alimentos.

FUNGCOES TRADICIONAIS

PREAQ. RAPIDO

Para preaquecer rapidamente o forno antes de um ciclo de
cozedura. Aguarde que a funcao termine antes de colocar
alimentos no interior do forno. Concluido o preaquecimento,

o forno ira selecionar a funcao "Ar Forcado" automaticamente.

Acessorios necessarios: prateleira de arame com tabuleiro ou
tabuleiro de forno

GRELHADOR

Para alourar, grelhar e gratinar. Recomendamos que vire os
alimentos durante a cozedura.

Acessorios recomendados: grelha metalica

ALIMENTO NIVEL DO GRILL DURAGAO (min.)

Pao torrado Alto 5-6

TURBO GRILL

Para obter resultados perfeitos, combinando as funcées de
grelhador e de convecao de ar do forno. Recomendamos que
vire os alimentos durante a cozedura.

Acessorios recomendados: grelha metélica

Acessorios necessarios: tabuleiro de ir ao forno ou prateleira de
arame e recipiente resistente ao calor.

ALIMENTO TEMP. (°C) DURAGAO (min.)
Cupcake / Bolo pequeno 160 20-25
Biscoitos 165 15-20

< | ARFORCADO

\od/

Para cozinhar doces e carnes com circulagao de ar
quente. Para obter os melhores resultados, esta funcao

tem a fase de pré-aquecimento: espere até ao fim do pré-
aquecimento para introduzir os alimentos. E possivel utiliza-lo
para cozinhar diferentes alimentos que requerem a mesma
temperatura de cozedura em vdrias prateleiras ao mesmo
tempo. Esta funcdo permite cozinhar alimentos diferentes
sem transmitir odores de uns alimentos para os outros.
Acessorios necessarios: tabuleiro de ir ao forno ou prateleira de
arame e recipiente resistente ao calor.
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<~ | MENU CRISP

S

CRISP

Para dar um tom dourado perfeito a um prato, tanto na parte
superior como na parte inferior dos alimentos. Esta funcao sé
pode ser utilizada com o prato especial Crisp.

Acessorios necessarios: prateleira de arame no nivel 1, prato
Crisp, pega para o prato Crisp.

ALIMENTO DURACAO (min.)
Bolo levedado 10-12
Hamburgueres* 9-15

*Vlire 0 alimento a meio da cozedura

CRISP FRY: Alimentos frescos e congelados

Esta saudavel e exclusiva funcdo combina a qualidade da
funcao crisp com as propriedades da circulacdo de ar quente.
Permite obter resultados de fritura crocantes e saborosos,
com uma quantidade de 6leo incrivelmente reduzida
comparativamente com as formas de confecao tradicionais,
eliminando mesmo a necessidade de 6leo em algumas
receitas. Para obter os melhores resultados com alimentos
frescos, escovar ou temperar com uma pequena quantidade
de éleo. Cozinhe os alimentos congelados diretamente sem
adicao de dleo.

Acessorios necessarios: prateleira de arame no nivel 1, prato
Crisp, pega para o prato Crisp.

S BZFUNCOES ESPECIAIS

MANTER AQUECIDO

Para manter quentes e estaladicos os alimentos acabados de
cozinhar, incluindo carne, fritos ou bolos.

LEVEDURA

Para obter a fermentacao ideal de massas doces ou salgadas.
Para manter a qualidade da levedacao, nao ativar a funcao se o
forno ainda estiver quente ap6s um ciclo de cozedura.
Acessorios necessarios: prateleira de arame e recipiente
resistente ao calor.

IOGURTE

Para fazer iogurtes.
Acessorios necessarios: prateleira de arame e recipiente
resistente ao calor.

MAXI COZEDURA

Para cozinhar pedagos grandes de carne (acima de 2,5 kg).
Recomendamos que vire a carne durante a cozedura para

que fique tostado de forma homogénea de ambos os lados.

Recomenda-se ir regando a carne com molho para que nao
seque demasiado.
Acessorios necessarios: tabuleiro de cozedura ao nivel 2.

DESIDRATACAO

Para desidratar frutos e legumes. Cortar em fatias finas e
colocar diretamente na prateleira de arame.
Acessérios necessarios: grelha metdlica

CICLO ECO

Para assar pecas de carne recheadas e filetes de carne num
unico nivel. Quando esta funcao ECO estd a ser utilizada, a
luz mantém-se apagada ao longo da cozedura. Para usar o
ciclo ECO e, assim, otimizar o consumo de poténcia, a porta
do forno nao deve ser aberta até que os alimentos estejam
completamente cozinhados.

Acessorios necessarios: prateleira de arame com tabuleiro ou
tabuleiro de forno.

COOK 3

Para cozinhar diferentes alimentos que requerem a mesma
temperatura de cozedura em trés niveis ao mesmo tempo, sem

misturar sabores e odores. Esta funcao pode ser utilizada para
cozinhar biscoitos, tartes, pizzas congeladas e para preparar
refeicdes completas. E necessario pré-aquecer o forno.
BISCOITOS

Utilize esta funcao para cozinhar trés tabuleiros de biscoitos
semelhantes para maximizar os resultados. A funcao inclui um
pré-aquecimento. Retirar os trés tabuleiros do forno ao mesmo
tempo.

TORTA

Utilize esta funcao para cozinhar trés tabuleiros de tartes
semelhantes para maximizar os resultados. A fungéo inclui
um pré-aquecimento. Retirar os trés tabuleiros do forno ao
mesmo tempo.

PIZZA (congelada)

Utilize esta funcao para cozinhar trés tabuleiros de pizzas
congeladas semelhantes para maximizar os resultados. A
funcao inclui um pré-aquecimento. Retirar os trés tabuleiros
do forno ao mesmo tempo.

MENU 1 COOK 3

Este ciclo foi concebido para cozinhar uma refeicdo completa
a base de carne e uma sobremesa. O forno precisa de ser
pré-aquecido. Exemplo de refeicdo completa Prepare uma
tarte de fruta de acordo com as suas preferéncias numa forma
redonda a colocar na prateleira de arame ao nivel 3. Prepare
uma lasanha de acordo com as suas preferéncias (1,5-2 kg) num
tabuleiro a colocar na prateleira de arame no nivel dois. Prepare
6-10 coxinhas de frango com batatas cortadas em cubos (500-
800g) diretamente no tabuleiro a colocar no nivel 1. Apds o
pré-aquecimento, cozer todos os pratos ao mesmo tempo.
Apo6s 50-60 minutos, retirar a tarte, apds 60-70 minutos, retirar
a lasanha, apds 80-90 minutos, retirar o frango com batatas.
MENU 2 COOK 3

Este ciclo foi concebido para cozinhar uma refeicao completa
de peixe ou vegetariana e uma sobremesa. O forno precisa de
ser pré-aquecido.

Exemplo de refeicdo completa

Prepare uma tarte de fruta de acordo com as suas
preferéncias numa forma redonda a colocar na prateleira

de arame no nivel 3. Prepare lasanha de pesto ou canelones
de acordo com a sua preferéncia (1,5-2 kg) num tabuleiro de
metal ou pirex a colocar na prateleira de arame no nivel dois.
Prepare filetes de peixe em folha de aluminio (700-900g)
com legumes fatiados (600-900g) diretamente no tabuleiro

a colocar no nivel 1. Apés o pré-aquecimento, cozer todos os
pratos ao mesmo tempo. Apds 45-55 minutos, retirar a tarte,
apods 55-65 minutos, retirar a lasanha, apds 60-70 minutos,
retirar o peixe com legumes.

g TEMPO DE COZEDURA / HORA DE FIM /
CONTADOR DE MINUTOS

Prima uma vez este botdo ao programar uma func¢ao ou
enquanto a funcao estiver ativa para definir o tempo de
cozedura, prima-o novamente para definir a hora de fim.
Mantenha este botdo premido para programar um Minute
Minder (nao ativa qualquer funcao de cozedura).

FAVORITO
Para aceder a lista das 20 func¢bes favoritas.
DEFINICOES

03

@ Para ajustar as definicdes do forno.
Quando o modo "ECO" estd ativo, a luminosidade do visor
é reduzida e as luzes desligam-se para poupar energia e a
lampada desliga-se apds 1T minuto.
Quando o modo "DEMOQ" esta "ON" (Ligado), todos os
comandos estdo ativos e os menus disponiveis, mas o forno ndo
aquece. Para desativar este modo, procure “DEMO"no menu
"DEFINICOES"e selecione "Off" (Desligado).
Ao selecionar "RESET FABRICA” (reposicao das definicdes de
fabrica), o produto desliga-se e volta a ligar-se como na primeira
utilizacdo. Todas as definicbes serdo apagadas.
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UTILIZAR PELA PRIMEIRA VEZ

1. SELECIONAR O IDIOMA

Ao ligar o aparelho pela primeira vez, tera de definir o idioma
e a hora: “English” surgira no visor.
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Prima + ou — para percorrer a lista dos idiomas disponiveis
e selecionar aquele que pretende.

Prima v para confirmar a sua selecao.

Nota: O idioma pode ser subsequentemente mudado
selecionando“IDIOMA"no menu “DEFINICAQ" disponivel ao
premir gf .

2.ACERTAR A HORA

Apos selecionar o idioma, tera de acertar a hora atual: No
visor piscam os dois digitos relativos a hora.
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Prima + ou — para definir a hora atual e prima v :

No visor piscam os dois digitos relativos aos minutos. Prima
—+ ou — para definir os minutos e prima v para confirmar.
Nota: Podera ser necessario acertar novamente a hora apds um
longo corte de energia. Selecione a opcao "RELOGIO" no menu
"DEFINICAQ", disponivel ao premir & .

3.DEFINIR O CONSUMO DE ENERGIA

O forno est4 programado para consumir um nivel de energia
elétrica compativel com uma rede doméstica de poténcia
superior a 3 kW (16 A): Se a poténcia que utiliza em sua casa
for inferior, terd de reduzir este valor (13 A). Prima & para
aceder ao menu "SETTINGS", depois selecione "POWER" e
selecione a definicdo de poténcia pretendida.

UTILIZACAO DIARIA

4. AQUECER O FORNO

Um forno novo pode libertar odores residuais, resultantes do
processo de fabrico: isto é perfeitamente normal. Assim, antes
de comecar a cozinhar alimentos, recomendamos que aqueca
o forno, vazio, para eliminar eventuais odores.

Remova do forno qualquer elemento de protecao em cartao
ou pelicula transparente e retire quaisquer acessoérios do
respetivo interior. Aqueca o forno a 200 °C durante cerca de
uma hora, utilizando a funcao “Pré-aquecimento rapido". Siga
as instrugdes para programar corretamente a fungao.

Nota: E aconselhavel arejar a cozinha apds a primeira utilizacao
do aparelho.

5.DEFINIR O NiVEL DE DUREZA DA AGUA

Para permitir que o forno funcione de forma eficiente e para
garantir que avisa regularmente o utilizador para efetuar o
ciclo de descalcificacdo quando necessario, € importante
definir o nivel correto de dureza da dgua. Para a definir, ligue
a camara de cozedura premindo ,prima & e utilize

os botbes de navegacao + e — para selecionar "WATER
HARDNESS". Prima v para confirmar.

Utilize os botdes de navegacao + e — para selecionar o
nivel correto para a dgua da sua area, com base na tabela
seguinte:

TABELA DE NiVEIS DE DUREZA DA AGUA

odH ofH b °$|arkA
Nivel Alemao Francés O{P%%l)’es
degraus  degraus degraus
Muito
1 macia 0-6 0-10 0-7
2 Macia 7-11 11-20 8-14
3 Médio 12-16 21-29 15-20
4 Dura 13-34 30-60 21-42
Muito
5 dura 35-50 61-90 43-62

Prima v para confirmar.
Para o nivel de dureza da agua, esta predefinido "Duro".

1. SELECIONAR UMA FUNGCAO

Prima para ligar o forno: o visor mostrara a ultima
funcdo principal utilizada ou o menu principal.

As fungdes podem ser selecionadas utilizando o icone para
uma das fungdes principais ou percorrendo o menu. Para
selecionar uma funcao contida num menu, prima + ou —
para selecionar a funcao pretendida e, em sequida, prima v/
para confirmar (no caso de nao premir, a confirmacao sera
automatica apos alguns segundos).

Nota: Depois de selecionada a funcao, o visor ird recomendar o
nivel mais apropriado para cada funcao.

2.DEFINIR UMA FUNGCAO

Apbs selecionar uma funcao, é possivel alterar as suas
definicdes. O visor ird apresentar as definicdes que podem
ser alteradas em sequéncia. Ao premir < podera repor
novamente a definicdo anterior.

TEMPERATURA / POTENCIA

II//

Temps

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

A poténcia do micro-ondas ou do nivel do grill pode ser
definida da mesma forma. Existem trés niveis de poténcia
definidos para grelhar: 3 (alto), 2 (médio), 1 (baixo).
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Quando combinada com outras funcdes, a poténcia maxima

selecionavel do micro-ondas é reduzida para 350 W ou 500 W,
dependendo da funcao.
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DURACAO
2 &
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Duracan

Quando o icone & pisca no visor, prima + ou — para definir

o tempo de cozedura pretendido e, em seguida, prima v

para confirmar.

Nota: Uma vez que ativada a funcao, a temperatura pode ser

mudada utilizando + ou —.

Nota: Pode ajustar o tempo de cozedura definido durante a

cozedura, premindo @ : prima 4 ou — para corrigi-lo e,em

seguida, prima v/ para confirmar.

Para as funcdes que nao utilizam micro-ondas, ndo é

necessario definir o tempo de cozedura, caso pretenda gerir

a cozedura manualmente (sem tempo): Prima v ou [>] para

confirmar e iniciar a funcéo.

Ao selecionar este modo, ndo pode programar um inicio

atrasado. )

HORA DE FIM (INICIO ATRASO)

No caso das funcdes que nao ativam o micro-ondas, tais

como “Convencional” ou “Ar Forcado ", uma vez definido

um tempo de cozedura, pode atrasar o inicio da funcao

programando o seu tempo de fim. Para as fungdes que

utilizam micro-ondas, o tempo de fim é igual a duragédo. O

visor apresenta o tempo de fim enquanto o icone @ pisca.

N ~7
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Hora de fim

Se nao quiser adiar o ciclo, prima v quando NO DELAY
aparecer no visor: a funcdo serd iniciada. Caso contrario, prima
os botdes 4+ ou — para definir a hora a que pretende que o
ciclo termine e, em seguida, prima v para ativar a funcéo.
Coloque os alimentos no forno e feche a porta: A funcao
inicia-se automaticamente apos o periodo de tempo
calculado para concluir a cozedura a hora programada.

Nota: Programar um inicio atrasado da cozedura ird desativar a
fase de preaquecimento do forno: O forno atinge a temperatura
pretendida gradualmente, o que significa que os tempos de
cozedura poderdo ser ligeiramente mais longos. Durante o
tempo de espera, pode premir 4 ou — para corrigir o tempo
final programado ou << para alterar outras definicoes. Ao
premir @ , para visualizar informacao, é possivel alternar entre o
tempo final e a duracéo.

3.6™ SENSE

Estas fungdes selecionam automaticamente o melhor modo,
temperatura e duracdo da cozedura para cozinhar, assar ou
cozer todos os pratos disponiveis.

Quanto for necessario, indique apenas as caracteristicas dos
alimentos para obter o resultado ideal.

PESO / PORCOES / FORNADA / PECAS
6

sssss

7 N

Quilogramas

Para configurar corretamente a funcao, siga as indicagdes
no visor, quando tal lhe for solicitado, e prima 4 ou — para
configurar o valor necessario e prima v/ para confirmar.

NIiVEL COZEDURA

Algumas funcdes 6" Sense permitem regular o nivel de
cozedura.

s | O
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Grau de preparag .’;3.
E 2 pre A
Quando tal Ihe for solicitado, prima 4+ ou — para selecionar
o nivel desejado de mal passado (-1) até bem passado (+1).
Prima v/ ou [>] para confirmar e iniciar a funcéo.
COZINHAR A VAPOR

Selecionando "Vapor + Ar" nas Fun¢des Manuais ou uma das
vdrias receitas dedicadas do 6° Sentido, é possivel cozinhar
qualquer tipo de alimento gracas a utilizacdo do vapor.

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

de cozedura e conservar todos os preciosos nutrientes dos
alimentos, garantindo resultados verdadeiramente excelentes
e deliciosos em todas as suas receitas. A porta deve
permanecer fechada durante toda a duracédo da cozedura a
vapor.

Para proceder a cozedura a vapor, sera necessario abastecer
de 4gua a caldeira situada no interior do forno, utilizando a
gaveta extraivel do painel de controlo.

Quando for solicitado no ecra com indicacdes "ADICIONAR
AGUA', extrair a gaveta, abrir a tampa da gaveta e enché-la
com agua até ao nivel solicitado no ecra. Feche a gaveta,
empurrando-a cuidadosamente na direcao do painel até que
fiqgue completamente fechada. Apds a insercdo da gaveta,
prima START para prosseguir com o ciclo de cozedura. A
gaveta deve permanecer sempre fechada, exceto quando for
necessario encher com agua.

Nota: As indicacdes dos niveis estdo visiveis no lado da gaveta
de 4gua.
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Apos o primeiro enchimento, no caso de ciclos de cozedura
mais longos, uma vez esgotada a agua, podera ser necessario
voltar a adiciona-la para completar o ciclo: o forno avisa-lo-a
Caso seja necessario.

Evitar encher a gaveta quando a cdmara de cozimento estiver
desligada ou até ser solicitada no ecra. Sugerimos que esvazie
a gaveta apos o ciclo de vapor de cozedura.

4.ATIVAR A FUNGCAO

A qualguer momento, se os valores de predefinicdao forem
os desejados ou quando tiver aplicado as configuracoes
requeridas, prima [>] para ativar a funcao.

Durante a fase de inicio diferido, prima [>] para ignorar esta

fase e iniciar a funcao imediatamente.

Nota: Pode interromper a funcéo a qualquer altura, premindo
.

Se o forno estiver quente e a funcao necessitar de uma
temperatura maxima especifica, surgird uma mensagem no
visor. Selecione uma funcao diferente ou aguarde até que o
arrefecimento esteja completo.

INiCIO RAPIDO

Quando o forno estiver desligado, prima [>] para ativar a
cozedura com a funcdo de micro-ondas definida na poténcia
maxima (1000W) durante 30 segundos.

Cada vez que se prime novamente a tecla Start [>], o tempo
aumenta em 30s (por exemplo, para iniciar um ciclo MW de
1m30s, basta premir 3 vezes a tecla Start [>] ).

5.PREAQUECIMENTO

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

A temperatura atualmente atingida pelo aparelho é indicada
no visor.

Tl mie
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FEEAQUECIME

Quando esta fase estiver concluida, sera emitido um sinal
sonoro e o visor indicara que o forno atingiu a temperatura

programada, sendo-lhe solicitado que introduza os alimentos.

Neste momento, abra a porta, coloque os alimentos no forno,
feche a porta e inicie a cozedura premindo v ou [>].

Nota: Colocar os alimentos no forno antes de o preaquecimento
estar concluido poder3 ter um efeito adverso no resultado final
da cozedura. Abrir a porta durante a fase de preaquecimento
fard com que esta seja interrompida.

O tempo de cozedura ndo inclui uma fase de pré-
aquecimento.

6.PARAR COZEDURA / ADICIONAR OU VIRAR
ALIMENTOS

PAUSA

Ao abrir a porta, a cozedura para temporariamente,
desativando os elementos de aquecimento.

Para concluir a cozedura, feche a porta e prima [>].

Nota: Durante a execucao das fungoes ‘6™ Sense’, apenas devera
abrir a porta do forno quando tal Ihe for solicitado.

ADICIONAR, VIRAR OU MEXER OS ALIMENTOS

Algumas fungdes 6™ Sense Cozinhar requerem que os
alimentos sejam adicionados apds a fase de preaquecimento
ou que os ingredientes sejam adicionados para concluir a
cozedura. Da mesma forma, ser-lhe-4 solicitado que vire ou
mexa os alimentos durante a cozedura.

CLICY  yamec
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UIRAR ALIMENTO

Sera emitido um sinal sonoro e o visor indicara que acao
deverd realizar.

Abra a porta, realize a acdo indicada no visor e feche a porta,
depois prima [>] para continuar a cozinhar.

Nota: Sempre que for necessario virar ou mexer os alimentos
e o utilizador ndo o faca no periodo de 2 minutos, o forno ira
continuar a cozedura. A fase "ADIC. ALIMENTO" tem a duracdo
de 2 minutos: caso ndo sejam adicionados alimentos, a funcao
serd concluida.

Da mesma forma, quando a cozedura estiver quase concluida,
ser-lhe-a solicitado que verifique os alimentos.

MEETETr O
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Sera emitido um sinal sonoro e o visor indicara que acao
devera realizar. Verifique os alimentos, feche a porta e prima
[>]ouy paracontinuar a cozinhar.

Nota: Prima [>] ou v/ para saltar esta acao. Caso contrario, se
nao for realizada qualquer acdo apds um determinado periodo
de tempo, o forno continuaré a cozinhar.

7. FIM DA COZEDURA

Sera emitido um som e o visor indicara que a cozedura esta
condluida.

FIk4

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

8.FAVORITOS

Para facilitar a utilizagcdo do forno, é possivel guardar até 20
das suas funcodes favoritas.

Quando a cozedura estiver completa, o visor apresentara uma
mensagem solicitando-lhe que guarde a funcao na sua lista
de favoritos com um nimero entre 1 e 20.

—JJ&
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Se quiser guardar a fun¢do como favorita e guardar as
configuragdes atuais para uso futuro, prima v, caso
contrario, prima <« para ignorar.

Uma vez premido v, prima + ou — para selecionar a
posicdo do numero e, em seguida, prima v/ para confirmar.
Nota: Se a memodria estiver cheia ou o nimero que pretende ja
tiver sido atribuido, o forno solicitar-lhe-a se deseja substituir a
funcdo anterior.

Para posterior acesso as fung¢des que gravou, prima 0 : O
visor apresentara a sua lista de fungdes favoritas.

(
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1. COMUERI

i

Prima + ou — para selecionar a funcdo, confirme premindo
v/ € em seguida, prima [>] para ativar.
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9.FUNCAO DE LIMPEZA INTELIGENTE
Prima S§- e selecione a funcédo "Smart Clean" (Limpeza
inteligente).
¢
. C)
l [ l:I
Smart Clean

Prima (=] para ativar a funcao: o visor apresentara todas

as acoes necessarias para obter os melhores resultados de
limpeza: Siga as instru¢des e prima v quando terminar.
Assim que terminar todos os passos, prima [> 1, quando
necessario, para ativar o ciclo de limpeza.

Lembre-se: Recomendamos que ndo abra a porta do forno
durante o ciclo de limpeza de modo a evitar a perda de vapor
de &dgua que podera ter um efeito negativo no resultado final da
limpeza.

Uma vez concluido o ciclo, o visor apresentara uma
mensagem adequada, a piscar. Deixe o forno arrefecer e, em
seguida, limpe e seque as superficies interiores com um pano
OU uma esponja.

10.DESCALE (DESCALCIFICAR)

Esta funcdo especial, ativada em intervalos regulares,
permite-lhe manter o sistema de vapor nas melhores
condicbes. Uma vez iniciada a funcao, siga todos os passos
indicados no visor. A duracdo média da funcao completa é de
cerca de 100 minutos. A descalcificacdo pode ser iniciada a
gualquer momento entrando em S&- e selecionando o menu
"CLEANING FUNCTIONS" e a funcdo Descale.

O visor indica-lhe quando é altura de efetuar um ciclo de
descalcificacdo.

O numero de horas de ciclos de vapor que devem decorrer
antes que as mensagens Decale sejam exibidas depende do
nivel de dureza da 4gua definido no aparelho e das funcoes
de vapor selecionadas, proporcionalmente a quantidade de
vapor gerado.

O procedimento de descalcificacdo também pode ser
efetuado sempre que o utilizador desejar uma limpeza mais
profunda do circuito interno de vapor.

Antes de iniciar a fase de descalcificacdo, o aparelho verifica
se existe agua residual na caldeira e, se necessario, efetua um
ciclo de drenagem. Neste caso, é necessdrio esvaziar a gaveta
apos o ciclo de drenagem, antes de prosseguir com a fase de
Descalcificacao.

Nota: para garantir que a agua esta fria, ndo é possivel efetuar
esta atividade antes de decorridos 40 minutos ap6s o ultimo
ciclo (ou a ultima vez que o produto foi ligado). Durante este
tempo de espera, 0 visor apresenta a seguinte mensagem "A
AGUA ESTA QUENTE".

» FASE 1/2: DESCALCIFICAGAO (70 MIN)

Quando o visor apresentar <ADICIONE 0,25 L DE SOLU(;AO>,

verta a solucao de descalcificacdo na gaveta. Para obter os
melhores resultados de descalcificacdo, recomendamos

que encha o depdsito com uma solugcao composta por 75

g do produto WPRO especifico e 250 ml de dgua potével.
Recomendamos a utilizacdo do produto descalcificante

WPRO profissional para a manutencao do seu forno de forma

? obter o melhor desempenho da funcdo de vapor do seu
orno.

A Whirlpool nao sera responsavel por quaisquer danos
causados pela utilizacao de outros produtos de limpeza
disponiveis no mercado.

Uma vez despejada a solucao de descalcificacao dentro da
gaveta, prima [>] para iniciar o processo de descalcificacao.
As fases descalcificacdo ndo requerem que o utilizador
supervisione o aparelho pessoalmente. Apods a conclusao

de cada fase, é emitido um sinal sonoro e o visor apresenta
instrucoes para prosseguir com a préxima fase.

Uma vez terminada a fase de descalcificacao, a caldeira é

drenada: a solucao de descalcificacdo utilizada
=759

:
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Durante esta fase, sera vertido na gaveta extraivel.
No final da drenagem, as gavetas tém de ser extraidas e
esvaziadas.

» FASE 2/2: ENXAGUAMENTO (30 MIN.)

Para eliminar os residuos de calcario da gaveta e do circuito
de vapor, é necessério efetuar um ciclo de enxaguamento.
Quando o visor indicar <ADICIONE 0,25 L DE AGUA> encha
o depdsito com 0,25 | de dgua potével e, em seguida, prima
para iniciar o enxaguamento. Nao desligue o forno até
que todos os passos requeridos pela funcdo tenham sido
concluidos.
Nota: se necessario, o sistema pode ser solicitado a esvaziar a
gaveta e a repetir esta operacao.
Quando o procedimento de Descalcificagao estiver concluido,
recomendamos que seque a cavidade de potenciais residuos
de 4dgua. Agora serd possivel utilizar todas as funcdes a vapor.
Nota: durante o ciclo de Descalcificacao, é possivel que se ouca
algum ruido, uma vez que as bombas do forno séo ativadas para
garantir a eficiéncia ideal da descalcificacéo.
Uma vez iniciado o ciclo de manutengdo, néo retire a gaveta,
exceto se o aparelho o solicitar.
Nota: Apds o enchimento da caldeira com a solucao
descalcificante e a indicacao no visor "FASE DESCALCIFICACAO
1/2" o ciclo ndo deve ser interrompido e/ou a porta aberta, caso
contrério, todo o ciclo de descalcificacéo deve ser repetido antes
de se poder executar qualquer funcao de vapor.

11. MINUTEMINDER (TEMPORIZADOR)

E possivel iniciar um controlo de minutos a qualquer
momento... Para ativar esta funcao, prima @ 3s:0 icone ¢
comecgara a piscar no Visor.
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TEMPORIZADOE

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

Quando o temporizador terminar a contagem decrescente
do tempo programado, ouvir-se-4 um sinal sonoro e esta
informacdo serd apresentada no visor.

E possivel ativar um contador de minutos também durante o
funcionamento de uma funcao de cozedura.

Durante o funcionamento de uma funcao de cozedura, o
temporizador continua a contagem decrescente de forma
independente, sem interferir com a prépria funcao.

Durante esta fase, ndo é possivel ver o temporizador (@penas
oicone & sera apresentado), que continuara a contagem
decrescente em segundo plano. Para alterar o valor do
contador de minutos, mantenha premido durante 3s o icone
MINUTE MINDER (® e utilize + ou — para alterar o seu
valor.

Nota: se o valor "= -:- -" for definido, o contador de minutos sera
desativado.
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12. BLOQ. TECLADO

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

®
ELOG, TECLADD

Lembre-se: esta funcdo também pode ser ativada durante a
cozedura. Por motivos de seguranca, o forno pode ser desligado
a qualquer altura premindo )

13. UTILIZAGAO DA SONDA

A utilizacao da sonda permite medir a temperatura do nucleo
dos alimentos durante a cozedura para garantir que estes
atingem a temperatura ideal. A temperatura do forno varia
consoante a funcao selecionada, contudo, a cozedura esta
sempre programada para terminar assim que a temperatura
especificada tenha sido alcancada.

Uma vez introduzida a sonda, é ativado um sinal sonoro e no
visor aparece "Probe Plugged In".

Selecione a funcdo pretendida a partir das fungoes
compativeis (Convencional, Ar Forcado, Assar ¢/ conveccao,
Turbo grill, Ar Forcado Eco, Maxi cozedura, 6th Sense):
Quando o icone da sonda (== piscar no ecr3, sera possivel
editar a temperatura alvo da sonda. Premir 4+ ou — parao
definir e premir v/ para definir os parametros de cozedura
seguintes.

Uma vez que a cozedura esta programada para terminar
assim que a temperatura requerida seja alcancada, ndo

é possivel definir a duracdo da cozedura, nem uma hora
especifica de fim da cozedura. A luz permanece acesa até que
o termodmetro seja removido.

Serd emitido um sinal sonoro e o visor indicara que o
termdmetro atingiu a temperatura pretendida.

ATENCAO!

Respeite estas instru¢des quando utilizar o micro-
ondas.

+ Se 0 metal entrar em contacto com a parede do
compartimento de cozedura, produzem-se faiscas
que podem danificar o aparelho ou destruir o
vidro interior da porta.

+ Os componentes metalicos, por exemplo
colheres de cha contidas em copos, devem
permanecer a uma distancia nao inferiora 2 cm
das paredes do compartimento de cozedura e

do interior da porta. Os acessorios colocados
diretamente uns sobre os outros geram faiscas.

« Inserir os acessorios apenas nas respetivas
alturas.

Nota: Para alterar as definicdes de temperatura, prima °C/W
(pode ser premido varias vezes para alternar entre as diferentes
definicdes). E emitido um sinal sonoro e apresentada uma
mensagem indicando se a utilizacao da sonda é incompativel
com a acao realizada. Se for o caso, remova a sonda.

Coloque os alimentos no forno e ligue a ficha, introduzindo-a
na ligagao existente no lado direito do compartimento de
cozedura do forno.

Certifique-se de que o cabo nao toca na resisténcia superior
durante a cozedura.

CARNE: Introduza o termdmetro no interior da carne,
evitando os 0ssos e as zonas de gordura. Tratando-se de aves,
insira a sonda no sentido do comprimento, no centro do
peito, evitando as cavidades.

PEIXE (inteiro): Introduza a ponta na parte mais grossa,
evitando a espinha.

Se utilizar a sonda enquanto cozinha com as fungdes 6th
Sense, a cozedura ird parar automaticamente quando a
receita selecionada atingir a temperatura ideal sem precisar
de configurar a temperatura do forno.

- Podem formar-se faiscas e danificar o
compartimento de cozedura.

+ O aparelho estd danificado devido a formacao de
faiscas.

+ Nao utilize tabuleiros de aluminio no aparelho.
Operar o aparelho sem alimento dentro do
compartimento de cozedura pode causar
sobrecarga.

» Nunca ligue o micro-ondas sem antes colocar os
alimentos no mesmo. A Unica excecao permitida é
a de uma pequena prova de pratos
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CONSELHOS UTEIS

SUGESTOES DE COZEDURA COM MICRO-ONDAS

As micro-ondas apenas penetram a comida até uma certa
profundidade, por isso, quando cozinhar vdrias pecas ao
mesmo tempo, deixe um espaco entre estas para permitir que
0 maximo de drea de superficie seja exposta as micro-ondas.
Os pedacos pequenos cozinham mais rapidamente que os
grandes: Corte os alimentos em pedacos de igual tamanho
para uma cozedura uniforme.

A maioria dos alimentos continua a cozinhar apds o micro-
ondas ter terminado a sua cozedura. Por isso, permita sempre
um periodo de repouso para concluir a cozedura.

Retire quaisquer fios ou lagos do papel ou de sacos de plastico
antes de os colocar no forno para cozedura com micro-ondas.
A pelicula plastica deve ser cortada ou picada com um garfo,
para libertar a pressao e evitar que rebente, dado que se
acumula vapor durante o processo de cozedura.

LiQuiDos

Os liquidos podem sobreaquecer além do ponto de ebulicao,
sem borbulhar. Isto pode levar a que os liquidos transbordem
subitamente. Para prevenir esta situacdo, evite recipientes de
gargalo estreito, mexa o liquido antes de colocar o recipiente
no micro-ondas e deixe a colher de chd no recipiente.

Apds aquecer, volte a mexer os alimentos antes de remover
cuidadosamente o recipiente do forno micro-ondas.
ALIMENTOS CONGELADOS

Para melhores resultados, recomendamos a descongelagao
diretamente na prateleira de arame. Se necessario, é possivel
utilizar um recipiente de plastico fino que seja adequado para
micro-ondas.

Os alimentos cozidos, guisados e os molhos de carne
descongelam melhor se mexidos ocasionalmente durante

0 processo de descongelacado. Separe os pedacos a medida
gue comecarem a descongelar: as por¢des separadas irdo
descongelar mais rapidamente.

ALIMENTOS PARA CRIANCAS

Ao aquecer comida ou liquidos num recipiente de comida
para bebé ou num biberao, mexa e verifique sempre a
temperatura antes de servir. Isto permite assegurar que

o calor é bem distribuido e evitar o risco de escalddes ou
queimaduras.

Certifique-se de que a tampa do recipiente ou a tetina do
biberdo foram retiradas antes de aquecer.

BOLOS E PAO

Para bolos e produtos de pastelaria, recomendamos a
utilizacdo da funcao "Convencional’, ao passo que para bolos
contendo recheios recomendamos a utilizacdo da funcao
"Cozedura por convec¢ao".

Em alternativa, para diminuir os tempos de cozedura,
selecione a fungao "Convencional + MO", com o micro-ondas
definido para a poténcia maxima de 160 W, de forma a
manter os produtos moles e aromaticos.

Com as funcdes "Convencional" e "Cozedura de Convec¢ao"
utilize formas para bolos metalicas de cor escura e coloque-as
sempre na prateleira de arame fornecida.

CARNE E PEIXE

Para obter uma superficie perfeitamente dourada
rapidamente, mantendo o interior da carne ou do peixe
suculento, recomendamos que utilize as fungées combinando
0 aquecimento por convecao e a cozedura com micro-ondas.
Para obter os melhores resultados de cozedura possiveis,
defina a poténcia do micro-ondas para 160 W.
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LIMPEZA E MANUTENCAO

Assegure-se de que o forno arrefece antes de executar Nao utilize palha de aco, esfregdes abrasivos ou produtos
qualquer operacao de manutencao ou limpeza. de limpeza abrasivos/corrosivos, uma vez que estes

N&o utilize aparelhos de limpeza a vapor. podem danificar as superficies do aparelho.

Utilize luvas de protecdo. O forno tem de ser desligado da rede elétrica antes da

realizacdo de qualquer tipo de trabalho de manutencao.

SUPERFICIES EXTERIORES de limpeza, manuseando-os com luvas adequadas para forno,
. Limpe as superficies com um pano de microfibra humido. ~ €aso ainda estejam quentes. Os residuos de alimentos podem
Se estiverem muito sujas, acrescente algumas gotas de ser retirados com uma esponja ou escova de limpeza.

detergente com um pH neutro. Termine a limpeza com

UM pano seco. MANUTENCAO DA GAVETA DA AGUA

. ) . Atencao: A gaveta de agua nao é adequada para a utilizacao
« Nao utilize detergentes corrosivos ou abrasivos. Se algum 13 maquina de lavar loica: risco de danos!

destes produtos entrar inadvertidamente em contacto No fim de cada ciclo de cozedura com vapor, apds cerca de 30

com as superficies do aparelho, limpe imediatamente com  minytos, a cémara de cozedura efetua automaticamente um

um pano de microfibra hiimido. ciclo de (Czjlrenagemdque dura cerca de um minuto, tralmsferindo
i assim toda a agua do sistema para a gaveta extraivel.

SUPE,RFICIES.I.NTINERIO.RES A Nota: Evite deigaraégua no sisptema gurante mais de 2 dias.

»  Apds cada utilizagao, deixar arrefecer a cémara de Utilize apenas dgua & temperatura ambiente quando encher a
cozimento e limpa-la, de preferéncia ainda quente, para gaveta de dgua: a agua quente pode afetar o funcionamento
eliminar os depdsitos ou as manchas provocadas pelos do sistema de vapor. Use apenas dgua potavel.
residuos alimentares. Para secar a condensagao formada
pela cozedura de alimentos com elevado teor de 4gua, FERVEDOR
deixar arrefecer completamente a cdmara de cozedura Para garantir sempre o melhor desempenho do forno e
e limpa-la com um pano ou uma esponja.Ative a funcao ajudar a evitar a acumulagao de dep6sitos de calcério ao
'Smart Clean" para obter os melhores resultados de longo do tempo, recomendamos a utilizagdo das fungdes
limpeza das superficies internas. “Drenar” e “Descalcificar” regularmente. Apés um longo

. Limpe o vidro da porta com um detergente liquido periodo de inatividade da fungao "Vapor + Ar" e "Vapor Puro",
adequado. € altamente recc_)mendave;l que ative um aglq de cozedura

i com o forno vazio (sem alimentos) e o depésito totalmente

ACESSORIOS cheio de agua.

Apos a utilizacdo, coloque os acessorios numa solucao liquida

RESOLUCAO DE PROBLEMAS

i Verifique se existe energia elétrica proveniente da rede
e se o forno estd ligado a tomada elétrica.

i Desligue e volte a ligar o forno, para verificar se o
: problema ficou resolvido.

O forno emite ruidos, mesmo Abra a porta ou aguarde até que o processo de
:quando esta desligado. : arrefecimento esteja concluido.

: Corte de energia.

i Desativacao da rede elétrica.

{0 visor apresenta a letra :
‘apresenta a letra "F", sequida :Falha de software.
:de um numero. :

EQuando o modo Demo estd ligado, todos os

:comandos estdo ativos e os menus disponiveis

imas o forno néo aquece. i Aceda a “DEMO” a partir de “DEFINICAQ” e selecione
: : "Off" (Desligado).

: Contacte o seu Servico Técnico de Pés-Venda mais :
: préximo e indique o nimero que acompanha a letra“F”. :

A palavra "DEMO" surge no visor a cada 60
:segundos.

As politicas, a documentacao padrao e as informacoes de produto adicionais poderao ser consultadas:

«  Utilizar o cé6digo QR no seu aparelho
Visitando o nosso website docs.whirlpool.eu/docs

. Em alternativa, contacte o nosso Servico Pés-Venda (através do numero de telefone contido no livrete da garantia). A
Ao contactar o nosso Servico Pés-Venda, indique os codigos fornecidos na placa de identificacdo do seu produto.

¢/TM/© 2025 Whirlpool. Produzido sob licenca. =
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IAX EYXAPIZTOYME MOY ATOPAXATE ENA MPOION
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la va Aafete mAfpn TEXVIKN UTTOOTAPIEN, TOPAKANOUUE
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ZAPQZITE TON KQAIKO QR XTH
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1. ON / OFF (ENEPTONOIHZH/
ANENEPTOMNOIHZH)

la to dvappa r o offAoiuo Tou
(POUPVOU KAl Y10 TNV TTavon 1 T Stakorm
Aertoupyiac.

2. AMEXZH NMPOXBAXH XTO
MENOY / AEITOYPTIEX

Ma ypriyopn mpoofaon oTig AEIToupyieg
KOl TO JEVOU.

3. KOYMMI NMAOHIHXHX MINUS
(MEION)

MNa KOUNON TOU PEVOU Kal PEiwon Twv
PUBUICEWV 1 TWV TIHWV IAG AEITOUpYIaC.

4.MXQ

MNa emotpor oTNV MPoNyoUEVN 004vN.
Katd tn SIApKEID PAYEIPEPATOC, ETTITPETIEL
NV aAAayr Twv puBbuicEwv.

5. O0ONH

6. ENIBEBAIQXH
MNa emPBePaiwon NG EMAOYNG HIAC
Aertoupyiag 1 oG EMAEYPEVNG TIUNG.

7. KOYMMI NAOHIHZHZ PLUS
(£YN)

Ma kKOAIoN Tou pevoU Kal avénon Twv
PUBUICEWV 1 TWV TIHWV WIOG AEIToUpYiaC.
8. AMEXH NPOXBAXH XTIX
EMNINOTEX / AEITOYPIIEX

Ma ypriyopn mpdofacn oTiC AEITOUpPYiIES,
PUBICEIC Kal Ta ayarnéval.

9. ENAP=H

MNa va EekivnoeTe pia Aertoupyia
XPNOOTTOIVTAC TIC EIOIKEC A TIG
TIPOEMAEYUEVEC PUOUIOEIC.
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EZEAPTHMATA

Mpwv ayopdcete aAa e€aptrpata diaBéoipa otnv ayopd,
BePawOeite OT1 ival avOeKTIKA 0T BpUOTNTA KAl
KATAAAnAa yia atpo.

BeBauwOeite 611 uMApXEL KEVO TOUNdYKIOTOV 30 mm
AVARESA OTNV EMAVW TAEUPA OTIOIOUSHITIOTE GKEVOUG KAl
T TOIXWHATA TOU XWPOU TOU (POUPVOU TIPOKEIUEVOU Va

'IXAPA

. Hoxapa givat KatdMnAn yia GAoug
: TOUG TPOTTOUG HAYELPENATOG, KABWG

| KO YlO TO HAYEIPEPA OE POUPVO

© TN oxdpa mavta oTo eninedo 1
¢ (to xaunAdtepo). Mnopeite va

. ylava otnpiéete TaPtd Ynoipatog
¢ Kal peTalNikda Soxeia ) dAha

. €i6n goupvou yia Beppavon Kat

| HIKpoKUuaTa.

TAlI-'I lIJH}ZIMATO}:

O biokog Ynoipatog ivat
KATAAANAOG Y10 ONEC TIC

© \EITOUPYIEG HAYEIPEUATOG EKTOG

¢ amd g Aertoupyieg "Oovpvog

{ MIKpoKupdTtwv". Mmopei va
Xpnoluomoindei yia To payeipepa
OAWV TWV EI0WV TPOPIHWY XWPIG
Soxeio. XpnolomoloTe Tov

Y10 V& GUNNEVETE TOUG XUpoUg

. HayEIpEUATOC, Tonoearwvmc Tov
. KATW O11d TO CUPUATIVO PAPL.

XEIPOAABH MAAKAE A
TPAFANA OATHTA

¢ Xpron yla va a@alpeite tnv

. MAAKa yla Tpayavd Tpd@Ipa oo To
__poUpvo oTaV Kaliel.

XYTPA ATMOY*

(MONO ZE OPIZXMENA MONTEAA)

i Nlava Yrioete otov atpo Yapia

. Aaxavikd, TomoBETHOTE Ta OTO

- KaAABL (2) kau pi€Te OO0 VEPO

¢ (100 ml) oT0 K&TW TUAKA TOU
OTHOMAYELPA (3) Yla va UITOpECETE va
EXETE TN OWOTH MOCOTNTA ATUOL. A
va BpdoeTe TPOPIA OTTWC TIATATEC,
pakapovia, pOQ A SNUNTELOKA,
TomoBeToTE Ta ameuBeiag oTo
KATW TUAHA TOU aTpopdyelpa (dev

TNV KatdAAnAn mocoTNTA OGOV
VEPOU avaloya UE TNV ToooTnTa
TIOU MAYEIPEVETE. Na va €xeTe
KaAUTEPA amoTEAéOUATA, KAAOYTE
TOV ATUOMAYELPA IE TO TIAPEXOUEVO
kamdki (1). TomoBeteite mavta Tov
OTHOUAYELPA TTAVW OTN 0XAPa OTO

. eminedo 1 kal va Tov Xpnotomoleite
© HOVO WE TIG KATAAANAEG AelTOUPYIEG

¢ Ynoipatog A T Aertoupyia povpvou

. HIKPOKUHATWY.

- MIKPOKUUATWV. OTAV XPNOIHOTOIE(TE
© (POUPVO UIKPOKUUATWY, TOTTOOETEITE :

: TonmoBeTioETE TA TPOPIUA aTTeLBEiag
. 0Tn oxapa i va To XPnOIOTIOIOETE |

- xpeidletal To KaAdOI) kat pooBéoTe

EMTPEIETAL N EMAPKAG KUKAOQOpPia TOU atpou.

Ta aecoudp katd tn Sidpkela TnG Aettoupyiag
HIKpOKUPATWV EVOEXeTaL va au§riocouv Tn Bgppokpaaia.
JUVIOTATAL VO XPNOILOTIOLEITE MPOCTAGIA YO TOV XEIPIGHO
TWV £€APTNUATWY OTO TENOG TOL KUKAOU.

AI):OHTHPAZ

. Tiotvo HeTpATe TV E0WTEPIKN

: Beppokpaaia Tou paynTo

i KOTA TO payEipepa. Xapn otnv

¢ AkaumTn oTNPIEN Tov, UIopEl va

¢ xpnotuorotnBei yla kpéag kat YPdplia.

‘NMAAKATIA TPATANA OATHTA

- Tiaxprion povo ylatn Aertoupyia yla

- Tnv omoia npoopl(swl :

¢ Hm\dka yia tpayavéd gayntd

. Mpémel mAvta va TomoBeTeital

© 07O KEVTPO TNG OXAPAG Kal

- 6tav eivat ddela pmopei val

. MpoBepuavOei xpnoomolwvtag
S © TNV e8IKN Aertoupyia pévo ylatov

¢ Ouykekplpévo okomo. TomoBetroTe

© TO PaynTo armeuBeiag otnv Mdka

¢ yla Tpayavd gayntd. TomoBetnote

¢ Tamod1a OINKOVNG PETAEY TwV

. pAaBdwv TG oxApag yia mpdoBeTn

. otaBepdTnTa,

O ap1Buo¢ Twv agecoudp Umopei va Sla@épel avaloya e To
MOVTENO TTOU AYOPACATE.

*ANa a&ecoudp Umopolv va ayopacTouV XwpeloTtd amnd To
Kévtpo e€unnpétnong meAatwy.

TOMOOETHXZH THX XXAPAX KAl AAANQN
EZAPTHMATQN

TomoBeTroTE TN OXAPA OTO ATTAUTOUUEVO ETIMESO KPATWVTAG
TNV Pe KAion eENa@PWC TPOC TA EMAVW KAl AKOUUTTAOTE TTPWTA
KATW TNV avuPwpévn miow TAEUPA (TTou Eival YupIopEVN TIPOC Ta
EMAVW).

3TN CUVEXELQ CUPETE KATA UNKOC TWV 08NywV UEXPL TEPpHA. AN
a&eooudp, 6Twe o Siokog Pnaoipatoc, MPEmel va TormoBeTouvTal
op1{6vTIa, CUPOVTAC TA OTOUC 08NYOUC

IrpwéTte Ta e€0PTAMATA PEXPL TEPA TTPOC TA ECQ,
@povTi(ovtag va PUnv aKOUUITHOOoUV OTnV MOPTA TNG CUCKEUNG.
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AQAIPEXH KAI EMMANATOIMNOGETHZH PAOIQN TYMNOY
SKANAZ

Yndpyouv SU0 oxXApEG TUTTOU OKAAAG Kaltl OTIG SUO TTAEUPEC TOU
BaAdpou Tou poupvou, ol oroieg edpdlovtal o SUO oTnpiyuaTa
o€ oxfua koupmmov. Ot oXApEG TUTTOU OKANAG apalPOLVTAL yIa va
givat mo eUKoAo¢ 0 KABAPICUOC.

1.  Tava apaipéoete TIG OXAPES TUTTOU OKANAG, TTIAOTE
0T1aBepd o €WTEPIKO PEPOC TOL 0ONYOU Kal TPAPRETE ToV TTPOC
TO TIAVW YLO VO TOV ATTOOTIACETE ATTO TO UITPOOTIVO OTAPLYMA,
EVW TIEPIOTPEPETAL OTO THOW OTHPIYUA, KAL 0TI CUVEXELD CUPETE
O0AOKANPO TO €€dpTNUa £€w amo Tov BAAao.

2. o va eMavaTtomoBeTAOETE TIG OXAPEG TUTTOU OKANAC,
OUPETE TO TTHOW PEPOG TTAVW OTO TMOW OTAPLYHA. TN CUVEXELD,
agpou ouvdebel, ompwéTe To €€APTNHA TIPOC TA KATW £WC OTOUL N
oxdpa TUTToU OKAAAC El0aXOEl OTO PMPOOTIVO OTHPIYHA.

AEITOYPIIEZ

NEITOYPTIEZ é 6™ SENSE

Me T1¢ Aettoupyieg 6th Sense, amAd emAEETE TOV TUTTO KAl TO
Bdpog } TNV MoodTNTA TWV TPOPIJWV YIa VA ETITUXETE TA
KaAUTepa amnoteréopata.O poupvoc Ba unoloyioel autopata
TIG BENTIOTEG pUBpioELG Kat Ba cuveyioel va TIg aAAdlel kaBwg To
payeipepa e€ehicoeTal.

Ma va XpNOIUOTIOINCETE AUTIV TN AEITOUPYIA LIE TOV KAAUTEPO
TPOTO, AKOAOUBAOTE TIC 08NYieC OTOV OXETIKO TTiVaKA
MOYEIPEUATOC,

NAOYW TNG TTOIKIAOHOPPIAS TWV TPOPIWVY, N SldpKela
payelpéuatog kabopiletal o€ éva Péco Babpod. ZuvioTouE
TIAVTA VA ENEYXETE TO E0WTEPIKS BaBUO PNnoipatog Twy
TPOPIHWV Kal, KATA TIEPITTTWON, VA EMUNKUVETE TOV XPOVO
PNOIHATOC YIa VA ETIITUXETE TOV OWOTO BaBud Pnoipatod.

ZENATQMA 6™ SENSE

Ma ypriyopn anéyuén dlapodpwv TUNwv Tpo®ipwy. Tomobeteite
mavta ta Ipoé@iua o éva doxeio ameubeiag oTn oxdpa yla
KOAUTEPA AMOTENEOATA, EKTOC Ao TNV amdPuén Tpayavou
PWUIOU. ZT0 TEAOC APOTE TO PAYNTO VA OTABE( yla 5 AeTTA.

ZEMATQMA OPYTANIAZ

AUTH N amOKAEIOTIKA AelToupyia eMTPETEL TNV amoPuén
KaTePuypévou Pwiol. ZuvdudlovTag TIG TEXVOAOYIEG amoPuéng
Kkau Crisp, To Pwpi oag €xel yeuon kat Ba yivel oav gpeokoynuévo.
XpnoomolioTe auTr Tn Aettoupyia yia ypriyopn anmouén

Kal (E0TAMA KATEYUYHEVWY POAWVY, UITAYKETAG KAl KOOUACAV.

H MAdka yla tpayavda @ayntd mpéTeL va XpnolLOTIOLETAL OE
ouvdUAOUO e auTh TN Asitoupyia, TomoBeTnuévn anmeuBbeiag otn
oxdpa.

OATHTO BAPOX
Xpovouetpnuévn o
amopuén
Kpéag 100 vp.-2,0kg
Moulepikd 100 vp. - 3,0 KNG
Yapia 100 yp.- 2,0 kg
i‘z}%‘m‘i 50 - 800 yp.

ZEXTAMA 6™ SENSE

MNa ek véou (E0TAMA ETOIUWY PAYNTWVY TTOU Eival KATEPYUYUEVA

n o€ Beppokpaocia dwuatiou. O poupvoc utoAoyilel autopata
TIG TIHEG TTOU EiValL AMTOPAITNTEG Yla va eMITEVXOEl TO KANUTEPO
SuvaTtod AmoTéNECA, OTO CUVTOHOTEPO XPOVIKO SIACTNUA.
TormoBeTAOTE TO PAYNTO O€ £va TIUPIHAXO PNXO TIIATO KATAAANAO
yla pIKpokUpaTa, aneuBeiag otn oxapa oto eminedo 1.

Bdpog/pepidec/

®aynté KOppdTia

Inueiwon

ApalpéoTe anod Tn
OUOKeVAOoIa TIPOTEXOVTAG
(WOTE Va aPalpECETE GAA TA
PUANQ ahoupiviou. 2T TENOG
¢ Sladikaoiag
EavaleoTduaTog 1-2 Aemtdl
avapovng BeATIVel avTa
TO AMOTEAECLAL.

[ebpa og mato 250 - 800 vp.

ApalpéoTe anod TN
OUOKeVAOoIa TTPOCEXOVTAG
WOTE Va apalpéoeTe OAA TA
@UAa aloupiviou.

Katepuypéva

Aalavia 400vp.-15kg

Ze0TalveTe Xwplg KaAuyn o

Nepo €va povo doxeio.

100-500vyp

ATMOZ OM 6t

Mo to payeipepa 0Tov atpod, XPNOIHOTIOWVTAG TOV TIOPEXOUEVO
atpopdyelpa. H ¢don mpoetolpaciac Snuiovpyei autopata
ATHO, PEPVOVTAC TO VEPO TTOU EXETE PI€el Héoa 0Tn XUTPA O€
Bpaopo. O xpdvog payelpéuatog pmopei va dlagépet avahoya Ue
TOV TUTTO KAl TNV TTOCATNTA TOU (paynTou.

Mpoobéote mepimou 100 yp. vEPO GTOV TIATO TOU ATUOUAYEIPA
KAl LOIPACTE OUOIOMOPPA TA TPOPIA OTO KAAAO1 TOU
atpopayelpa. KaAUTITETE MAVTA JIE TO KATTIAKI KOl TOTTODETEITE TOV
atpopdyelpa anmeubeiag otn oxdpa oto eminedo 1.

Mnv avoiéete Tnv mépTa Katd T SIAPKELN HAYEIPEUATOC.

Daynto Inueiwon

Aertoupyia KatdAANAN yia payeipepa otriooug
TIOUAEPIKWVY OF PETEC. ATTIOQUYETE TNV UTTEPBOAIKY
EMKANYN TWV SIAPOPWV PETWV. ZUVIOTWHEVEG
TooGTNTEC KETACU 100 kat 500 yp.

>TAB0C TOUAEPIKWV
OTOV ATHO

A&rToupyia KaTAANAN yia payeipepa Yaplwy os
QETEC 1) QINETA YOPIWV. ATTOQUYETE TNV
UTIEPPBOAIKH ETTIKAAUPN TWV SIAPOPWY QETWV.
JUVIOTWUEVEC TOOOTNTEG WeTa&L 100 kai 500 yp.

OéTa YaploL oTov
aTUoO

Aertoupyia KatdAAnAn yia to payeipepa pilwv n
OKANPWY AaXaVIKWOV O€ KUBOUC. YUVIOTWHEVES
mo0oTNTEG MeTady 100 kat 800 yp.

Pilec Aayavikd oTov
aTUO

Aertoupyia KatdAANAN yia To payeipepa
OTTOIWVONTTIOTE KATEPLYUEVWY AAXAVIKWOV
KOHUEVWY OE KOUUATIA. 2UVIOTWHEVES TTOOOTNTESG
peTa&y 100 kat 800 yp.

Steamed Vegetables
[kateuypuéval

Whj;lﬁool



MAAAKQMA KAI AIQXZIMO 6" SENSE

Ma 10 MO0 KAl TO POAIKWHA TwV TPo®ipwv. O goupvog
uroAoyilel auTOUATA TIC TIPEC TTOU Eival amapaiTnTEC yia va
emtevxOei To KAAUTEPO SuvaTd AMOTENECHA, OTO CUVTOUOTEPO
XPOVIKO Sldotnpa. TormoBeTnoTe To paynTtd g €va mupipayo
OKEU%Q KATAAANAo yia HIKpOKUUATA, arTeuBeiag 0tn oxapa oTo
eminedo 1.

®aynto

Bdapoc/pepidec/
Koppdtia

Tnueiwon

AlWOILO
OOKONATAC

100 - 500 yp

Koyte Tn cokoAdTa o
KOUUATIA YIa KAAUTEPQ
QTOTEAEOMATAL. 2TO TENOG
QVAKATEPTE TN COKOAATA YIA
va ONOKANPWOE( N
Sadikacia TENG.

. Bdpog/pepidec/ .
Qaynto KoppdTia Inueiwon
TomoBetroTe TO BoUTUPO CE
MG)\Q'K(JJ}JCI 100-500 yp éva doyeio an;u@aac otn
Boutupou oxdpa yla Kaautepa
amoTeAéouaTa.

AlWOIPOo TUpIoY

100 - 500 yp

Koyte To tupl o€ KoppdaTia
yla KAAUTEPQ amoTeEAéTpATA.
3TO TEAOC QVAKATEYTE TO
Tupl yia va ohokAnpwBei n
Sadikaoia THENC.

MINKAZ MATEIPEMATOZX 6™ SENSE

Ma TO HAYEIPEUA APKETWV THATWVY KAl TPOPIUWVY Kal TNV Titeuén PEATIOTWY ATTOTEAECUATWY |LE TOV EUKOAOTEPO Kall TAXUTEPO TPOTIO.
M0 TO KAOAUTEPO ATTOTEAECA LIE AUTHAV TN AEITOUPYIQ, OKOAOUBOTE TIC 0ONYieC OTOV OXETIKO TTIVOKA LAYEIPEUATOC.

Bdapog/pepidec/
KOMUATIO

: PUBIOTE TO CUVIOTWHEVO XPOVO HAYEIPEUATOG Yia TA

: CQupapikd. NpooBéote alatiopévo vepo Kal {upapika

{0Aa padi otov mubuéva Tou aTpoyAyElpa Kal KAAUYTE 1 —~
| U€ TO KATTAKL. YroAoyioTe mepimou 100 ypaupdpia Dm0,
i (QUHAPIKWV yia KABe pepida. Xpnotpomoirjote 400 :

ypapudpla vepou yla KaBe pepidoa CupapIKwv.

{PuBpioTe TO CUVIOTWUEVO XPOVO OTO XPOVOSIAKOTITN

:yla 1o pull. NMpooBéote vepod kal To puCL padi otov

: rruesiéva NG XUTPAG Kat KAOAUYTE e TO KATTAKL. : 1 —
:YrohoyioTe mepimou 100 ypappdpta pull yia KaBe S L
: ps%iéa. Xpnotuomoiote 300 yp. vepou yia KaBe pepida :

:pUCQL. :

:Maomahiote pe eENaldAado kal TPIPTE pe aNdTL Kal :

smmépl. KapukeloTte pe okdpSo kal Botava katd : 2 S
I TIPOTIUNON. XTO TENOG TOU PAYEIPEUATOC APOTE TO YA
: TOUNAXIOTOV 15 AeMTA TPV TO TEPAXIOETE.

:NaomahioTe pe ehatdhado kal TPIPTE Pe aNATL Kal :
smméptl. Kapukelote pe okopdo Kat Botava katd : 5
{TPOTIUNON. ZTO TENOC TOU PAYEIPEUATOC AQROTE TO YIA
: TOUAAXIOTOV 15 NeMTd TPV TO TEPAYIOETE.

: : MpooBéote mepimou 100 yp. vePO GTOV TATO TOU :
$TAOOC TOUNEPIKDV arﬁgudyslpa KOl HOIPACTE OHOIOHOPPA TA TPOPIUA OTO 1
: . : : KOAAB1 Tou atuopdyelpa. TKEMAOTE UE TO KATTAKL. AUTOG : 2888 2
;otov atyo 20 KUKAOC xpnotgonotei aednTpec: Mnv avoifete tny & e T
: :TOPTA KOTA TN OIAPKELA HAYEIPEUATOC. :

i NaomahioTe pe AaS1 KAl KAPUKEVOTE KATA TTPOTIUNGON.
i : — : TomoBetrote T0 Payntd : 1 S
:Wapt : fatedntrpag oto mo maxy onpeio Tou Paplou. :

| ZYMAPIKA KAI
: AHMHTPIAKA

PyzI 114 pepidec

OAOKANpoO YNTo

i NMpooBéote mepimou 100 yp. vepd GTOV MATO TNC payelele

: . : KAl HOIPACTE OUOIOUOPPA TA TPOPIHA OTO KAAAOL : 1

: (Dl)\s’m baptov otov : — 1 TNG XUTPAG. ZKEMAOTE e TO KATAKL AUTOG 0 KUKAOG : =1
: : aTHo : i xpnotuomolei alodntApec: Mnv avoiete Ty mopTa R
SWAPIA : i Katd TN S1dpKEIO PHAYEIPEUATOC. :
: P )  AMA@OTE OOIOHOPPA OTNV TTAAKA Yia TPAyavd eayntd

‘Wapl pe matdreg 1-3 ueoide : evaANdooovTag Ta @IAETA Yaplov Kal TIG TATATEG,. : 1

i [kaTteuypéval HEPILOEC S Yrmohoyiote mepimou 100 ypappdpla Ypapt kat 100 R —— ]

: i ypapudpla maTdTeg yla kaBe pepida. :

: : i AMA@WOTE OMOIGHOPPA GTNV TIAAKA Yla TPayavd gaynTd. 1

: wapOKpOKgTEC 200 - 600 yp Mo va éxete TéAela amoteAéopata, Katd tn SIAPKELA TOU : =

: [katepuypéved] i nayeipépatog Ba oag {ntnosi va yupicete To paynto. i et

= I\ O
.~ P . @ S {0 Wiy =
A=EXOYAP
Aiokog avOekTIKOGOTN  ATOOUNAEKTNG/ Aoxeio avOeKTIKO O ONOKAnpo Crisp

AwoOnTipag XUTPA KAl KATTAKL

BeppotnTa og oxapa Tayi Wnoipatog Beppotnta kat OM XYTPA TAGKaA




Bdapoc/pepidec/

....... fovoele P wemsdma T Rwewen o e
: : I'Ipooesors nepimou 100 yp. vepoL OTOV TTATO :
{ PiCec Nayavikd oTov ing XUTpag. Koyte oe Koppatdkia Kat Slaveipete : 1
: . : — : OHOIOHOPPA OTO KAAAOL TNG XUTPAG. ZKEMAOTE UE TO =41
; dTuo § {KamaKL. AUTOC 0 KUKAOC XPNOIUOTIOLEl aloBNTAPEG: My | e +

‘avoiete TNV mépTa Katd TN SIAPKELA LAYEIPEUATOG.

: , : : : ﬂpoceecTe nepimou 100 yp. vepol oTov mato :
: AAXANIKA : : i TNG XUTPaC. KOYTe o€ koppatdkia kat Slaveipete : 1
: i Steamed Vegetables : : —
: : . P— : OpoLOpOPPa 0TO KAAAOL TNG XUTPAG. ZKETMACTE UE TO : =1
 [katepuypéva] : { KAmAKL. AUTOC 0 KUKAOC XPNOIUOTIOIEl AloBNTAPEG: My § ™o+
: : :avoi&ete TNV mMOpTa KATA TN SIAPKEIO HAYEIPEUATOC. :
MNatdTteg TNYaviTég ) . . . . L 1
[katepuypéved] 200 -600vyp § ATAWOTE OHOIOHOP@PA OTNV MAdKA Yla Tpayavd gaynTd. N
: : Mpogtolpacte g\upn OUHPWVA HE TNV ayarnUEvn 5
: ; . P B , 100G ouvtayn yla eEAagpu Ywpi. Mpv amod 10 poUoKwHA
: Ywuiyia odvrovitg : 400 yp. - 1,0 kiAd foxnpatiote eva Soxelo LOUNG. XpNOIUOTIOCTE TNV : —
: : : EI0IKNA AEITOUPYIA OUOKWHUATOC TOU GOUPVOU. :
C AAMYPA : : i MpoeToludoTe VPN THTOAC CUHPWVA HE TV :
: : : ayamnuevn oag ouvtayr. AQOTE TO VA POUOKWOEL : 5
:APTOMOIIAY  :Pizza (Nitoa) © 400yp.-1,2KING i XPNOIUOTIOIWVTAC TNV EISIKA AEITOUPYia TOU oUpPVOL. A -
: : : {AmAwoTe T UN o€ éva eEha@pw Aadwpévo Tai :
ynoipatoc. NpocBéote yapviTolpa OTIWG TPOTIUATE.
. A@alpECTE Ao Tn CUOKEVACIA TTIPOCEXOVTAG WOTE va L
Pizza [katepuypevnl 250-700 vp agalpéoete OAA T GUANA aAoupLviou. et S
: : i TomoBeTeite mMAvTa TN 0akoLAa amevBeiac oTn oxdpa. 1
: Mo kopv P— i Wrvete novo €va cakouldki Kabe opd. Mnv avoigete
AYFA KAVINAK e, TNV TTOPTA QOUPVOU KATA T SdpKELQ payetpépaToc, ¢ I
{ KOTOUTTOUKIEC i . . . . Ll 1
- [kateyuypévec] 200 - 700 yp. § ATAWOTE OHOIOPOPPA OTNV TAAKA Yla TPAyavd @aynTd. ——
o J— - 2) O Zi8 s Py =
ASEXOYAP Ai 0 5 A A€ / Aoxeio avd 5 ONOKA Cri
Syapa {OKOG AVOEKTIKOG 0N IMOOUANEKTNG, oxeio avOekTIKO o€ Y —— XOTPOLKall KA1 SKAnpo risp

BepuodTnTa 08 OXAPA Tayi Wnoiuatog Beppotnrta kat O®M XYTPA mAdKka




S, | ATMOZ+AEPAX

** | YuvdudlovTac TIC ISIGTNTEC TOU ATHOU IE EKEIVEC TOU
e€avaykaopévou aépa, N Asltoupyia autr 0o¢ EMTPEMEL va
MayelpeLETE Tpayavd MATA Kal POSOKOKKIVIOHEVA EEWTEPIKA,
OANG TauTOxpova TPUPEPA Katl (oupEPd Héaa. Ma va EMTUXETE
TA KAAUTEPA ATTOTEAEGATA OTO YOIUO, OOC CUVICTOUE Va
emAé€eTe éva YWHAO emimedo atpou yia YPrAoipo Yaplwy,
MEZAIO yia kpéag kat XAMHAO yia Ywi kal emdoprmia.
Yuviotwpeva eCaptripata: Aiokog Ynoiuatog / 2 xdpa
— | ®OYPN. MIKPOKYM.

— I XpnoIpoToIOTE TN AEITOUPYIA UIKPOKUMATWY POVO HE
TPOPIUA 1} TTOTA OTO ECWTEPIKO YIA VA SIATNPHCETE TN CWOTH
Aertoupyia Tou TIPOIOVTOC.

Amartoupeva e6aPTHHATA: CUPLATIVR 0XAPa, SOXEID KAaTAANAO yia
(POUPVO LIKPOKUUATWY KAl AVOEKTIKO 0TN BeppdtnTa.

o€ éva HOvo pAgL. MNa va eMTUXETE KANUTEPA ATTOTEAECATA, N
AerToupyia auTr €XEl pia pAaon TPoBEPUAVONG: TIEPIUEVETE TO
TENOC TN TPOBEPpUAVONC YIa VA TOTTOBETHOETE TO PAYNTO.
AmartoUpeva eEapTrpaTa: 2xApa He To Tawi ) Tov dioko Pnoipuatog
AEITOYPTIEX MW COMBI

FKPIA + MIKPOKYMATA

Ma ypriyopo YroIUo Kal TTATA OYKPATEY, GUVOUACHIOC
AEITOUPYIWV UIKPOKUUATWV Kal YKPIA.

Anartolpeva e€aptripata: 2xdpa oto eninedo 1, Soxeio katédMnAo
YO pOUEVO UIKPOKUUATWY Kal avOekTIKS 0Tn Bepudtnta.

TURBO GRILL + MW (TKPIA TOYPMIO + ®M)

Ma ypriyopo Yro1o Kal pOSOKOKKIVIGUA TOU GaynTou,
OLVOUAOHOC AEITOUPYIWV YKPIA KAl (POUPVOU LIE aéPal.
AmnartoUpeva e€aptrjpata: 2 xdpa oto eminedo 1, Soxelo katédMnAo
YIA POVPVO UIKPOKUUATWY Kal QVOEKTIKO 0Tn BepuotnTa.

IZXYE (W) SYNIZTATAI TIA OATHTO IZXYE (W) EMINEAO GRILL ~ AIAPKEIA (Aemrtd)
loriyopo (éoTtapa moTtwv 1 AANWV TOOILwWY Le UPNAR ¥Ynto kotoémoulo 350 Meoaia 20-30
1000 TIEPIEKTIKOTNTA O€ VEPO. EAV TO aynTo mepiExel auyo o . . o .
o N o o (e e e et e
750 Mayeipepa Aaxavikwv.
Y ,p ! X : : la mpostopacia mpoynuévwy mMATWVY MO Ypryopa
600 Mayeipepa kpeatog, Papibv kat MATwy m1ov Oev ouvdudalovTag To CUUPATIKO POUPVO KAl TA HIKPOKUUATAL.
HITOPOLV VA AVAKATEUTOUV. Amnartolpeva e€aptrjpata: 2xdpa oto eminedo 1, Soxelo katédMnAo
Mayeipepa o8AToag KpEOToC i GANTOAC TIOU TIEPIEKEL Y1Q POUPVO HIKPOKUUATWY Kol aVBEKTIKO 0N Beppdtna.
500 TUp[lKCll auyd. OAOKMpwon Kpeatédmtag ny E=ANATK. AEPAX + OM
YnollaToc QupopIKiY. la To payeipepa KEOe gidoug MATou o€ éva Pevo PAP!
350 Apyo, EhapEL ProIdo. I8avikd yia NWaolpo Boutupou ouvdudlovTag Tnv KukAogopia Beplol aépa Kal Tov goupvo
1 OOKOAATAC. MIKPOKUMATWV.
ATIOPUEN KATEYUYLEVWY TOOQILILY A LIAAIKWLG Anarroupeva e€apTripata: Xxdpa oto emimedo 1, Soxeio KAaTaANAO
160 BoUTOPOU KAl TUPIOD Y10 pOUPVO UIKPOKUUATWY Kal avOeKTIKSG OTNn Bepudtnta.
, . YHXIMO ME AEPA + OM
90 Ma va LaAAKWOETE TIaywTo. i A . 9\ , L
10 YPryOpO Yro1Ho OAwV TwV QaynTwv HE uypn Yéuion,
) ouvdualovTag Ta MIKPOKUUATA, TO CUMPBATIKO Yoo KAl ToV
ENEPTEIA OATHTO IZXYE (W) AIAPKEIA (eTt) e aiépa
Zéotapa 2 eAtlavia 1000 1-2 Amnartoupeva e€aptripata: 2xdpa oto eminedo 1, Soxelo katédMnAo
Mayeipepa AQPATO KKK 250 <6 yla cpou%v$ ,L\,l/l|I<BpR-KrUIL|J(C18wV Kal avBeKTIKO 0Tn BepudTnTa.
Mayeipepa Kpena avyav 750 10-12 ——ITia TéA€l0 payeipepa katl podioua TG0 0To MAvw GC0 Kal
Mayeipeua POAO kpgatoq 500 20-30 07O KATW PEPOG KABE €idoug mdTou o€ £va poévo pdel. la va
o— ETMTUXETE KANUTEPA AMTOTEAEOUATA, N AELTOUPYIQ AUTH £XEL LIa
o— MENOY AAAQN AEITOYPTIQN PAoN TIPOBEPHAVONG: TIEPILEVETE TO TENOG TNG IPOBEPUAVONG

D_
MAPAAOZIAKEZ AEITOYPTIEZ
F’PHFOPH NPOGEPMANZH

MNa ypriyopn mpoBéppavon Tou poupvou TPV arnd ToV KUKAO
payelpépatoc. Mptv TomoBeTACETE TO PayNTO HECA OTO POUPVO,
TIEPIUEVETE VA OAOKANPWOE( N Aertoupyia. MOAC oAokANpwOEi

n mpoBépuavon, o eoupvog Ba XPNOIKOTTIOOEL AUTOUATA TN
Aetrtoupyia “E€avayk. agpa’”.

Anarroupeva e€apTriuata: Xxdpa e To Tapi i Tov dioko Pnoipatog

FKPIA

Ma poSOKOKKIVIOUQ, YKPIA KAl OYKPATEV. ZUVIOTATAL Va YUpileTe
TO PaynTé Katd T SidpKela Ynoipatod.

YUVIOTWEVA e€apTApaTa: oxdpa

OArHTO EMIMNEAO GRILL AIAPKEIA (\emta)

Opuyaviopévo Pwui Yynhry pvBuion 5-6

TURBO GRILL

Ma TEAEIa amoTEAEGUATA, CUVOUACHOC AEITOUPYIWY YKPIA Kal
Ynoiuatoc pe aépa. ZuvioTtdral va yupileTe To paynTo Katd tn
Slapkela Pnoipatoc.

YuvVIoTWEVa e€apTrpaTa: oxdpa

YHXIMO XTON ®OYPNO ME AEPA

MNa va payelpéPete KpEAg, va YHOETE KEIK KAL TTITEC [IE YEION

yld va TOTTOBETHOETE TO PAYNTO.
AmartoUpeva eEapTrpata: Tay! YnoiuaTog ry CUPHATIVO PAPL KAl
avOekTIKO 0Tn BepudtnTa Soxelo.

OATHTO OEPM. (°C) AIAPKEIA (A\emtd)
Cupcake / Smallcake 160 20-25
Mmokota 165 15-20

E=ANATK. AEPAX

Mo To PAOIUO YAUKWV Kal KPEATWV HiE KUKAOPOpIa
BeppoL aépa. Ma va emTUxeTe KAAUTEPA ATTOTEAECHATA, N
Aertoupyia auTr €xel pia @Aaon PoBEPUAVONG: TIEPIUEVETE

TO TENOC TNE TTPOBEPAVONC YIa VA TOTIOBETHOETE TO paynTod.
Mrmopeite va 1o XPNOLLOTIOICETE YIA PriCIO SIOPOPETIKWY
TPOIWV o amaitouv Ty idla Bepuokpacia Pnaoipatog os
SlaopeTikd emimeda tautdyxpova. AuTh N Asitoupyia pmopei va
XPNoluomoinBei yia To YAoIUo SIaQOPETIKWY PayNnTWV Xwpic va
METAPEPOVTAL OOUEC ATTO TO £Va PAYNTO OTO AANO.
Amnartolpeva eEapTraTa: TAY! PnoiuaTog r) CUPHIATIVO PAPL KAl
avOekTIKO 0Tn BepudTnTa Soxelo.

<~ | MENOY CRISP

g

CRISP
MNa téelo poSOKOKKIVIOUA eVOC TIATOU, TOGO ard TTavw 660

S
[J
ace
\ess
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Kat amd kdtw amnd 1o ayntoé. H Asttoupyia autr mpémet va
Xpnoluomoleital povo e tnv e8kr Crisp plate (midka yia
TPAYAVA GayNTd).

Amnartolueva eEaptruata: oxdpa oto emimedo 1, MATo yia Tpayava
paynTd, A\afr yla To TATo yia Tpayava eaynTa.

QATHTO AIAPKEIA (Aemtd)
(D,oucmwpevo 10-12
KEIK
Xdaumoupykep* 9-15

*TupioTe TO PAYNTO OTO HECO TOU GUVOAIKOU XpOVOU PNOIHATOG

TPATANA THFANHTA: @péoka Tpo@Ipa Kat KATEPYUYHéEva
TPOPIHA
AUTH N VYLELVH KOl OTTOKAELIOTIKH Aertoupyia ouvOuddel T
TTOLOTNTA TNG AELTOUPYIAG TNYAVIOUATOC HIE TIC IOIOTNTEG TNG
KUKAO@Opiag Beppol aépa. Xag EMTPEMEL VA EMTUYXAVETE
TPAYAVO KAl YEUOTIKO TNYAVIOUA, UE ONMAVTIKA UEIWON TOU
Aadlou mou anaiteital, og GUYKpPION LIE Tov TapadooIaKd TPOTIO
MAYEPEUATOC, AKOMN Kal Xwpic AAdL o0& OPIOUEVEG CUVTAYEC.
MNa va emrtUxeTe KOAUTEPA ATTOTEAEGATA JIE PPECKA TPOPILIA,
OAEIPTE 1] KAOPUKEVOTE PE Aiyo AASL MayelpéPTe Ta KATeEPYUYHEVA
TPOQIUa ameuBeiag xwpig mpoadrikn Aadtou.
Amnartolueva e€aptripata: oxdpa oto enimedo 1, MATo yla Tpayavd
@ayNnTd, Aafr yia To TIATO YA TPayavA GaynTa.
S BZEIA. AEITOYPT.

o

AIATHPHZH OEPMO

MNa va diatnprioete (€016 Kal Tpayavd To GaynTo TIou OIS
Prioate OTwE KPEAG, TNYAvVNTA paynTa A KEIK.
OOYZIKQMA

MNa 10 1davikd Pouokwa YAUKIAG 1 aApupng (Opng. Na va
€€ao@aioeTe TNV MOIOTNTA POUCKWHUATOC, NV EVEPYOTIOLEITE TN
AelToupyia av o Poupvoc gival akoun (E0TOC HETA Ao Evav KUKAO
Ynoipatoc.

Amartolueva e€aptriuata: 2xdpa Kal avOeKTIKO oTn BepudtnTa
doxelo.

FMAOYPTI

la mapaywyn ylaoupTiov.

Amartolueva e€aptriuata: 2xdpa Kal avOeKTIkO otn BepudtnTa
doxelo.

MATEIPEMA MAXI

Ma va PAoeTe PEYANA KOUUATIO KPEATOC (AVw TwV 2,5 KIAWV).
la opoldpopPo PoSOKOKKIVIOHA Kal 0TIG U0 TTAEUPEC,
OULVIOTATAL VA YUPIOETE TO KPEAG KATA TO Priotpo. Eival kaho
va TIEPIXUVETE TO Kpéag Ue (wpd o€ TAKTA XpoVvIKA Slaotripata
YlO VO PN OTEYVWOEL.

Anartouueva e€aptrjuata: Aiokog Ynofuatog oto emninedo 2.

AOYAATQXH

MNa tnv apuddtwon eeouTwV Kat Aaxavikwy. KOYte oe AemTéq
QETEC KAl ToMoBeTNOTE Ta ameuBeiag otn oxdpal.
Anartolueva e€apTruata: oxdpa

KYKAOX ECO

M TO YAGOIUO YEUIOTWY KOUUATIWV KAl GINETWV KPEATOC O€ €val
pévo pdot. Otav xpnotpomoleital n olkovouikn Aettoupyia ECO,
To PWTAKI Ba Mapapeivel ofnoTo katd tn didpkela Ynoipatoc.
MNa va xpnotuormolroete Tov KUKAo ECO (O1kovoiko) kat Katd
OUVETTEIA VA BENTIWOETE TNV KAtavaAwon peuATOC, N TOPTA
Tou poLpvou Sev TIPETTEL va avoiel Ewg GTou To aynTd va ival
EVTEAWC HOYEIPEUEVO.

AnaIroupeva QPTAIATA: 2XAPA e To Tawi 1y Tov Sloko Pnaoiuatod

COOK 3

MNa o payeipepa SIaPOPETIKWY GAYNTWY TTOU ATTAITOVV TNV idla
Beppokpacia Ynaoipatog o€ Tpia emimeda Tautoxpova Xwpic va
QVApElyvUOVTalL YEVUOEIG Kl LUPWOIEC.

AuTti n Aertoupyia pmopei va xpnotpomolnBei yia va YroeTe

MITIOKOTA, TAPTEG, KATEYUYHEVN TITOA KAl VA TIPOETOWUACETE Eval
TANPEC YEUPA. Agv XpEIAleTal va TIPODEPAVETE TOV POUPVO.
MMIZKOTA
XpnolUomoIoTe AuTH TN AEITOUPYIA YIA VA PrOETE TPEIC
Siokou¢ pe mapdpola KOUAOUPAKIA YIa VA EYIOTOTIOLOETE TA
amoteAéopata. H Aertoupyia mepihapavel mpobépuavon. Bydhte
TAUTOXPOVA TOUG TPELG SioKOUE amd Tov GoUpvo.
TAPTA
XpnotpomoloTte autr TN A&ttoupyia yia va Yroete Tpelg diokoug
JIE TIAPOMOIEG TAPTEC YIA VA IEYIOTOTIOINOETE TA ATTOTEAECHATA.
H Aertoupyia mephapavel mpoBépuavon. Bydhte tautdxpova
TouC TPEIG SioKOoUC ard Tov PoUupVo.
PIZZA (xatepuypévn)
XpPNOILOTIOINOTE AUTH TN AEITOUPYIA VIO VA LAYEIPEPETE TPELG
SIOKOUC E TTAPOUOIEC KATEPUYUEVEC TIITOEC VIO VA |UEYIOTOTIONOETE
Ta anoteAéopata. H Asrtoupyia mepihapBdvel mpoBépuavon.
Bydte Tautdypova Toug Tpelg SioKoug amd Tov (poupvo.
MENOY 1 COOK 3
AUTOG 0 KUKAOG €Xel OXEOIOOTEL YIa TO YOO EVOC TTAIPOUG
yeuuatog pe faon to Kpéag Kat éva emdopmio. O golupvog
amattei mpoBéppavon.
Mapdadetypa mpoug yeupatog ETolpdoTe pia tpTa ¢poUtwy
OUPPWVA LE TIC TIPOTIUNACELC 0AC O £Va OTPOYYUAO Tai TTou
Ba tomoBetnBei 0T oxdpa oto eminedo 3. Etoipudote Aalavia
oUPPWVA UE TIC TIPOTIUAOELS 0ag (1,5 -2 kg) og éva Tayi mou
Ba tomoBetnBei 0T oXdpa oTo deltepo emimedo. EtopdoTe
6-10 UITaocTOUVIA KOTOTTOUAOU E TIATATEC OE KUBoUC (500 -800
yp.) amreuBeiac otov Siokog Ynaoipatog mou Ba TomoBetnOei
oto eninedo 1. Metd tnv pobépuavon, Priote oha ta mdta
TauToxpova. Metd améd 50-60 Aertd ByANTe TNV TAPTA, HETA AT
60-70 Aerrtd Bydhte ta Aalavia, petd amo 80-90 Aemtd BydATe To
KOTOTTOUNO IE TTOTATEC.
MENOY 2 COOK 3
AUTOC 0 KUKAOG €Xel OXESIOOTEL YIa TO PrOIO EVOC TTAIPOUG
YEUUATOG e BAon To PAPLH XOPTOPAYIKO YEUMA KAl £va
emdopmio. O oupvoc anaitei mpoBépuavon.
Mapddetypa MARPOUG YEUUATOG
EtopdoTe pia tdpta ¢poUtwv cUPPWVA PE TIC TIPOTIUAOELG 0ag
o€ éva oTPoyYLAO Tayi mou Ba tormoBetnOei oTn oXdpa oTo
eminedo 3. Erolpdote Aaldvia pe TTECTO 1) KAVEAOVIA CUUPWVA e
TIG MPOTIMACELS 00 (1,5 -2 kg) o€ évav PeTaAKO SioKo 1 TTUPES,
mou Ba TomoBetnOei 0T oXdpa oTo deltepo emimedo. ETopdoTe
PINETA YPaplwv o€ aloupivoxapTo (700 -900 yp.) Le Aaxavikd o€
PETeC (600 -900 yp.) ameuBeiag otov dioko Ynaoiuatog mou Ba
TomoBetnOei oo eminedo 1. MeTd TNV mpobéppavon, Ynote 6Aa
Ta mata Tautdxpova. Metd amod 45-55 Aemtd ByAiTte Tnv TapTA,
META amo 55-65 Aentd Bydite Ta Aaldvia, Yetd amd 60-70 Aentd
ByAAte To Yapt pe Aaxavikad.
. XPONOX MATEIPEMATOZX / XPONOX AH=HX

/ NENMTOAEIKTHX
MatAoTE pia opd auTd TO KOUWTT KATA TOV TTIPOYPAUMUATIONO
Miag Asrtoupyiag f evw n Asitoupyia givat evepyn yia va
puBuioeTe TO XpOVo Payelpépatog, maTAoTe To {avd yia va
pubpiocete To xpovo AENe. Kpatrote matnpévo auto To KOUTTI
yla va puBuiocete évav Aenrtodeiktn (Sev evepyorolei kapia
Aertoupyia payelpéuatod).

FAVORITES (ATAMMHMENA)

MNa eppavion tng Aiotag Twv 20 ayarnuéVwy AETOUPYIWV.

3 PYOMIZEIX

@ la mpocapuoyn Twv pUBUIcEWY TOU poupvou.
Ortav eivat evepyr| n Aettoupyia "ECO’ n pwtevotnta TNG 080vNng
LEIWVETAL KAl TO QWG ORrAVEL UETA amd T AeTTTé yia €€0IKOVOUNON
evépyelac. Otav elval evepyorolnuévn “On’ n Aertoupyia "AOKIMH”
O TA XEIPIOTAPIA Elval evepyoTToINuéVa Kal TA evoL Slabéoiua
aMA 0 Poupvoc dev BepuaiveTal. Ma va amevepYOTTOINOETE QUTH
TN AelToupyia, amoktoTe mpdoBacn otn Asrtovpyia “AOKIMH"
and 1o pevol "PYOMIZELY" kal emhéte "Off” EmAéyovtag "ENMANAQ.
EPTOXT!, o mpoidv amevepYOTOLETal KAl OTN CUVEXEIQ ETTIOTREPEL
otnv Tpwtn evepyoroinon. OAeg ot puBpioelc SiaypdgpovTal.

Whjr/lﬁool



NMPQTH XPHZH

1. EMIAEZTE TAQXXA

Oa xpelaoTei va pubuicete Tn Y\wooad Kal TV wpa éTav avapete
TN OUCKEUN Yla TTPwTN Qopd: Xtnv 006vn epgavietal n évdeién
«English».

English

Matnoteto + 1 T0 — YIa va KUAAOETE TN NMioTa PE TIC
S100€0o1ueC YAWOOEC Kal EMAEETE AUTAY TToU BENETE.

MNatiote To v yla emPePaiwon Tng emMAOYNC.

> nueiwon: H adayr tTng YAWooag Umopei va Yivel Kal oTn OUVEXELQ
emAéyovtag TAQS > A" oto pevou "PYOMIZELY, mou eival diaBéoipo
TIOTWVTAG TO & .

2.PYOMIZTE THN QPA

MeTd tTnVv emAoyr| TS yY\wooag, Ba XpelaoTei va pubuioeTe kal
™V TPéXoUca wpd: Xtnv 086vn avaoofrivouv ta duo Yneia yia
TNV Wpea.

N—
| Cl

i
PONOI ©

nZdd
TMOTACTETO + A TO — Yla va pUBUICETE TNV WPEA KAl TTATHOTE
T V:
>tnv 066vn avapoofrivouv ta duo Pneia yia ta Aemtd. MatroTe
TO + N T0 — Yla va pUBUICETE Ta AeMTA KAl TATACTE TO v/ Yld
empBePaiwon.
> nueiwon: Evdéxetal va xpelaoTel va pubuicete Eavd tnv wpea
énerta amnoé OIAKOTEC PEVUATOC MEYAANG didpkelag, Emaétte "POACI"
0TO pevoL PYOMIZELR, mou eivat SlaBéoipo matovtac o & .

3.PYOMIZTE THN KATANAAQZXZH ENEPTEIAZ

O @oUupvoC gival TPOYPAUUATIOUEVOC VO KATAVOAWVEL NAEKTPIKNA
evépyela og emimedo cUUPATO E TO OIKIAKO SIKTUO HE IoXU
peyaAUTePn amd 3 kW (16 A): Av otnv oikia oag xpnotomoleital
XAUNASTEPN 10XUG, Ba XPEIOTEL VA TNV PEIWOETE TNV oYU (13
A).MatAOTETO ¢ Yla gicodo oTo pevou "PYOMIZEIY", otn
ouvéyela emAe€Te "IZXYX" kat emAE€Te TNV emBuuNTH PUBUION
loxvog.

1. XaunAd 2.Yyn\é

KAOHMEPINH XPHZH

4.0EPMANZH OOYPNOY

‘Evag Katvoupylog poupvog UMopEl va eKAUEL OCUEG TTOU €XOUV
niapapeivel amod tnv dladikaacia kataokeunig: AuTd sival amoiuTa
@uoloAoyIKO. Mpiv EEKIVAOETE TO PrOILI0 YAyNTOU, CUVICTATAI
va (e0TaiveTe TO POUPVO ASELD £TOL WOTE VA ATTOUOKPUVOOUV
TUXOV OOHEG. AQALPEDTE TA XOPTOVIA I} TUXOV TIAQOTIKO PIAWL ATTO
TO (POUPVO KAl APapEOTE ammd PEoa Ta EAPTAMATA. ZEOTAVETE
TO OoUpPVO 0TouG 200 °C yia TEPIoU pia WwPa XPNOILOTIOWVTAG
™ Aertoupyia “Tay. mpoBépp.”. AKOAOUONOTE TIC 0ONYIES yia TN
owoTn pLBWoN TNE AsiToupyiac.
> Nuelwon;: ZuvioTdtal va agpIcETE TO XWPEO WETA TN XPHoN TNG
OUCKEUNG YA TTPWTN GopdA.
5.PYOMIZH TOY EMINEAOY XKAHPOTHTAZX TOY
NEPOY

Ma va urmop£€oel 0 PoUPVOC VA AEITOUPYET ATTOTEAECATIKA KAl
va SI00QANOTEL OTI TIPOTPETTEL TAKTIKA TOV XPAOTN VA EKTENE
TOV KUKAO a@aipeong ardtwy otav xpetadetal, ival onpavTiko
va pubuiceTe To owoTo emimedo okANPSOTNTAC vEPOU. Na va

Tn puBuioETE, EvepyoTOINOTE TOV POUPVO TIATWVTAG

, TTOTAOTE & Kal XPNOILOTIOOTE TA KOUUMIA TAorynong —+
Kat — ylava emAe€ete "X KAHPOTHTA NEPOY". Miéote v yia
empePaiwon.

XpnoomoljoTe Ta KOUpmid moynong + kat — yiava
EMAEEETE TO OWOTO MMESO YIa TO VEPO TNG TTEPIOXNG OAC, E
[3don Tov akohouBo mivaka:

MINAKAZ EMIMEAQN XKAHPOTHTAZ NEPOY

°dH °fH °Clark
Emimedo lepuavikd  TaAAikda English
HOIpEG HOipEQ HOipEG
MoAu
1 HOAGKS 0-6 0-10 0-7
2 Xaunhj 7-11 11-20 8-14
3 Méetpla 12-16 21-29 15-20
4 YYnin 13-34 30-60 21-42
MoAU
5 GKANPO 35-50 61-90 43-62

Méote v yia empPePaiwon.
MNa to enimedo okANPSOTNTAC VEPOU N TPoEMAoYN gival “XKAnpo”.

1.EMIAOTH AEITOYPIIAZ

MNatnote t0 yla va avayete To ¢oupvo: XTnV
0006vn epgavifetal n teAevtaia KUpLa AelToupyia mou
XPNOolMoToIRONKE 1} TO KUPLO HEVOU.
Mropeite va emAéEeTe TIC AelToUPYiEC TATWVTAG TO EIKOVIOI0
yla pia armo TIG KUPLEG AEITOUpYiEC 1 e KUAIoN Tou pevou. Na va
EMAEEETE AL AEITOUPYIO TIOU TIEPIEXETAL OE £va UEVOU, TIATAOTE
+ A — yava emAEEeTe TV eMOUPNTH KA, 0T CUVEXELD,
natiote v yla empPefaiwon (og mepimtwon mou dev MATACETE,
Ba yivel autopatn empePaiwon PeTd and pepikd SeutepOAenta).
Y nUeiwon: MONG emAéEeTe Lia AelTtoupyia, N 0B8dvn Ba mpoteivel To
KaTaMNAOTePO emimedo yia KABe Aertoupyia.

2.PYOMIZTE TH AEITOYPTIA

Agpov emAéEeTe TN Aettoupyia TTou BENeTE, umopeite va aANAEeTE
TIC puBpioelc. XTnv 086vn Ba ppavioTouy ot pUBUIoEIC TTou

prmopouv va aANagouv Sladoxikd. Méfovtag o <K Umopeite va
aANG&€eTe TNV TponyoLuEevn pLBWoN Eavda.

OEPMOKPAZIA / IZXYZ

_ §----
OepuoKpaoia

Otav n Tiun apxioel va avapoofrivel otnv 086vn, oTRoTe

TO + 10 — yla va TV aANAEETE, OTN CUVEXELD TTATAOTE

10 Vv Y empPePaiwon kal yla va cuvexioete og alayn Twv
puBuicgwv mou akoAouBouv (epooov ival Suvatd).

Ta pIKkpoKUpaTa 1 To mimedo YKPIA UImopouv va puBUIcTOUV e
Tov {610 TpdMo. YNdpyouv Tpia mpokaboplopéva emimeda 1IoXVoG
Y10 TO YAGCIUO 0TO YKPIA: 3 (UPNAO), 2 (Ueaaio), T (XaunAo).

Whjr/lﬁool



Z &

Otav ouvSLAleTal e AMNEC AEITOVPVIEC, N UEYIOTN ETIAEGIN
IOXUC MIKPOKUUATWY pelveTal ota 350 Wy 500 W avdhoya pe T

Aertoupyia.
AIAPKEIA
AN CH
AiGpKeIa

‘Otav avapoofrvel o eikovidio & oTtnv 086vn, MATAOTE TO
+ A T0 — Yyla va pubpioste To Xpdvo Tou amnarteital ya va
OMOKANPWOE( TO payeipepa, OTn CUVEXEIA TTATACTE TO v/ YId
emPeBaiwon.
> nUeiwon: MOAG evepyortolnBei n Aertoupyia, UTOPE(Te va AANACETE
N BepuoKpacia XpNOIWOTOIWVTACTO 4+ To —.
> nuelwon: Mmopeite va MpooapUOOETE TO XPOVO UAYEIREUATOC
TIOL PUBLICTNKE KaTA TN SIAPKEID pavelpéuaTtoc mECovtacto & :
matoTeE TO + N TO — VA TOV TPOTOTIOINOETE KAl UETA TTATAOTE TO
V' yla emBeBaiwon.
ZTIG AEITOUPYIEC POUPVOU XWPIE UIKPOKUUATA, OeV gival
amaPAiTNTO VA PUBICETE TO XPOVO HAYEIPEUATOC AV OKOTIEVETE
Va XEIPLOTEITE TO payeipepa XelpokivnTa (xwpig xpovo): MNatrnote
T0 Vv NT1O [>] yla empPePaiwaon kat évapén Tng Asltoupyiac.
EmAéyovtag autr Tn Aettoupyia, Sev pmopeite va
TIPOYPAUMATIOETE KABUOTEPNEVN Evapén TNG AeToupyiag.
TENOZ XPONOY (KAOYXTEPHXH)
> & AEITOUPYIEC TTOU OEV EVEPYOTTOIOUV TO (POUPVO UIKPOKUUATWY,
onwc “Zupupatiké” N “E¢avayk. aépag”, LONG puBpiosTe To
XPOVO LAYEIPEUATOC UTTOPEITE VA KABUOTEPHOETE TNV £vapén
NG Aeltoupyiag mpoypappatiCovtag To TEAOG XPOVoU. ITIC
AetToupyieg poOUPVOU UIKPOKUATWY TO TENOG Xpdvou eival idlo
pe T Sidpkela. Ztnv 006vn ppaviletal To TEAOG XPOVOU VW) TO
glkovidlo @ avaPoofrvel.

Xpdvog TEAOUG

Edv dev okomeveTe va avaBANETE Tov KUKAO, TATAOTE v/ OTaV
otnv 086vn sppaviotei n £vdeign NO DELAY: n Aertoupyia Oa
EekIviioeL. AlOPOPETIKA, TTATAOTE TA KOUPMIA + 1 — yla va
PUBUIOETE TNV WP KATA TNV oroia BEAETE va TEAEIWTEL O KUKAOC
Kal, OTN OUVEXELQ, TTOTAOTE TO KOUMTTL v/ YIO VO EVEPYOTTOINOETE
N A&ttoupyia.

Bdte To payntd 010 poupvo Kal KAEIoTE TNV mopta: H
Aettoupyia Ba EeKIvrOEL AUTOPATA LETA ATTO TO XPOVIKO
S1lAoTNHA TTOU UTTOAOYIOTNKE TIPOKEIUEVOU VA TEPUATIOTEL TO
payeipepa 0To Xpovo TTou EMAEEATE.

Y nueiwon: O TPoYPAPUATIOHOC XpdVou KaBUCTEPNONG EVapENC
LOVEIPEUATOC QTEVEPYOTIOLE TTAVTA TNV (pAcN TIPOBEPLIAVONG TOU
@oLpvoL: O oupvog Ba @Téoel oTnV emBuunTr Bepuokpacia
oTadIaKG, KATL TTOU onaivel Tl ol XpoOvol LayelpépaTog Ba eival
ENAPPWCE TTIO LEYANOL amd TO avapevopevo. Katd tn SIdpKela Tou
XPOVOU QVAPIOVNG, LITOPE(TE VA TTATAOETE TO -+ 1 TO — yla va
OMACETE TO TTPOYPAUUATIONEVO TEAOG XPOVOU 1 TIATACTE TO <K

Y10 Va GANAEETE AMEG pUBICELC. NaTwvTacTo &), YIA EUPAVION
TANPOPOPIWY, UMTOPE(TE VA AMAEETE HETAED TEAOUC XPOVOU Kal
OldpKelag.

3.6™ SENSE

AUTEC Ol AelToupYiEG EMAEYOLV AUTOMATA TOV KAAUTEPO TPOTIO
payelpéuatoc, Tn Beppokpacia kal Tn SIAPKELD LAYEIPEUATOC
Ynoipatog yia oha ta Siabéoipa eaynta.

‘Otav amnauteital, anmAd urtoSei€Te Ta XAPAKTNPLOTIKA TOU
QAyNTOU YIa VA €XETE TO KANUTEPO ATTOTEAECA.

BAPOX / MEPIAEX / NAKETA / KOMMATIA
6

sssss

N, 7 N
Kg )
7N, i)

e N

XINOypopa

MNa va puBuioceTe TN AetToupyia cwoTd, akOAOUONOTE TIC 0dNYiEC
otnv 008ovn, étav oag {ntnOsi, matote to + 0 — yla va
PUBUIOETE TNV AMAITOUUEVN TIUN KAl LETA TIATAOTE TO v/ YA
empePaiwon.

YHXIMO

>Ti¢ Aertoupyieg 6 Sense umopeite va pubuiosTe to eminedo
lpnoiuaroc.

J | O

Baepég YnoipoTog

‘Otav oag {ntnBei, matoTte T0 + [ TO — YIa va EMAEEETE TO
emMOLUNTO emimedo amd ooPnuEVo (-1) éwg KaAd Ynuévo

(+1). Natote 0 v/ 10 [>] yla empPeBaiwon kat évapén g
AerToupyiac.

YHXIMO ME ATMO

EmAéyovtag “E€avayk. aépag + A£pag”’ 0To ECWTEPIKO TOU
pevoL Aertoupylwv 1 pia amd Tig TOANEG e101KEG ouvTayEg 6th
Sense YMopeite va YPrioeTe omoloSNIoTe Gpayntd xapn otn
XPron Tou atpov. O atudg eEamwveTal TAXUTEPA KAl TTIO
OUOIOHOPPA OTA TPOPIUA O CUYKPLON LE Tov (0T aépa

TTOU €ival XOPAKTNPIOTIKOC TwV ZUUPBATIKWY AEITOUPYIWV:

aUTO HEIWVEL TOUG XPOVOUG PNoitatog, mayldevel Ta TTOAUTIA
BPENTIKA CUOTATIKA TOU PAYNTOU Kal e€ac@aNilel EQPETIKA,
TIPAYMOTIKA VOOTIHA ATTOTEAECHATA UE OAEC TIC CUVTAYEC OAC.

> & OAn TN SIAPKELA PNOIUATOC UE ATUO N TIOPTA TIPETTEL VA
TIOPAUEVEL KAEIOTH.

Mo va oLVEXIoETE TO YPNOILO UE ATUO, Oa TIPETTEL VA YEIOETE

Me vepd Tov AéfBnTa mou PpiokeTal éoa oTo poupvo
XPNOLLOTIOIVTAG TO €AYOEVO CUPTAPL OTOV TTHIVAKA EAEYXOU.
‘Otav {ntnBsi otnv 006vnN pe Ti¢ evdeieig "ADD WATER", Byakte
TO CUPTAPI, AVOIETE TO KATIAKI TOU CUPTAPIOV KAl YEUIOTE TO

ME VEPO PEXPL TN OTABUN TTou {nteital otnv 086vn. KAeiote To
OUPTAPL OTIPWYVOVTAG TO TIPOOEKTIKA TIPOG TO TIAVEN HEXPL VA
KAgioel TeEAeiwe. MeTd tnv TOmoBETNoN Tou CUPTAPIOV, TTATAOTE
START yla va ouvexioeTe Tov KUKAO payelpépatoc. To cuptdpl
TIPETTIEL VA TIOPAPIEVEL TIAVTA KAEIOTO, EKTOC EAV YiVETAL TTARPWON
vepou.

Y nueiwon: Ot evoei€elc Twv emmédwy eival opaTég oTo MAAL TOU
oupPTAPIOL VePOU.

Whj;lﬁool



MéeTd To MPWTO YEUIOUA, OE TIEPITTWON PEYOAUTEPWVY KUKAWV
PNOIUATOC, LONIC TEAEIWOEL TO VEPS, UTTOPEL VA XPEIOOTEI VA TO
npooBéoete Eavd, yia va oAokAnpwBei o KUKAOG: 0 polupvoc Ba
7o {NTAOEL O€ TEPIMTWOoN TToU Ba XPELACTEL.

Amo@uyeTe va yepileTe To cupTdpl dTav 0 PoUPVOC ival
oPnNoToc 1 péxpt va {ntnBei amd Tnv 006vn. MpoTteivoupe va
ade1dleTe To CUPTAPL PETA TOV KUKAO YNGIUATOC HIE ATUO.

4.ENEPTONOIHZH AEITOYPTIAX

> € OTTOLAOATIOTE OTLYMH, AV Ol TIPOEMAEYUEVEC TIUEG Elval AUTEC
TIOU ETMOVEITE 1) LONIG EQAPHUOCETE TIC PUBUICELG TTOU eMBUEITE,
TMOTACTE TO [ ] YIO VO EVEPYOTTOIOETE TN AEITOUPYIa.

Katd t ¢don kaBuotépnong, matioTte To [ yia ayvonon
aUTACG TNG AONG Kal Aueon évapén TS Aettoupyiag.

Y nueiwon: Mmopeite va OTAUATACETE TN AslToupyia omoladrmote
OTIyUr TTOTWVTAC TO KOUWTTE .

Edv o @oupvoc sival (eoTog kal N Aeltoupyia amattei pia
OUYKEKPIUEVN LEYIOTN BepoKpaoia, Ba eppavioTel éva prjvupa
otnv 086vn. EMA£ETe ia S1agopETIKN AEITOUPYIa 1) TIEPIEVETE
va oAokANpwBEei N YPuén.

AEITOYPTIA TAXEIAXZ OEPMANZXHX (JET START)

‘Otav o oupvo¢ gival ofnoTtdg, matioTe To [>] yla va
EVEPYOTTOINOETE TO UAYEIPEUA HIE TN AEITOUPYIA UIKPOKUUATWY
puBuiopévn og ANPEN 1oXL (1000 W) yia 30 deutepoAemTa.
Ka&Be mepartépw matnua Tou koupmou Evapén [>] Ba avédvel
TO XPOvo katd 30 SeutepOAenta (yia mapddelyua, yia va
&ekivroel évag Kukhog MW Siapkelag Tm30s apKei va TatrosTe
To koupuri Evapén [>] 3 popéc).

5.MPOGEPMANZH

Oplopéveg Aertoupyieg €xouv pia @don mpobéppavong: MOAG
&ekivroel n Aettoupyia, n 086vn Seixvel 0TI evepyorolOnKe N
Aertoupyia mpoBéppavongc.

>tnv 086vn epgavifeTal n Tpéxouoa BePUOKPATIA TTOU EXEL
£miteVYOei ammod T OUOKEUN.

8
MPOOEPMANEH

MOAIC ohokANPpwOEl auTtr N PACN, EKTTEUTETAL £Va NXNTIKO CAUa

Kal otnv 086vn epgavifetal n évdeién 0T1 0 PoupVoC EPTace

oTtnv emAeyuévn BeppoKpaaia kal Tpémel va TomoBeTnOei To

@aynTo.

2TO onuEio autd, avoi&te Tnv méPTa, TOMOBETHOTE TO PAYNTO

OTO POUPVO, KAEIOTE TO POUPVO Kal EEKIVIOTE TO HAYEIPELID

TTATWVTACTO v N TO [>].

> nueiwon: H tormoBétnon tou gayntol oTo (poupvo TIPIV

ohokANPWOEl N MpoBEppavon evoéxeTal va Exel avemBuunta

QIMOTEAEOUATA YIA TO TEAIKS payeipepa. To Avolypa Tng méeTag

KQTA TN pdon mpobépuavonc 6a otauathoel TN Aeltoupyia.

O xpovog payelpépatog Sev mephapudavel tn eaon

mpoBépuavonc.

6.XTAMATHXTE TO WHXIMO / NPOXOEXTE H
FN'YPIZTE TO ®ATHTO

MAYXZH

Avoiyovtag Tnv népTa, To payeipepa SIAKOTTETAL TTPOOWPIVA
of3fvovtag TIC aVTIOTACELC.

MNa va ouvvexioete Tn dladikacia payelpéuatog,
KAEioTE TNV MOPTA KAl TATAOTE [>].

> nueiwon;: katd tn Sidpkela Twv Aerroupyiwv "6 Sense” va avolyete
TV éPETa UOVO dtav oag {ntnoel.

NMPOXOEXTE, N'YPIZTE H ANAKATEWYTE TO
OATHTO

OPIOUEVEC CUVTAYEC MAYEIPEUATOC LE TN AelToupyia 61

Sense amaitouv va TomoBeTnBei To PaynTd HETA TN pAon
TPoBéppavong f va mpooTteBoUV CUCTATIKA YIa VO OANOKANPwOEI
TO payeipepa. pe Tov idlo Tpdmo, Ba oag {ntnBei va yupioete r va
OVAKATEPETE TO PAYNTO KATA TN SIAPKELD PAYEIPEUATOC,

CLICY e
] 1 | A I [ 1
NYPIZMA ®ATHTOY

‘Eva nxnTIké onpa Ba nxnoet kat n o0ovn epgavilel tny evépyela
TTOU TIPETTEL VAl YIVEL

Avoite TV mopTa, KAVTE TNV eVEPYELa TTOU oag {NTHONKe Kal
KAEIOTE TNV TIOPTA, OTN CLUVEXEID TTATACTE TO [ ] Yla VO OUVEXIOEL
TO payeipgpa.

> nueiwon: Otav anarteital yuplopa, LETA amnd 2 ATTd, akoun

kat va dev yivel kapia evépyela, o oupvoc Ba Eekivrioel Eava To
Ppriotpo. H edaon TIPOXO. GATHTOY"Ba Slapkéoel 2 Aertd: av dev
yivel kapia evépyela, n Asrroupyia Ba TepUATIOTEL.

Me Tov ib1o Tpomo, 6Tav To PaynTo KovteLel va Ynbei, o
@oLpvoc Ba oag {NTAOoEL va TO eNEYEETE.

C

CLIOCY A
1 | I I [ w1

EAEMXOZ QATHTOY

‘Eva nxnTikd orfjpa Ba nxrioet kat n 006vn ep@avifel Tnv evépyela
TIOU TIPETTEL VA YiVEL EAéYETE TO paynTd, KAEIOTE TNV MOPTA KAl
TaTAOTE [> 1 v YO VO CUVEXIOTEL TO payeipeua.

> nueiwon: Matiote [B] A v YIA VA TAPAAEIPETE QUTEC TIG
EVEPYEIEC. AIAPOPETIKA, ETA ATTO £VA CUYKEKPIEVO XPOVIKO
Sléotnua xwpic kapia evépyela, o poupvoc Ba cuveioel To
payelpepa.

7. TENOX WHXZIMATOXZ

ExméumeTal éva nXnTikd ofpa Kat otnv 086vn epgaviletatn
€vdeI€n OTI TO payeipea ONOKANPWONKE.

END

MNatAote To (=] y10 CUVEXION TOU HAYEIPEUATOG O XELPOKIVNTN
AetToupyia (xwpig Xxpovo) r maTAoTE To yla TTapATacn Tou
XpOvou Ynoipatog emAéyovtag pia véa Sidpkela. Kat otig Svo
TIEPUTTWOELC, Ol TIAPAKETPOL Hayelpépatoc Ba SlatnpnBouv.
8.ATATITHMENA

MNa va yivel 1o EUKOAN N XPrion Tou GoUPVOU, TTIOPEXEL TN
Suvatdtnta anobrikeuong €wg Kat 20 Asitoupyieg Tou
XPNOIHOTIOLEITE TTEPIOOATEPO.

MoMC ohokAnpwbei To payeipeua, n 066vn Ba cag mpoTpéYEl va
amoBnKeVoETE TN A&lToupyia o€ évav aptBud amod 1o 1 éwg 1o 20
oTN NiOTA AYaTTNUEVWV.

—%&

MPOS0O. SE ArAMN.:

Av BéNeTe va amoBnKeVOETE UIa AElToupYia oTa ayarnuéva Kal
V0l armoBNKEVOETE TIG TPEXOVOEG PUBUICELC Yla LEAAOVTIKN XPrion,
TATACTE TO v/ SIAPOPETIKA, Yl VA TNV AYVONOETE TTATHOTE TO
<« . MéNGgmatnBeito v, matiote 0 + [T0 — yiava
emAéCeTe Tov aplBud Béong, peTd MATAOTETO v Yid
empePaiwon.
Y nueiwon: EAv n pvrun eivat yepdtn 1y o emAeyUEVOC aplBuog
noN xenolomoleital, o eoupvog Ba cag (nTricet va Slaypagei n
TIPONYOUEVN AEITOLPYIA YIA VA ATTOBNKEUTEL N VEa.
Mo va EUPAVIOETE O€ PETAYEVETTEPO XPOVO TIG AEITOUPYIEG
miou anoBnkevoarte, méote 1o O : H 006vn epgavilel tn MioTta
QYQTTNMEVWVY OAG AEITOUPYLWV.
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1. ZYMBATIKO

Matnoteto 4 10 — YIa va eMAEEETE TN AelToupYia Kal
eMPBeBAWOTE TATWVTAGTO v/, OTN CUVEXEIA TTATACTE TO [ ]
yla EvepyoToinon.
9. AEITOYPT'IA SMART CLEAN
Matrote 1o S&- kal emAéETe TN Aettoupyia "Smart Clean”,
€,
LV
LI' J l:I
Smart Clean

natiote [B] yia evepyornoinon Tng Aertoupyiac: n 08évn Ba oag
TIPOTPEWEL VA KAVETE ONEC TIC EVEPYELEC TTOU ATTAITOUVTAL yId VA
€XETE TO KANUTEPO AMOTENECIA KOBAPIOHOV: AKOAOUBNOTE TIG
odnyieg Kal 0T CuVEXEla TTATAOTE v OTav OAOKANpwOei. Otav
oAokAnpwBouv dAa ta Bripata, OTav amalteital matHoTe To [
YlO EVEPYOTTOINON TOU KUKAOU KABapIoHOoU.

Y nueiwon: ZuvioTdral va PNy avoiéeTe Ty mopTa Katd TN SIdpKela
TOU KUKAOU KaBaPIOHOU YIA VA ATTOQUYETE TNV ATTWAEIQ ATUOU
110U Ba UMoPOUCE VA ETTNPEACEL APVNTIKA TO TEAIKO QMTOTEAECHA
kaBapiopou.

To katdAAnAo privupa Ba apyioel va avaoofrivel otnv 086vn
MOAIC oOAOKANPWOE( 0 KUKAOC. AQROTE TO (POUPVO VA KPUWOEL
KOl OTN CUVEXELQ OKOUTTIOTE KAl OTEYVWOTE TIG EOWTEPIKEG
EMPAVELEG UE EVA TTAVI ) GPOLYYAPL.

10.AOANATQXH

AuTh n e8Ik Aertoupyia, dTav EVEQYOTIOLEITAL O TOKTIKA
SlooTAMATA, 0a¢ EMTPEMEL va SIATNPEEITE TO KUKAWUA ATUOU
otn BéATioTn katdotaon. MoOAIG ekivioel n Asttoupyia,
akohouBrioTe Ta Pripata mou epgavifovtal otnv 086vn. H péon
Siapkela NG AN pouc Aertoupyiag ivat mepimou 100 Aemtd. H
Sladikacia agaipeong aldTwyv pmopsi va ekivroel avd aoca
OTIYMH UE TNV €i0080 0TO SE Kal 0N CUVEXELD EMAEYOVTAC TO
pevou "CLEANING FUNCTIONS" kat tn Asitoupyia agaipeong
oAATWV.

H 086vn Ba oag Seiel oTe ival wpa va EKTENECETE €vav KUKAO
apaipeang AAATwWV.

O apBPOC TWV WPWV KUKAWY ATHOU TIOU TIPETTEL VA TIEPACOUV
TIPIV EUPAVIOTOUV Td UNVUUATA AQaldTtwong e€aptdral amnd to
enimedo oKANPAOTNTAC TOU VEPOU TTOU £XEL OPLOTEI OTN CUOKEUN
Kalt amé TIG EMAEYUEVEC AEITOUPYIEC ATUOU, AVAAOYIKA UE TNV
TIAPAYOUEVN TTOCOTNTA ATUOU.

H diadikacia kaBapiopol aAATwV UMmopE( eTTioNC Va EKTENECTEI
OTOTE 0 XPNoTNG emOupEi évav Babutepo kaBaplopod Tou
EO0WTEPIKOU KUKAWMATOC ATHOU.

Mpv and tnv ekTéAeoN NG PAoNC agaipeong aAdTwy, N
OUOKeUN Ba eNéyEel eAv UTTAPYKEL UTTOAEITIOUEVO VEPO OTOV
AéfnTa kai Ba prmopouoe va TpayaTomnolnBei évag KUKAOC
amooTPAYYIONG, €AV XpeldleTal. Ze autriv TNV TiepinTwon, Oa
TIPETTEL VA AOEIACETE TO CUPTAPL ETA TOV KUKAO OTTOGTPAYYIONG,
TIPLV OUVEXIOETE PiE TN @AoN aPaipeonG AAATwWV.

Znueiwon: yia va Stlac@alioTei Ti To vePO gival Kpuo, dev gival
Suvatdv va payuatomnoindei autr n evépyela mpotoL mapéAGouv
40 A\emtd amo Tov TeEAeUTAiO KUKAO (1) TNV TEAEUTAID pOopd TTOU
gvepyorolrBnke to mpoidv). Katd tn Sidpkela tou xpdvou
avapoving, otnv 08ovn Ba eppavioTei To akdAouBo prvuua "TO
NEPO EINAI ZEZTO".

» OAZH 1/2: AOANATQZH (70 AENTA)

‘Otav otnv 006vn eppavioTei n évoelén <MPOXOEXTE 0,25 L
AIAAYMATOZ >, pi€te 10 SidAupa amopdkpuvong aAdtwy 0To
oupTdpL Na KAAUTEPA ATTOTEAECHATA APANATWONG CUVIOTOULE
va yepiCete t de€apevn pe SidAupa amoTteAoupevo ano 75

g TOU OUYKeKpLpEvou Tipoidvtog WPRO kat 250 ml mooipo
vePO. To kaBaploTiko aldtwv WPRO eival 1o mpotelvopevo

ETAYYEAUATIKO TTPOIOV yia TN Slatrpnon TnG PEATIOTNG
anmé8oong TN AEITOUPYIAG TOU ATUOU GTO (POUPVO.

H Whirlpool dev 8a BewpnBei unevBuvn yia kapia {nuid mou
TPOKARBNKe ammé Tn prion AAAwv TPoIdVTWV KaBaPIoPoU Tou
EUmopiou.

MOAIC pi€eTe TO SidAupa aPANATWONG OTO CUPTAPL, TIATHOTE
[>] yia va Eekivrioel n kupla Siadikaoia apaipeonc aAdTwv.
Katd ti¢ pdoeic kaBaplopol ahdtwy dev gival amapaitnTto va
OTEKEOTE UMPOOTA 0TN CUOKEUN. MeTA TNV OAOKAr\pwan KABe
@aong, Ba akouoTei pia NNtk empPePaiwon kat otnv 006vn
Ba epavioTouv o1 08NnyiEC yla VA TIPOXWPNOETE OTNV EMTOUEVN
@aon.

MONG ohokANpwOei N @don kaBaplopou Twv ardTwy, o Aépntag
TIPETIEL VA ATTOOTPAYYIOTEL: TO XPNOILOTIOIOUEVO SIdAUpIa
agpaipeonc aAdTwv

=759

Katd tn SidpKela autrig Tng @dong Ba xUVETal 0TO AMOCTIWHUEVO
ouPTAPL. ZT0 TENOG TNG AMTOCTPAYYIONG, TA CUPTAPIA TIPETTEL VAl
e€ayBouv kal va adeidaoouv.

» OAZH 2/2: ZENMAYMA (30 AENTA)

MNa va a@alpéoeTe Ta UTTIOAEIPATA agaipeong aAdtwy amnd

TO CUPTAPL KAl TO KUKAWA OTHOU, TIPETTEL VA YiVEL O KUKAOG
Eem\Upatoc. Otav epgavioTei otnv 006vn <MPOZOEXTE 0,25
L NEPO> yepiote tn de€apevn pe 0,25 L méoipo vepd kal, oTn
OUVEXELD, TIATAOTE yla va Eekivroel to EEmupa. Mnv
QTIEVEPYOTTOLEITE TOV POUPVO PEXPL VA OAOKANPwBoUV OAa ta
Brjpata mou anartovvtal amé Tn Aettoupyia.

Y nueiwon: av xpelaoTel amod To cuoTtnua, Ba urmopoloe va (NTtnBel
val adeIGoel TO CUPTAPL Kal val eavaAneOel auTr N AslToupyia.
‘Otav ohokAnpwBei n Sadikacia agaipeong aldtwy, mpoTeiveTal
TO OTEYVWLA TOU poUpVOoUL amd mmoavd umoAsippata vepou.
Twpa Ba Ymopeite va XpNOIIOTIOINCETE TIG AELTOUPYIEG ATUOU.
Y NUEiwon: Katd TN SIAEKELD TOU KUKAOU apaipecng aAdTwy,
evOéxeTal va aKouaTel kdmolog BOpuRoC, kaBwe ol avTAie Tou
(POUPVOU Elval EVEPYOTTOINHEVEC YIa VA EACPANCTE! N BEATIOTN
anédoon apaipeonc AAATWV.

MOMIC EEKIVIAOEL O KUKAOG OLVTHPNONG, NV AQAIPE(TE TO CUPTAPI
EKTOC v {NTnBel amd TN CUOKELN.

> nueiwon: Apou o AéPnTag yepioel pe o SidAupa kaBapiopou
AAGTWV Kat otnv 08ovNn epeavioTel N évoelgn "DESCALING
PHASE 1/2", 0 kUkhog Sev pgmel va SlakoTTel kay'ry n mopta

VAl AVOIEEL, SIaQOPETIKA TTPETTEL VA EMAVAAN POl OAOKANPOC O
KUKAOC ApaipecnG AAATWY TRV UITOPEDEL VA EVEQYOTTOINDET
onolacONmoTe Asrtoupyia atuou.

11. MINUTEMINDER (XPONOAIAKONTHX
AENTQN)

Eivai Suvatdv va EekivrioeTe évav AemtodeikTn avd maoa oTiyu.
lia va evepyomolosTe autr| Tn Aertoupyia, matiote @ yia 3
Seut.: Xtnv 066vn avapoofirjvel To eikovidio ¢ .
Y 7
//d) A Y
M1
)

L
()
YMENO. AEMTON

MNatAote 0 + A TO — yla va puBICETE TN XPOVIKA SIAPKELD
TTOU XPEIACECTE KAl OTN CUVEXELD TIATACTE TO v/ Yla vVad
EVEPYOTIOINOETE TO XPOVOSIOKOTTN,.
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Oa mapayBei éva nxnTiko orpa kat Ba umodelxBei otnv 006vn
MOAIC N uTTEVOUION AETTTWV OAOKANPWOEL TNV aVTioTpOPN
METPNON TOU EMAEYUEVOU XPOVOU.

Eivau Suvatn n evepyomoinon evog PETPNTH AETTTWV Kal KATA TN

OLAPKELQ IAG AEITOUPYIOG HAYEIPEUATOC.

Evw BpiokeTal o€ €ENEN N Asttoupyia payelpépatog, o

XPOVOSIaKOTTNG Ba CUVEXIOEL TNV AVTIOTPOPN HETPNON

aveédptnta xwpic va mapepBAreTal oTny idla T Asttoupyia.
Katd t didpkela autrig tng pdong, dev umopeite va Oeite 1o

METPENTA AeTTTWV (eppaviletat pdvo To eikovidio & ), wotdoo,

n avtiotpo®n pétpnon ouveyiCetalt. lia va aAaeTe Tnv TIpA

TOU HETPNTA AETTTWV, KPATAOTE TATNUEVO YA 3 SEUTEPONETTTA

10 e1Koviélo MINUTE MINDER (® kat xpnotuonojote 1o + A 1o
— yla va oANAEETE TNV TIUN TOU.

Y nueiwon: eav oploTei N TN - -:- -, 0 YeTPNTAC AemTwv Ba

amevepyorolnOei.

12. KAEIA.MAHKTPQN

MNa va KAEIOWoeTe To MANKTPOAOYIO, KPATAOTE TIATNEVO TO
<« yla Touhaxlotov tpia Seutepolemnta. Emavaldfete yia va
EekAeldWOoETE TO MANKTPOAOYIO.

®
KAEIAMAHKTPON

> nueiwon: H Asiroupyla autr| pmopel va evepyorolnBei kal otn
Slépkela Tou Pnofuatod, MNa Adyoug acpalelad, Umopel va o3 oel
OToIAdATTOTE OTIYHK TIATWVTAC TO KOUWTT .

13. XPHZIMOTIOIQNTAX TON ANIXNEYTH

H xprion Tou alodntrpa oag eMTPETEL LETPATE TNV

E0WTEPIKN BeppoKpacia Tou gayntou Katd To ProIo woTe

va e€ao@alileTe OTI pTAvel oTnV TéAla Bepuokpaaia. H
Bepokpacia Tou poupvou SlaPEpPEL avaloya LE TN Asltoupyia
IOV €XETE eMAEEEL AANA TO YPrOIpIo TTpoypappati(eTal mavta va
TeENelwVEL PONG emiTeLXOED N emAeyuévn Beppokpaaia.

MOMG TomoBeTroeTE TOV ALoONTAPA, EVEPYOTIOLEITAL £VA NXNTIKO
onua kat otnv 08évn eppaviletal n évoeiEn “Alodnt. Zuvdéd.”.

EmAé€te T Aertoupyia mou emBupeite amd auTtég mmou gival
ouupartéc (Xuppatikd, E€avayk. aépag, Zuppart. Yroiuo,
Turbogrill, E€av. aép. Eco, Maxi Cooking, Aeitoupyieg 6th Sense):
Otav 1o eikovibio Probe [=— avaooPrvel otnv 086vn, Ba
eivat Suvatn n eme€epyacia T Beppokpaciag otdXou Tou

MPOXOXH!

Tnpeite autég I 0dnyieg Katd TN Xpryon Tou
OUPVOUL UIKPOKUUATWV.

« EQv 10 pétallo €pBel o€ ema@n Pe TO Toixwua
Tou BaAduou payelpépatog, SnuioupyouvTal
omvOnpeg mou umopei va mpokaAéoouv {nuLd otn
OUOKEUN N VA KATAOTPEPOUV TO E0WTEPLKO YUAAI
NG MOPTAC.

« Ta petaAikd e€apTApaTa, T.X. KOUTAAJKLIA TOU
YAUKOU TTOU TTEPLEXOVTAL OE TTOTHPLA, TIPETTEL VA
Bpiokovtal og andotacn TouAdxlotov 2 cm amod
TA TOlXWHATA TOU BaAdpoU payelpEUaTog Kal anod
TO ECWTEPLKO TNG MOPTAC. Ta e€apTrpata mou
TomoBeTovvTal amevbeiac 1o £va mdvw oTo AAAo
dnuioupyouv omvOnpec.

« TomoBetiote Ta e€aptrpata pévo oto

aweBntipa. Miéote + | — yla va pubpuioste kal MEoTe v yla
va PUBICETE TIC AKOAOUBEC TTAPAUETPOUC PNGIUATOC.

Kabwc To payeipepa mpoypappatifetat va oAoKANPwOEl LOAIC
emtevxOei n amarrovuevn Beppokpaaia, v ival Suvatov va
PUBOUICETE TO XPOVO LAYEIPEUATOC ] VO OPICETE CUYKEKPIUEVO
XPOVO YIa TO TEAOG TOU Ynaipatoc. To pwe Ba mapapeivel
EVEPYOTIOINUEVO UEXPL VA apalpeBei o alobntrpag.

©a akouoTel éva NXNTIKSG orjpa kat n 00ovn Ba Sei€el méte o
aoBnTpac éptace oTnv anmartolEVn Beppokpacia.

Y nueiwon: Na va aAageTe Tic pubpicelc Beppokpaciac, matriote

10 °C/W (uropel va ratnOei TOMEC poPEC yia evalayr| OTIC
Slapope¢ pUBUIOELQ). Eva nxnTikd orjua Kal éva privupa 8a oag
EVNUEPWOOULV VA N XPHon Tou aloBntrpa &ev lval cuUBATH HE TNV
EVEPYELQL. 2E [Ia TETOLA TTEQITTTWON, APAIPECTE TOV AIOBNTHEA.

TomoBeTAOTE TO PAYNTO OTOV POUPVO KAl CUVOEDTE TO PIG
€lodyovTtag 1o otnv mipifa mou umndpxel otn 6e€1d TAeLUPA TOU
BaAdpuou Tou poupvou.

Befawwbeite 611 To KOAWSI0 SEV AKOLPTAEL OTNV AVW AvTioTaoN
KOTA TO YOO,

KPEAZ: Elcayayete Tov aiobntripa ¢ayntou Babid péoa oto
KPEQC, amOMEVYOVTAG TA KOKOAA 1} TA TUAMATA e Airmog. Na
TIOUAEPIKA, EICAYAYETE TOV AlOBNTHPA GE OAO TOU TO UNKOC OTO
KEVTPO TOU 0TBOUC, amo@eLyovTaC TIC KOINOTNTEC.

WAPI (0AOKANPO): ToToBETOTE TN UTN OTO TTIO XOVTPO TUNUA,
QIOPEVYOVTAC TA AyKABIaL

Av XPNOILOTIOLEITE TOV AIOONTHPA OTAV PrVETE LIE TIC AEITOUPYIES
6th Sense, To YPriolpo Ba oTapATAoEl AUTOUATA OTAV N
EMAEYUEVN ouvTtayr OTACEL 0NV IOAVIKN BEpoKPATia 0TO
KEVTPO, XWpIG va xpeladetal va pubuioete Tn Beppokpacia Tou
(poupVoU.

avtioTolxo UYog TouC.

« Mmopei va dnuiovpynBouv omivonpecg kat va
MPOKANOEl (nuiId otov BANAUO paYEIPEUATOC.

« H cuokeun kataoTpé@etal AOyw Tou
OXNMATIOUOU OTIIVOApwV.

« Mnv xpnotgomnoleite Siokoug ahouvpiviov otn
OUOKEUN.

H Aettoupyia TNG CUOKEUNRG XwpPIG eayntd

péoa oto BdAapo payelpépatog odnyei o€
UTTEPPOPTWON.

+ [TOTE PNV EKKIVEITE TOV @OUPVO PIKPOKUUATWY
XWPIG va TOMOBETACETE TPWTA TO PAYNTO OE
auTOv. H povn e€aipeon mou emtpénetal ival pia
ouvTtoun SOKIUN yla mata
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XPHZIMEZ 2YMBOYAEZ

2YMBOYAEXZ WHXIMATOX ME MIKPOKYMATA

Ta pikpokupata SielodVoUV OTa TPOPIRA LOVO OF £VA OPIOEVO
[BdBoc, 1ot 6Tav payelpevete MOAA oTolkeia SlaxwpioTe Ta
peTa&l Toug 600 To SuvATOV TIEPICOOTEPO YIA VA KATACTEL
Suvatd va ekTeDEL N PEYIOTN EMPAVELQ OTA IKPOKUHATAL.

Tal PIKPA KOMUATAKIO PAVOVTAL TTIO YPHYOPd OTTd TA EYAAQ:
KoWTe Ta TpO@IUa 08 KOUUATAKI iBlou peyEéBouc yia OUoIOpopPo
Ynotuo.

Tig TEPIOCOTEPEC POPEC TA TPOPIUA cuveyiCouv va PrivovTal

Kall LETA TNV OANOKANPWON TOU HAYEIPEUIATOC OTO (POUPVO
MIKPOKUMATWV. ZUVETIWE, APrVETE TIAVTA Aiyo Xpdvo yla Tnv
OAOKANPWON TOU YNGiUaTOoC.

AQAIPEOTE TA CUPHATAKIA aTTO TIG TTAAOTIKEG 1 XAPTIVEG
OOKOUAEG TTPIV aTd TNV TOTTIOBETNOT) TOUG OTO POUPVO
MIKPOKUUATWY Yia YriolLo.

Xapd&te N TPUTTAOTE TNV TTAACTIKN PeUBPAVN e Eva TIipoLVI YIa
va eKToVWOE( N Tiieon Kat va pnv omtaoel, KaBwe katd Tn SldpKela
TOU YNOCiPaTOC CUCOWPEVETAL ATUOG.

YIPA

Ta uypd unopei va (eotaBouv avw armod To oneio Bpacpov
XwpIig opatd Ppdacipio. Autd UMopEi va TTPOKAAEDEL TO ATTOTOMO
Bpdotuo. lia va 1o amo@uyeTe auTtd, UNV XPNOILOTIOLEITE OKEUN
E OTEVO OTOMIO, AVAKATEYTE TO LYPO TIPLV TOTTOOETACETE TO
OKEVOC OTO (POUPVO HIKPOKUUATWY Kal AQHOTE TO KOUTAN péoal
OTO OKEeUVOC.

Mo (eoTabei, avakatéPte Eava TIPLV TO APAIPECETE Ao TO
Soxeio armd 1o PoUPVO UIKPOKUMATWV.

KATEWYITMENA TPOOIMA

Ma kaAUTepa amoTeAéopata, cuvioTdTal n ameuBeiag amoPuén
otn oxdpa. Av xpelaletal, UMoPE(Te va XPNOIOTIOIOETE €va
ENAPPU TIAAOTIKSO S0XEID KATAANNAO YA POUPVO UIKPOKUMATWV.
Ta Bpaoctd @ayntd, Ta aynTd e GANTOA Kal Ol GANTOEC KPEATOC
Eemaywvouv KaAUTEPA €4V TA AVOKATEVETE. AlaXwpioTe Ta
TPOPIUA HOAIC apXioel n amdPugn Touc: Ta Stlaxwplopéva pépn
Ba amoyuyxBouv ypnyopdtepal.

OATHTATIA BPEOH

‘Otav (eotaivete Lypo og pumumepd i madIkn Tpo@n o€ Bado,
VO OVOKOTEVETE TTAVTA KAl VA EAEYXETE TN OEpUOKpaaia TPV
1o dwoete oto maidi oac. Me tov Tpdmo auto, diac@ahiletal
opolopop@o Céotapa Kat dev UTIAPXEL KiVOUVOC EYKAUATWV.
ApaipéoTe To Kammaki Tou Soxeiou 1 Tn ONA TOU PMUIEPO TPV
ano 1o (otapa.

KEIK KAl YQMI

Ma KEIK Kal TTPOoIdVTa ApTOTTOLOG CUVIOTOUE VA
XPNOlomoIoeTe TN "ZUUPATIKA" AelToupyia, VW YIa TA KEIK TTOU
TIEPIEXOUV UYPO CUVIOTOUE TN A&lToupyia "Zupat. Yriotuo”.
EVaAAOKTIKG, YIa VO EIWOETE TOUC XPOVOUC LAYEIPEUATOC,
€MAEETE "TuPPATIKO + UIKPOKUUATA", UE TA HIKPOKUUATA O
pEYLoTN oYL 160 W yia va S1aTnproeTe Ta TPoidvTa LOAAKA Kal
APWHATIKA.

Me Ti¢ Aertoupyieg "ZupBatikd” kat "Emaywyikd Yrioipo”
XPNOILOTIOIOTE OKOUPOXPWILEG METANNIKES POPIEC YIA KEIK KAl
Va TIG TOTTODETEITE TAVTA OTNV TIAPEXOPEVN OXAPA.

KPEAX KAl WAPI

Ma va eMTUXETE TEAELO EMPAVEIOKO POSOKOKKIVIOHA Ypriyopa
SlTNPWVTAC WOTOCO TO KPEAG I TO YAPL PAAAKO KAl XUHWOES
ECWTEPIKA, CUVIOTATAL VO XPNOIUOTTOLEITE TIG AEITOVPYIEC

mou cuvduadouv Tn cupPBatiki Bépuavon Kat To PrioIPo JE
MIKPOKUUATA.

MNa va emTUxeTE TA PENTIOTA AMOTEAEOUATA OTO YA OIMO,
puBpioTE TO EMiMedo 10XVOG MIKPOKUMATWY oTa 160 W.

Whjr/lﬁool



2YNTHPHXZH KAl KAGAPIZMOZ

BeBaiwOeite 0TI N CUGKELN £XEL KOUWOEL TIPLV TIPOXWPNOETE
o€ guvtipnon 1 KaBapiouo.

Mn xpnotponoleite aTpokaOapIoTEG.

Na gopdrte yavtia.

EZQTEPIKEZ EMIOANEIEX

- KaBapioTe Ti¢ emipaveleg e Eva uypo Tavi amod PIKPOIVEC.
Edv undpyouv TOAAEG akaBapaoieg, TPooBéaTe 0To VePO Aiyeg
OTAYOVEC ATTOPPUTTAVTIKOU HE 0LSETEPO PH. ZKOUTTOTE e
€va OTEYVO TTAVI.

+  Mnv xpnotpornoleite SlappwTtikd f anmofeoTikd
amoppunavtikd. Edv kamolo amnd autd ta mpoidvta £pdel
Katd AABo¢ o€ emaQ LIE TIG EMPAVELEC TNG CUOKEUNC,
KaBapioTe TO APECWC e Eva LYPO TTAVI LIE UIKPOIVEC.

EXQTEPIKEX EMNMIOANEIEX

«  Metd and kdBe xprion, aPrioTe TO YOUPVO VA KPUWOEL
KAl LETA KOBapIoTe Tov, KATd TPOTIMNOoN VW gival akOpa
(e0TAC, Y10 VA APAIPECETE TA UTTONEIUUATA 1) TOUG AEKEDEC
anod ta TPo@IUa. [ va OTEYVWOEL TUXOV Uypacia Tou
SnuioupyrBnke Adyw Ynoipatog gayntou Pe uPnAn
TIEPIEKTIKOTNTA O€ VEPO, APOTE TO POUPVO VA KPUWOEL
EVTEAWG KAl OTN OUVEXELD KaBapioTe Tov e éva Upaoua
éva opouyydplLEvepyomoirjote T Asttoupyia “Smart Clean”
yla BEATIOTO KOBAPIOUA TWV ECWTEPIKWV ETTIPAVEIWV.

«  KaBapilete To KpUOTANNO TNG TIOPTAC HIE EISIKO UYPO
QATTOPPUTIAVTIKO.

A=ZEZOYAP

AQrOTE Ta VA HOUMACOULV OE VEPO LIE ATTOPPUTAVTIKO UETA TN
XPron. XpnolHomolnoTe YAavTia (poUpVOU YIa TO XELPIOMO TOUG,

ANTIMETQIMIZH MPOBAHMATQN

Mnv Xpno1poTToLEiTE HETAANIKA CPOLYYAPAKIA, AEIAVTIKA
CUPMATAKIA 1) AELAVTIKA/S1aBpwTIKA KAOaPIoTIKA, KABWwG
HUITOPEl va KATAGTPEYPOUV TIG EMIPAVELEG TNG CUCKEUNG.

H ouokevn mpémel va amoouvdeOei amod Tnv mapoxn
PELMATOC TPV ATTO OMTOLASATIOTE EPYAOia GUVTAPNONG.

€AV gival akéun (eoTd. Ta UTTOAEIUUATA PAYNTWY UMTOPOUV vVa
a@alpeboly e0KoAa pe KATAAANAN BolPToa 1] GYOUYYAPAKL

2YNTHPHZH XYPTAPIOY NEPOY

Mpoooxr: To cupTtdpt vepoU Sev gival KATAANAO yia Xprion 0To
TAUVTIAPL0 MATWV: Kivduvoc (nuiac!

370 TENOC KABE KUKAOU YNCiMaTOC UE ATUO, META amo mepimou 30
AenTd 0 POUPVOC EKTENEI AUTOATA €VaV KUKAO OTTOOTPAYYIONG
SIAPKEIAC TIEPITTIOU EVOC AETTTOU, ETAPEPOVTAC £TOL ONO TO VEPD
TOU CUOTAMATOC OTO £€AYOUEVO CUPTAPL

Y nueiwon: AMoYUYETE va APAVETE TO VEPO GTO CUCTNA YIA
TIEPIOOOTEPEG ATTO 2 NUEPEG.

XpnolUoToIEiTe HOVO VEPO O Bepokpacia dwuatiou dtav
YeMiCeTe TO oUPTAPL VEPOU: TO (E0TO VEPO UTTOPEI VO EMNPEACEL
TN AEIToUPYia TOU KUKAWHATOC aTpoU. XpnoIOToINOTE OVO
TTOOIHO VEPO.

BPAXTHPAZX

MNa va Slaoc@alioeTe 6Tt 0 OUPVOC AEITOUPYEL TAVTA E APIoTN
amodoon kat yla va fonbrioete va mpoAngBOei o oxNUATIONOS
OAATWV WE TO XPOVO, CUCTIVOULLE VA XPNOILOTIOLEITE TAKTIKA
TIC Asrtoupyieg “ArmooTpayylon” Kat “Kabaplopoc ahdtwv”.
MeTd amd pia peyaAn mepiodo xwpig va XpNoILOoTOoLETaAlL N
Aertoupyia “Atuoc + Aépag”, mpoteiveTal va evepyormolnBei évag
KUKAOG PNoipaToc e ToV poUpvo Adelo YeUilovTag EVTEAWG TN
Se€apevny.

i MiBavr artia

AlakoTr) pePATOC.

£ 0 poupvog kavel B6puPo,
fakoun kai étav gival
:oPnoTtoc.

i 3TNV 0806Vn gpgavileTal 1o
‘ypdppa “F” akoAouBoUpevo
tamé évav aptBuo.

E'Omv gival evepyomoinuévn “On” n Aettovpyia

“AOKIMH" 6\a ta xelplotrpla ivat

0 oUpvoC Sev Beppaivetal. : POUPVOG Sev Beppaivetat.

{ AMoGUVSEGN MG TNV TTAPOXT PEVHATOG.

: EvepyoTtolnpéva Kal Ta pevou Slabéotpa ald o

i BeBalwBEiTe 6T 0 POUPVOC TPOPOSOTEITAL e PEUPA KAl
: 0Tl gival owoTa ouvdedepévog oty Tipida.
i 3Briote kat avayte Eavda To @ouPVO yia va SIamCTWOETE |
:€dv n PAEPN Tapapével. :

{ Avoi&te TNV MOPTA I KPATHOTE 1 TEPIUEVETE €WG OTOU
 oOAokANpwOEei n S1adikacia KPLWUATOC.

{ EMKOIVWVAOTE WE To MANGIEGTEPO KévTpo EEuTnpéTnong :
i MeNATWV Kal QVaQEPETE ToV aplOuod PETA To Ypdppa “F”

{ Avoi€te 1o “AOKIMH” amé Ti¢ “PYOMIZEIZ” kat emAéETe
§ “Off".

>tnv 00o6vn gugavifetal n évoelén AOKIMH yia 60

:deutepdAemTa.

Mnoperra va Bpeite MOAITIKEG, TUTTIKN TEKUNPIWON Kat TPpOOoOETEC MANPOPOPIES TTPOIOVTOG:

Xpnrion Tou kwdikou QR 0T CUoKELH 0aG
«  Me eniokepn otnv 1otooeAiba pag docs.whirlpool.eu/docs

«  EvOA\OKTIKE, HITOpEiTE Va EMKOIVWVROETE e TRV YIInpeoia e§unnpétnong mehatwv (BA. tn\epwvikd aplOuo
oto BiBAapdakt eyyunong). Otav emkowvwveite pe to Kévtpo e§unnpéTnong meAATwy, avagépate Toug KwSIKOUG TToU

avaypageovTal 0TnVv ETIKETA avVayvVWPLoNG TTPOIOVTOG.
®/TM/© 2025 Whirlpool. Mapayetal pe ddeta.
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