Owner's Manual

THANK YOU FOR BUYING A WHIRLPOOL PRODUCT

In order t i let ist . pl
T oo aarians "™ PLEASE SCAN THE QR CODE ON
YOUR APPLIANCE IN ORDERTO
A Before using the appliance carefully read the Safety REACH MORE INFORMATION

Instruction.

PRODUCT DESCRIPTION

Control panel

Extractable drawer

Fan

)
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Circular heating element
(not visible)

Shelf guides
Door

Lamp
Grill
Food probe insert point
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10. Identification plate
(do not remove)

11. Lower heating element
(not visible)
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1 2 3 4 5 6 7 8 9
1. ON / OFF 6. TIMER
For switching the oven on and off This function can be activated either when using a
2. HOME cooking function or alone for keeping time.
For quick access to the main menu. 7. LOCK
3.TOOLS Enables you to lock the buttons on the touch
To choose from several options and also change the pad so they cannot be pressed accidently.
oven settings and preferences. 8. LIGHT
4, FAVORITES ;
For retrieving up the list of your favorite functions. To switch on or off the oven lamp and save energy.
5. DISPLAY 9. START

For starting a function.
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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

A\ . To accurately measure the
. core temperature of food
- during cooking.
. Thanks to its rigid support, it
. can be used for meat and fish, .
- and also for bread, cakes and
. baked pastries.

- 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,

S 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.

*Qther 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

MANUAL MODES

MICROWAVE

For quickly cooking and reheating food or
drinks.
Required accessories: wire shelf, microwave-safe and
heatproof container.

POWER (W) RECOMMENED FOR
Quickly reheating drinks or other foods with a high
950 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 R )
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)

Cook : Egg custard 10-12
Cook i Meat loaf 600 15-25
<= | CRISP

=

For perfectly browning a dish, both on the top
and 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.

g@ 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

GRILL LEVEL DURATION (min)

GRILL + MW

=1 For quickly cooking and gratinating dishes,
combining the microwave and grill functions.
Required accessories: wire shelf at level 1, microwave-safe
and heatproof container.

%7 | TURBO GRILL
“% | For perfect results, combining the grill and

oven air convection. We recommend turning the food

during cooking.

Recommended accessories: wire shelf

~~| TURBO GRILL + MW

— ale
== 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.
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{ POWER (W) {GRILLLEVEL i DURATION (min)

*Turn food halfway through cooking

CONVENTIONAL

For 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.

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

— | 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.

«*s | FORCED AIR

“* I 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.

«%s | FORCED AIR + MW

2% IFor 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.

O STEAM + AIR

= | 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

s | 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

e 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.

S SPECIAL FUNCTIONS

KEEP WARM

9
E 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
thelfunction if the oven is still hot following a cooking
cycle.
quuired accessories: wire shelf and heatproof container.

ﬁ YOGURT

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

o DEHYDRATION

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

XL| 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.

%« | ECO CYCLE

S JEor 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.

%1 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.

—I1 MENU1

- 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 -2 kg) in a pan to be placed on the wire shelf at
level two. Prepare 6-10 chicken drumsticks with diced
potatoes (500 - 800 g) directly in the baking tray to be
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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.

MENU 2

O 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

6 AUTO MODES

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

3. Prepare pesto lasagna or cannelloni according to
your preference (1.5 - 2 kg) in a metal or pyrex tray to
be placed on the wire shelf at level two. Prepare fish
fillets in foil (700 - 900 g) with sliced vegetables (600 -
900 g) 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.

With the Auto Modes, 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 Whirlpool 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.

WEIGHT

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.
Weight/portions/pieces

: Take out from packaging

i being careful to remove any
“aluminium foil. At the end of
‘ reheating process 1-2

i minutes standing time
“always improves the result.

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

Plated Meal 250-8009g

............ Food iWeight/portions/pieces: Note
Soup : 100-800 g ‘Heat uncovered in a single
: container.
Milk 100-500g :Heat uncovered in a single
i container.
Water 100-500 g ;Heat gncovered in a single
: i container.
6™ SENSE SOFT & MELT

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.

Weight/portions/pieces

i Place the butteron a
i container directly on the wire
: shelf for best results.

{If you put the ice cream

i container directly in the
foven, be sure that the

i container is microwave safe.

i Cut the chocolate in pieces
: for best results. At the end

i stir the chocolate to

i complete the melt process.

i Cut the cheese in pieces for
i best results. At the end stir

i the cheese to complete the
i melt process.

Ice Cream Soften 100-500¢

Chocolate
Melting

Cheese Melting 100-500¢

6™ SENSE MW SOUS VIDE

Sous vide is a professional cooking technique

that requires the use of vacuumized food grade
plastic pouches, cooking at precisely controlled
temperatures. This innovative function uses
microwaves to accelerate the cooking process
without losing the accuracy and performace
guaranteed by this cooking method. The gradual
and accurate cooking process contributes to the
development of exceptional tenderness, flavor, and
also ensures cooking uniformity within the whole
food. This function allows you to cook meat, fish,
vegetables and fruits, achieving chef’s results. Check
the Sous Vide cooking table to properly use the
function.

OTHER FUNCTIONS MENU

FAVORITES
For retrieving the list of favorite functions.
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@0 SETTINGS
For adjusting the oven settings.
When “DEMO" is “On" all commands are active and menus

available but the oven doesn't heat up. To deactivate this
mode, access “DEMQO” 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.
KITCHEN TIMER

This function can be activated either when
using a cooking function or alone for keeping time.
Once started, the timer will continue to count down
independently without interfering with the function
itself. Once the timer has been activated, you can also
select and activate a function.

The timer will continue counting down at the top-right corner
of the screen.

To retrieve or change the kitchen timer:

+ Press kitchen timer option.

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

- Tap “PAUSE” if you want to pause the timer. You can
then tap “RESUME" to restart the timer.

« Tap“CANCEL"to cancel the timer or set a new
timer duration.

« Tap“+1 min”to increase the duration of 1 minute.
\ '/

-ZQZ— LIGHT

To switch on or off the oven lamp.

@ CONTROL LOCK

The “Control Lock” enables you to lock the buttons on
the touch pad so they cannot be pressed accidently.
To unlock the appliance, long press the lock key on
the touch pad.
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AUTO MODES COOKING 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.

Weight/
port:ons/pleces

Pasta Boil 1 -3 portions

PASTA & Rice 1-4 portions
: CEREALS : :
Spelt 1 -4 portions
Barley 1 -4 portions
Roast Beef -

Burger
i Patties

{ Roast :
i Beef - Slow ! -
: cooking

ESausages &

: Set recommended cook time for rice. Add water and rice all :
:together into the steamer bottom and cover with lid. Consider Pod —
‘around100g of rice for each portion. Use 300g of water for eac e U,
i portion of rice. :

§Set recommended cook time for the pasta. Add salted waterand
i pasta all together into the steamer bottom and cover with steamer : 1 —
:lid. Consider around 1009 of pasta for each portion. Use 400g of  ia.... .~y Y,
: water for each portion of pasta. :

Prepare according to your favorite recipe. Pour bechamel sauce on Do =
i top and sprinkle with cheese to get perfect browning. T :)D

: Set recommended cook time for spelt. Add water and spelt all :
:together into the steamer bottom and cover with lid. Consider i1 —
‘around100g of spelt for each portion. Use 300g of water for each  ia. ...~ + Y,
i portion of spelt. :

: Set recommended cook time for barley. Add water and barley all

:together into the steamer bottom and cover with lid. Consider i —
‘around100g of barley for each portion. Use 300g of water for each ...~ +U%s
i portion of barley. :

:Brush with oil and rub with salt and pepper. Season with garlic and 1

herbs as gou prefer. At the end of cooking let rest for at least 15 : /\g-\
‘minutes

: Lightly grease the crisp plate before preheating.The crisp plate :

ineeds to be preheated before inserting the food. The oven will i

inotify you when it's time to insert the food. To get perfect results, ia.....r ==
:during cooking you will be asked to turn food. :

efore carving.

:Brush with oil and rub with salt and pepper. Season with garlic and 5

‘herbs as gou prefer. At the end of cooking let rest for at least 15 : /\S\
‘minutes

i Brush with oil and rub with salt and pepper. Season with garlic and 5

herbs as gou prefer. At the end of cooking let rest for at least 15 : /\g-\

i minutes

efore carving.

efore carving.

i Brush with oil and rub with salt and pepper. Season with garlic and 5
‘herbs as gou prefer. At the end of cooking let rest for at least 15 : /\S\
‘minutes

efore carving.

i Distribute evenly on the crisp plate. Pierce the sausages with a fork 1

: : 200g-1kg :to prevent bursting. To get perfect results, during cooking you will :
: : Wurstel : ‘be asked to turn food. e + =
: MEAT TN E ereereceerecesssrsenesres o B B T B e eeereeeereseseeseessoereseeessessessassessessessemessemsassass s sesassbeeseseemeneemesssoseemesessasesmess e sensasend
: : : ) : Brush with oil and season as you prefer. Rub with salt and pepper. i ! =
PorkRibs i 400g-1.5kg : Distribute evenly in the container with the bone side downwards. ...~ + 5@

Roast
i Chicken

Poultry
i Pieces

i Poultry

i Brush with oil and season as you prefer. Distribute evenly on the
:wire shelf. Use wire shelf on level 2 and baking tray with one cup of
:water on level 1 to collect foods essudates. e -

éAdd around 100g of water in the steamer bottom and distribute 1

:The crisp plate needs to be preheated before inserting the food.

i The oven will notify you when it's time to insert the food. Distribute :
ievenly in the crisp plate after preheat. To get perfect results, durlng e + =
: cooking you will be asked to turn food.

—_

Brush with oil and season as you prefer. Rub with salt and pepper. 1
‘Insert into the oven with the breast side up. N ::))

i Breast - :evenly the food in the steamer basket. Cover with lid. This cycle =41

‘Steamed ‘uses sensors: do not open the door during cooking. [P ¥ g

iBreaded 1

i Fried i 100-500g Brush with oil. Distribute evenly in the crisp plate =

: Chicken Aveeeer

S\ PaTras
: SR e — 2) A U, Wy S
i ACCESSORIES ) ) ] )
: : . Heathproof tray on wire Drip tray / Heath and MW-proof Steamer bottom Entire Crisp
: Wire shelf i . Food Probe |
shelf Baking tray container and lid steamer plate




Category

Weight/

: Roasted

i Add around 100g of water in the steamer bottom and position the
:fish in the center of the steamer basket. Cover with lid. This cycle
i uses sensors: do not open the door during cooking.

i Add around 100g of water in the steamer bottom and distribute
ievenly the food in the steamer basket. Cover with lid. This cycle
:uses sensors: do not open the door during cooking.

¢ Add around 100g of water in the steamer bottom and distribute
evenly the food in the steamer basket. Cover with lid. This cycle
i uses sensors: do not open the door during cooking.
:Add around 100g of water in the steamer bottom and distribute
:evenly the food in the steamer basket. Cover with lid. This cycle
:uses sensors: do not open the door during cooking.

i Distribute evenly in the crisp plate alterning the fish fillets and the
i potatoes. Consider around 100g of fish and 100g of chips for each
i portion.

: Whole Fish i
;Whole Fish )

: Steamed

i Roasted

: Fish Steak 200-800g
Fish Fillets : ]
:Steamed

‘Mussels )

: Steamed

;Shrimps )

i Steamed

gFish and
i Chips [*]

: portions/pieces :

: Fried : L . )

Seafood [*] 200-800¢g Distribute evenly in the crisp plate.

Crispy _— . .

: Shrimps 200-800¢g Distribute evenly in the crisp plate.

Fish  Distribute evenly in the crisp plate.To get perfect results, during

‘Fingers [*] 200-8009 i cooking you wilflbe asked to turn foodg
: L AFn -~ - 2:)) /\g\ I ERLY- =
: ACCESSORIES : . ) . .
: : . Heathproof tray on wire Drip tray / Heath and MW-proof Steamer bottom Entire Crisp
: Wire shelf | . Food Probe R

shelf Baking tray container and lid steamer plate




VEGETABLES

{SALTY
| BAKERY

i ACCESSORIES :

Weight/

e : portions/pieces : Notes { Accessories
Roasted E ECut in pieces, season with oil, salt and flavor with herbs. Distribute 1

‘Potat i 300g-1kg :ievenlyin the crisp plate. To get perfect results, during cooking you :

;rotatoes :will be asked to stir food. frvr + =

: o :The crisp plate needs to be preheated before inserting the food.

: Vegetarian : 100 - 500 i The oven will notify you when it's time to insert the food. Distribute : 1
Burger [¥] 9 ‘evenly in the crisp plate after preheat. To get perfect results, during : e + =
: : cooking you will be asked to turn food.

:Scoop out the vegetable and fill with a mixture of the vegetable
600 g-2.0kg :fleshitself, minced meat and shredded cheese. Season with garlic,
:salt and flavor with herbs as you prefer.

Stuffed :
i Vegetables :

‘Potatoes ! 400q-1.5 k :Slice and place into a large container. Season with salt, pepper and D1 =
: Gratin : 9-1-okg {pour over cream. Sprinkle cheese on top. § .. :))

Potatoes EAdd around 100g of water in the steamer bottom. Cut in piecesand | 1
:Pieces : - :distribute evenly the food in the steamer basket. Cover with lid. : 2888 2
‘Steamed i This cycle uses sensors: do not open the door during cooking. 5“ """ R
i Roots : Add around 100g of water in the steamer bottom. Cut in pieces and 1
i Vegetables ! - :distribute evenly the food in the steamer basket. Cover with lid. : =4
‘Steamed i This cycle uses sensors: do not open the door during cooking. 5“ """ S
:Soft : Add around 1009 of water in the steamer bottom. Cut in pieces and 1
:Vegetables : - i distribute evenly the food in the steamer basket. Cover with lid. : 2888 7
‘Steamed i This cycle uses sensors: do not open the door during cooking. §“ """ S
 Fruit Pieces : ;Add around 100g of water in the steamer bottom. Cut in piecesand i 1
“ot d - :distribute evenly the food in the steamer basket. Cover with lid. : 2888 2
i>teame iThis cycle uses sensors: do not open the door during cooking. §“ """ R
;Vegetables EAdd around 100g of water in the steamer bottom. Cut in piecesand i 1
:Steamed - :distribute evenly the food in the steamer basket. Cover with lid. : U
| : This cycle uses sensors: do not open the door during cooking. R
i Fried Py
iPotatoes : 200-600g :Distribute evenly in the crisp plate. :
10 O R | S
i Potato -
:Croquettes | 200-600g :Distribute evenly in the crisp plate. :
L O S | SRS
Fried 100 - 500 ‘Cutin pieces and season with oil. Distribute evenly in the crisp D1
:Pepper 9 iplate. SO —
Bread Roll ) Prepare dough according to your favorite recipe for a light bread. Form to 2
read Rofls irolls before rise. Use the oven's dedicated rise function. i
Sandwich i Prepare dough according to your favorite recipe for alightbread. | 4
: :Form into a loaf container before rise. Use the oven's dedicated rise : N /\S’\
LOaf f nction. T TTT T T T T T AR +
Big bread ) : Prepare dough according to your favorite recipe and place it on

i baking tray. Use the oven's dedicated rise function.

: : i Prepare pizza dough according to your favorite recipe. Leave itto |

: Pizza : 4009g-1.2kg :rise using the oven's dedicated function. Roll out the dough intoa :, -

: : :lightly greased baking tray. Add topping as you prefer. :

: : : . . P |

Pizza [*] . 250 -700g Jgil?e out from packaging being careful to remove any aluminium §

‘Linea pie dish for 8-10 portions with a pastry and pierce it with a
‘fork. Fill the pastry according to your favorite recipe.

i Prepare a mix for 12-15 pieces by using shredded soft cheeseand :
:diced bacon or ham. Fill in individual serve muffin tins. Distribute 1 -

ECheese

Cupcake ievenly on the baking tray.
= Vv T
.~ NS -~ @ /\(\ 1P ER1y- =
Wire shelf Heathproof tray on wire Drlp tray / Heath and MW—proof Food Probe Steamer b‘ottom Entire Crisp
shelf Baking tray container and lid steamer plate




Weight/
: portions/pieces :

Prepare a fatless sponge cake batter of 500-900g. Pour into lined P = /\g\
‘and greased baking pan. RN ‘@+

repare a marble cake batter according to your favorite recipe. Pour: 2
nto lined and greased baking pan. fnFle
i Prepare a batter for 16-18 pieces according to your favorite recipe i 2
:and fill in paper moulds. Distribute evenly on the baking tray. i —

i Make a batch of 500g flour, 200g salted butter, 200g sugar, 2 egg. : 5

: Flavor with fruit essence. Let cool down. Stretch evenly the dough :, -
SWEET ‘and shape as you prefer. Lay the cookies on a baking tray. :
BAKERY : :
i Prepare according to your favorite recipe. Spread batter on the .
ibaking pan covered with baking paper. inkn
: Prepare a mix of diced apple, pine nuts, cinnamon and nutmeg. : 5
: Put some butter in a pan, sprinkle with sugar and cook for 10-15 . -
“minutes. Roll it into a pastry and fold the external part. :
i Line a pie dish with the pastry and sprinkle the bottom with bread :
Apple Pie } i crumbs to absorb the juice from the fruit. Fill with chopped fresh i 1 =
PP i fruit mixed with sugar and cinnamon. Roll out the pastry scrapsto ia.....- +$:))
i make a lid, seal the edges and brush with egg. :
Remove the core and fill with marzipan or cinnamon, sugar and
: butter.
DESSERTS : Prepare according to your favorite recipe into a single container.

‘Hot S : i Flavor with vanilla or cinnamon. Add corn starch to increase P
: : denfsity. To get perfect results, during cooking you will be asked to i......r +@
: stir food. :

i Prepare according to your favorite recipe into a single container. To
i get perfect results, during cooking you will be asked to stir food.

Always place the bag directly on the wire shelf. Pop only one bag
iata time. This cycle uses sensors: do not open the door during

SNACKS EChicken
:Nuggets [*

Distribute evenly in the crisp plate.

Onion - . . :
Rings [ 100-500¢g Distribute evenly in the crisp plate. e =
= o s
| A e - D) A < I =
i ACCESSORIES : . ) ) .
: : . Heathproof tray on wire Drip tray / Heath and MW-proof Steamer bottom Entire Crisp
: Wire shelf | . Food Probe R
shelf Baking tray container and lid steamer plate




MW SOUS VIDE TABLE

This function allows you to cook meat, fish, vegetables and fruits, achieving chef’s results. Check this cooking
table to properly use the function. Select the food category you want to cook and follow the suggested
settings. Select the food weight (and the cooking temperature, only for beef) and follow thickness indications
if present. Enter the suggested cooking time: this is the specific cooking time for the type of food and its
quantity and will start after a Sensing phase in which the oven brings the food to the optimal temperature
condition to begin cooking in order to ensure optimal performance. The Sensing phase will be longer for
heavier weights. To better plan your meals, use the column in the table indicating the approximate times of
the Sensing phase. Use a maximum of 2 bags with similar amounts of food and select the total weight of the
two in the function. Remember that suggested cooking times are referred to refrigerated food. Results are
dependent on the quality of the ingredients and good hygiene manners. Prefer to use fresh and high quality
food to experience the best results. Do not use this function to reheat the food. Place the vacuum-sealed food
on the wire shelf at level 1. Do not place the bags on top of one other to ensure the heat is evenly distributed.

5 Thickness Weight 9 Sensing Phase ey oyt
Recipe Food (not selectable) (selectable) Temperature [°C] (time to reach temperature - not editable) Cooking time
Tender cuts 2-3cm 100-2509g 25- 45 min 40-60 min
; 60 - 65
(tenderloin) 4-5cm 275-5009 50 - 70 min 70- 120 min
Beef
2-3cm 100-250¢9 25-45min 60 - 80 min
Tough cuts 65-70
(chuck)
4-5cm 275-5009g 50-70 min 70-120 min
Tender cuts 3 sem 100-250¢9 30-50 min 40 -60min
(tenderloin) 275-500¢ 5575 min 70 - 90 min
Pork
Tough cuts 2-3cm 100-2509 30-50 min 50-80 min
(shoulder) 4-5cm 275-500¢ 55-75 min 90 - 120 min
Fatty 2-3cm 100-250¢9 20 -40 min 40 -60 min
et (salmon) 4-5cm 275-5009 45-65 min 40- 60 min
is
Lean 2-3cm 100-2509g 20 - 40 min 30- 60 min
(cod 4-5cm 275-5009g 45 - 65 min 30-60 min
100-225¢g 10 min 5 min
Root
pieces 250-350¢g 15 min 10 min
(potatoes, carrots)
375-500¢ 20 min 15 min
Vegetables
100-225¢g 10 min 3 min
Soft
whole, pieces 250-350¢9 15 min 8 min
(asparagus, zucchini)
375-500¢9 - 20 min 12 min
100-250¢9 - 35 min 5 min
Fruit Apple, pear, pineapple = pieces, wedges
275-500¢9 - 45 min 5min

* Cooking time: lower values refer to lower weights and doneness; higher values refer to higher weights and doneness.

HOW TO COOK BY COOKING METHOD

To increase the ease of use of the product, following
menus groups together all the functions sharing the
same cooking method which are already present in
the menus divided by food.

Crisp Recipes

Crisp cooking method allows you to automatically
achieve a perfect golden brown results both on the
top and bottom of the food. Crisp plate is always
needed. To get the best results from this function,
follow the indications on the relative cooking table.
Crisp Fry Recipes

Crisp Fry cooking method 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. Crisp
plate is always needed. To get the best results from

this function, follow the indications on the relative
cooking table.

Steam + Air Recipes

This cooking method, combining the properties of
steam with those of the forced air, allows you to cook
dishes pleasantly crispy and browned outside, but at
the same time tender and succulent inside. To get the
best results from this function, follow the indications
on the relative cooking table.

MW Steam Recipes

MW Steam cooking method allows you to achieve
optimal results, similar to traditional Steam cooking
method, but in easier and quicker way. Steamer
accessory is always required. To get the best results
from this function, follow the indications on the
relative cooking table or oven display.
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HOW TO USE THE TOUCH DISPLAY

in’ To select or confirm:
@ Tap the screen to select the value or menu item
you require.
é To scroll through a menu or a list:
FIRST TIME USE

Simply swipe your finger across the display to
scroll through the items or values.

To confirm settings or access the next screen:
Tap “SET” or “NEXT".

To go back to the previous screen:
Tap €.

You will need to configure the product when you
switch on the appliance for the first time.

The settings can be changed subsequently by pressing &£ to
access the "Tools” menu.
1. SELECT THE LANGUAGE PREFERENCES

You will need to set the language and the time when
you switch on the appliance for the first time.

Language

O o6bnrapcku

O Hrvat?ii

O Ceétim

Next

« Swipe across the screen to scroll through the list of
available languages.

- Tap the language you require.

You can change the language lately by opening the

settings menu.

2. SETTING UP WIFI*

The Whirlpool Live App feature allows you to
operate the oven remotely from a mobile device.

To enable the appliance to be controlled remotely,
you will need to complete the connection process
successfully first. This process is necessary to register
your appliance and connect it to your home network.

« Tap “CONNECT” to proceed with setup connection.
Otherwise, tap “SKIP” to connect your product later.
HOW TO SET UP THE CONNECTION

To use this feature you will need: A smartphone
or tablet and a wireless router connected to the
Internet. Please use your smart device to check that
your home wireless network’s signal is strong close to
the appliance.
Minimum requirements:
Smart device: Android with a 1280x720 (or higher) screen or
iOS.
See on App store the app compatibility with Android or iOS
versions.
Wireless router: 2.4Ghz WiFi b/g/n.

1. Download the Whirlpool Live App

The first step to connecting your appliance is to
download the app on your mobile device. The
Whirlpool Live App will guide you through all the
steps listed here. You can download the App from the
App Store or the Google Play Store.

2. Create an account

If you haven’t done so already, you'll need to create
an account. This will enable you to network your
appliances and also view and control them remotely.
3. Register your appliance

Follow the instructions in the app to register your
appliance. You will need the Smart Appliance
IDentifier (SAID) number to complete the registration
process. You can find its unique code the number on
the identification plate attached to the product.

4. Connect to WiFi

Follow the scan-to-connect setup procedure. The app
will guide you through the process of connecting
your appliance to the wireless network in your
home.If your router supports WPS 2.0 (or higher),
select “"MANUALLY”, then tap “WPS Setup”: Press the
WPS button on your wireless router to establish a
connection between the two products.

If necessary, you can also connect the product
manually using “Search for a network”.

The SAID code is used to synchronise a smart device with
your appliance.

The MAC address is displayed for the WiFi module

The connection procedure will only need to be
carried out again if you change your router settings
(e.g. network name or password or data provider).

3.SETTING THE TIME AND DATE

Connecting the oven to your home network will set
the time and date automatically. Otherwise you will
need to set them manually

« Tap the relevant numbers to set the time.

« Tap“SET”to confirm.

Once you have set the time, you will need to set the date
« Tap the relevant numbers to set the date.

« Tap“SET”to confirm.

After a long power loss, you need to set the time and
date again.
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4. SET THE POWER CONSUMPTION

5. HEAT THE OVEN

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
Ampere): If your household uses a lower power, you
will need to decrease this value (13 Ampere).

« Tap the value on the right to select the power.

« Tap “OKAY"”to complete initial setup.

DAILY USE

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.

Odors and smoke are normal when the oven is used
the first few times, or when it is heavily soiled.

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.

1. SELECT A FUNCTION

To switch on the oven, press or touch anywhere
on the screen.

The display allows you to choose between Manual
Modes and Auto Modes.

= 12:10

MANUAL MODES

AUTO MODES

« Tap the main function you require to access the
corresponding menu.

+ Scroll up or down to explore the list.

« Select the function you require by tapping it.

JET START

When the oven is switched off, press [>] to activate
cooking with the microwave function set at full
power (950 W) for 30 seconds.

2. SET MANUAL FUNCTIONS

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

MICROWAVE POWER / TEMPERATURE / GRILL
LEVEL

« Tap the main function you require to access the
corresponding menu.

According to the selected function, you can activate
or deactivate the preheat with a specific toggle.

DURATION

You do not have to set the cooking time if you want
to manage cooking manually. In timed mode, the
oven cooks for the length of time you select. At the
end of the cooking time, the cooking is stopped
automatically.

« To set the duration, tap the Time section or the
“Set Cook Time” after pressing START.

+ Tap the relevant numbers to set the cooking time
you require.

« Tap “NEXT"to confirm.

To cancel a set duration during cooking and so manage

manually the end of cooking, you can tap the duration

value and set 0" or you can open the three dots (s-

menu and edit the cooking time.

If you want to stop the cycle, open the three dots menu
and select “Stop Cooking".

3.SET AUTO MODES

The Auto Modes enable you to prepare a wide variety
of dishes, choosing from those shown in the list. Most
cooking settings are automatically selected by the
appliance in order to achieve the best results.

Furthermore, thanks to a special sensor able to
recognize the moisture content of the food, some
of the AUTO MODES functions allow you to achieve
optimal cooking for any kind of food without any
setting: the sensor will stop the cooking at the
perfect time. During the last few minutes of cooking
only, a countdown will appear on the display,
indicating the remaining cooking time.

« Choose arecipe from the list.

Functions are displayed by food categories in the "Auto
Modes”menu (see relative tables).

« Once you have selected a function, simply indicate
the characteristic of the food (quantity, weight, etc.)
you want to cook to achieve the perfect result.

COOKING WITH STEAM

By selecting the “Steam + Air inside the Manual
Functions or one of the several Auto Modes dedicated
recipes, it is possible to 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 reduces
cooking times, locking in food’s precious nutrients
and ensuring you obtain excellent, truly delicious
results with all your recipes.
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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 “FILL THE
DRAWER" indications, extract the drawer, open
drawer’s lid and fill it with drinking 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.

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 will be needed.

4. SET START TIME DELAY

You can delay cooking before starting a function: The

function will start at the time you select in advance.

- Tap“DELAY” to set the start time you require.
You can either select the start time or the time
at which you would like the food to be ready
according to the selected functions.

« Once you have set the required delay, tap “SET" to
start the waiting time.

« Place the food in the oven and close the door: The
function will start automatically after the period of
time that has been calculated.

Programming a delayed cooking start time will disable
the oven preheating phase: The oven will reach the
temperature your require gradually, meaning that
cooking times will be slightly longer than those listed in
the cooking table.

- To activate the function immediately and cancel
the programmed delay time, tap “SKIP DELAY".

5. START THE FUNCTION

« Once you have configured the settings, tap
“START” to activate the function.

If the oven is hot and the function requires a specific

maximum temperature, a message will be shown on

the display. You can change the values that have been

set at any time during cooking by tapping the value

you want to amend.

All the options available to be modified can be
explored by opening the three dots (**' menu in the
bottom left part of the display.

Temperature Cook time
Delay time

Stop cooking

At any time you can stop the function that has been
activated by pressing [ © |.

6. PREHEATING

If previously activated, once the function has been
started the display indicates the status of preheating
phase. Once this phase has been finished, an audible
signal will sound and the display will indicate “OVEN
READY!

+ Open the door.
- Place the food in the oven.

+ Close the door and tap the “Start now” or the
“START” button [>] to start cooking.

Placing the food in the oven before preheating has
finished may have an adverse effect on the final
cooking result. Opening the door during the preheating
phase will pause it. The cooking time does not include
a preheating phase.

You can change the default setting of the preheating

option for cooking functions that allow you to do that

manually.

« Select a function that allows you to select the
preheating function manually.

+ Use the Preheating dedicated toggle in the bottom
right of the display to activate or deactivate
preheating. It will be set as a default option.

7. TURN OR CHECK FOOD

Some Auto Modes will require the food to be turned
during cooking. An audible signal will sound and the
display shows the action to be done.

« Open the door.

- Carry out the action prompted by the display.

+ Close the door, then tap “START” to resume
cooking.

In the same way, in the last 5% of the cook time,

before the end of cooking, the oven prompts you to
check the food.

An audible signal will sound and the display shows

the action to be done.

« Check the food

+ Close the door, then tap “START” to resume
cooking.
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8. END OF COOKING

An audible signal will sound and the display will
indicate that cooking is complete. With some
functions, you can extend the cooking time or save
the function as a favorite.

« Tap“+ 5 min”to prolong the cooking

- Tap “ADD TO FAV” to save it as a favorite.
WHEN THE APPLIANCE HAS COOLED DOWN:

1. Wipe the inner glass door and the condensatlon trim
with a cloth or a sponge.
2. Wipe the cavity surfaces paying particular attention not

to leave water deposits.

9. FAVORITES

The Favorites feature stores the oven settings for your
favorite recipe.

The oven automatically recognizes the most used
functions. After a certain number of uses, you will be
prompted to add the function to your favorites.
HOW TO SAVE A FUNCTION

Once a function has finished, tap “ADD TO FAV” to
save it as a favourite. This will enable you to use it
quickly in the future, keeping the same settings.
ONCE SAVED

To view the favorite menu, press () : All the saved
functions will be listed in this Menu. Tap “START” to
activate the selected cooking function.
CHANGING THE SETTINGS

In the favorite screen, you can add an image or name
to the favorite to customize it to your preferences.

+ Select the function you want to change.

- Tap the three dots icon @ on the top right corner.
+ Select the attribute you want to change.

« Tap “SAVE" to confirm your changes.

If you want to remove a specific function you will find
in this Menu the “DELETE FAVORITE” |l option.

10. TOOLS

Press @O to open the “Tools” menu at any time. This
menu enables you to choose from several options
and also change the settings or preferences for your
product or the display.

REMOTE ENABLE

To enable use of the Whirlpool Live app.

MUTE

To quickly turn your device’s sounds on or off.

Other specific sound volume settings can be managed in the
Preferences menu, under Sound & Volume.

SMART CLEAN

The action of water vapor released during this special
cycle of cleaning by means of a low temperature,
facilitates removal of grime. Activate the function
when the oven is cold.

Press (=] to activate the function: the display will
prompt you to carry out all actions needed to obtain
the best cleaning results.

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 down and then wipe and dry the interior surfaces
with a cloth or a sponge.

PREFERENCES

For changing several oven settings, selecting Sabbath
Mode and switching off “Demo Mode".

Z CONNECTIVITY*
For changing settings or configuring a new home network.

INFO

For obtaining further information about the product.
FOOD PROBE

Using the probe enables you to measure the core
temperature of different food types 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. Place food in the
oven and connect the food probe to the socket.
Keep the probe as far away from the heat source

as possible. Close the oven door. You can choose
between the manual (by cooking method) and AUTO
MODES (by food type) functions if use of the probe is
allowed or required.

Once a cooking function has been started, it will be cancelled
if the probe is removed.

Always unplug and remove the probe from the oven when
taking out the food.

USING THE FOOD 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.

The cable is semi-rigid and can be shaped as needed
to insert the probe into different food types in the
most effective way. 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
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hollow areas.

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

BAKERY & PASTA: Insert the tip deep into the dough
by shaping the cable to achieve the optimum
probe angle. It is required to use the compatible
AUTO MODES functions in order to perform a probe
controlled cooking for these food types. If you use
the probe when cooking with the AUTO MODES
functions, cooking will be stopped automatically
when the selected recipe reaches the ideal core
temperature, without the need to set the oven
temperature.

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 duration of the full function may take up to 120
minutes and cannot be stopped.

Descale can be started anytime by the user from the
Cleaning Menu.

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

: <DESCALE RECOMMENDED> i
It appears after around 15
hours of steam cycles*

It appears after around 20 P Y H

hours of steam cvcles* until a Descale cycle will be
4 H carried out.

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

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

Before to run the descaling phase, the appliance will
check if some residual water is contained into the
boiler, and a Drain cycle could be performed, if
needed. In this case, you will have to empty the
drawer after the Drain cycle, before continuing with
the Descale Phase.

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

» PHASE 1/2: DESCALING (70 MIN)

When display will show <ADD 0.25 L OF SOLUTION>,
please pour the descaling solution in the drawer. For
best results in descaling, we recommend filling the

tank with a solution composed of 75 g of the specific

It is recommended to run a
Descale cycle.

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. For orders and information
contact the after sales service.

Whirlpool will not be held responsible for any

damage caused by the use of other cleaning products

available on the market.
=759

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

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

» PHASE 2/2: RINSING (30 MIN.)

To remove descale residuals from the drawer and

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

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 1/27,
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.
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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.

« 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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WIFI FAQs

Which WiFi protocols are supported?

The WiFi adapter installed supports WiFi b/g/n for
European countries.

Which settings need to be configured in the router
software?

The following router settings are required: 2.4 GHz
enabled, WiFi b/g/n, DHCP and NAT activated.

Which Version of WPS is supported?

WPS 2.0 or higher. Check the router documentation.
Are there any differences between using a smartphone
(or tablet) with Android or iOS?

You can use whichever operating system you prefer, it
makes no difference.

Can | use mobile 3G tethering instead of a router?
Yes, but cloud services are designed for permanently
connected devices.

How can | check whether my home Internet
connection is working and wireless functionality is
enabled?

You can search for your network on your smart device.
Disable any other data connections before trying.
How can | check whether the appliance is connected
to my home wireless network?

Access your router configuration (see router manual)
and check whether the appliance’s MAC address is
listed on wireless connected devices page.

Where can | find the appliance’s MAC address?

Press @0 then tap & WiFi or look on your appliance:
There is a label showing the SAID and MAC addresses.
The Mac address MAC address consists of a
combination of numbers and letters starting with
“88:e7"

How can | check whether the appliance’s wireless
functionality is enabled?

Use your smart device and the Whirlpool Home Net
app to check whether the appliance network is visible
and connected to the cloud.

Is there anything that can prevent the signal
reaching the appliance?

Check that the devices you have connected are not
using up all the available bandwidth.

Make sure that your WiFi-enabled devices do not
exceed the maximum number permitted by the router.
How far should the router be from the oven?
Normally the WiFi signal is strong enough to cover

a couple of rooms, but this very much depends on
the material the walls are made of. You can check the

signal strength by placing your smart device next to
the appliance.

What can | do if my wireless connection does not
reach the appliance?

You can use specific devices to extend your home WiFi
coverage, such as access points, WiFi repeaters and
power line bridges (not provided with appliance).
How can | find out the name of and password for my
wireless network?

See the router documentation. There is usually

a sticker on the router showing the information
you need to reach the device setup page using a
connected device.

What can | do if my router is using the
neighbourhood WiFi channel?

Force the router to use your home WiFi channel.

What can | do if appears on the display or the
oven is unable to establish a stable connection to my
home router?

The appliance might have successfully connected to
the router, but it is not able to access the Internet. To
connect the appliance to the Internet, you will need to
check the router and/or carrier settings.

Router settings: NAT must be on, firewall and DHCP must
be properly configured. Password encryption supported:
WEP, WPAWPA2. To try a different encryption type, please
refer to the router manual.
Carrier settings: If your Internet service provider has fixed
the number of MAC addresses able to connect to the
Internet, you may not be able to connect your appliance to
the cloud. The MAC address of a device is its unique
identifier. Please ask your Internet service provider how to
connect devices other than computers to the Internet.
How can | check whether data is being transmitted?
After setting up the network, switch the power off,
wait 20 seconds and then switch on the oven: Check
that the app is showing the Ul status of the appliance.
Some settings take several seconds to appear in the
app.
How can | change my account but keep my
appliances connected?
You can create a new account, but remember to
remove your appliances from your old account before
moving them to your new one.
I changed my router - what do | need to do?
You can either keep the same settings (network name
and password) or delete the previous settings from the
appliance and configure the settings again.
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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.

CLEANING AND MAINTENANCE

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 “Forced Air” function, while for cakes containing
liquid we recommend the “Convection bake”
function.Alternatively, to shorten the cooking times,
select “Forced Air + microwave”, with the microwave
set to a maximum power of 160 "W in order to keep
the products soft and fragrant.

With the “Forced Air” 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.

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.

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.

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

« The steamer can be washed either by hand or in a
dishwasher.

+ Never clean Food Probe and Crisp plate in the
dishwasher.

« The Crisp plate should be cleaned using water and
a mild detergent. For stubborn dirt, rub gently with
a cloth. Always leave the Crisp plate to cool down
before cleaning.
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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 to leave the water in the system more than
2 days.

In order to completely remove the water inside or
clean the internal surfaces, you can open the water
drawer:

C

1. Push towards the top the back flap to remove
thewater drawer top cover.

2. Once the cleaning is done, you can close the drawer
by inserting the two front flaps inside the front
openings and pushing down the back side.

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 “Descale” function regularly. After a long period of
non-use of the “Steam” functions, it is higly suggested
to activate a cooking cycle with the empty oven by
filling completely the tank.
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TROUBLESHOOTING

Problem Possible cause

i Power cut.
i Disconnection from the mains.

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

The display shows the letter :

“F"followed by a number or :Software fault.
letter. :

i The probe is not well connected or may not be
i making contact properly.

{When “DEMO” is “On” all commands are active and :
i menus available but the oven doesn’t heat up.

i The word DEMO appears on display every 60

i seconds.

i The WiFi router is off.

i The router settings have changed.

;The wireless connection does not reach the
:appliance.

i The oven is unable to establish a stable

i connection to the home network.

The connectivity is not supported.

The icon ¥ is shown on
display.

The product resets every 10
seconds.

éSqution

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

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

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

i Contact our Call Center and state the number following
ithe letter “F".

i Press @Q , tap “Info” and then select “Factory Reset”. All
i settings saved will be deleted.

i First of all check the probe; if it is entered correctly but
ithe error persists, please call the Call Center. Notify the
:error that appears on the display.

Check that the WiFi router is connected to the Internet.
i Check that the WiFi signal close to the appliance is
:strong.

?Try to restart the router.

See the “WiFi FAQs” section.

:If your home wireless network settings have changed,

 connect to the network: Press @, tap 2 "WiFi” and
:then select “Connect to Network”.

Fill the drawer with clean water and then run the

The oven display shows F8E8 :

(or inability to use the Steam : Excessive pollution of the water and steam
function because of failure i system.

F8ES) :

i cleaning/descale function. After the process is
:completed, restart the descaling process using the

i target solution with the descaler and then carry out the
i process again.

“If error F8ES still appears, contact the nearest service

i center.

*AVAILABLE ONLY ON CERTAIN MODELS

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

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

«  Alternatively, contact our After-sales Service (See phone number in the warranty booklet). When contacting our After-
sales Service, please state the codes provided on your product's identification plate.

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

Whjr/lﬁool

400020017222



Manuel du propriétaire

MERCI D’AVOIR CHOISI UN PRODUIT WHIRLPOOL
Afin de profiter d'une assistance compléte, veuillez VEUILLEZ SCANNER LE QR CODE

enregistrer votre appareil sur www.register10.eu

SUR VOTRE APPAREIL AFIN
iﬂi Lisez attentivement les consignes de sécurité avant D’OBTENIR PLUS D'INFORMATIONS
d'utiliser I'appareil.
DESCRIPTION DU PRODUIT
1. Panneau de commandes
1 ..................................... 2. RéserVOII’ dleau amOVIb|e
Zeeeeeeeees 3. Ventilateur
4. Elément chauffant rond
(invisible)
5. Guides pour les grilles
6. Porte
7. Ampoule
8. Gril
9. Point d'insertion de la sonde
autoportante

10. Plaque signalétique
(ne pas enlever)

11. Elément chauffant inférieur

(invisible)

DESCRIPTION DU PANNEAU DE COMMANDES

....... N NG

0 oy [B]
of : &
1 2 3 4 5 6 7 8 9

1. ON/OFF 6. MINUTERIE
P<-)ur allumer ou éteindre le four Cette fonction peut étre activée soit lors de l'utilisation d’'une
2. ACCUEIL fonction de cuisson ou seule pour conserver I'heure.
Pour accéder rapidement au menu principal. 7. VERROUILLAGE
3. OUTILS Permet de verrouiller les boutons de I'écran tactile
Pour choisir parmi plusieurs options et également changer les aﬁq d'éviter toute pression accidentelle.
réglages et les préférences du four. 8. ECLAIRAGE
4. FAVORIS Pour allumer ou éteindre I'ampoule du four et économiser de
Pour récupérer la liste de vos fonctions favorites. I'éner’gie.
5. ECRAN 9. DEMARRER

Pour lancer une fonction.
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ACCESSOIRES

Avant d'acheter des accessoires disponibles sur le marché,  pour permettre a la vapeur de circuler efficacement.
assurez-vous qu'ils sont résistant a la chaleur et adaptés Les accessoires peuvent monter en température pendant
pour la cuisson vapeur. le fonctionnement du micro-ondes. Il est recommandé

Laissez un espace d’au moins 30 mm entre le dessus du d'utiliser des protections pour manipuler les accessoires
contenant utilisé et les parois du compartiment de cuisson  en fin de cycle.

. GRILLE METALLIQUE

La grille métallique est adaptée
a tous les modes de cuisson, y

. compris la cuisson au micro-

. ondes. Lors de l'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 lechefrite convient a tous les
: modes de cuisson, a I'exception
. des fonctions « micro-ondes ».

. |l peut étre utilisé pour cuisiner
. toutes sortes d'aliments sans

- récipient. Utilisez-le pour recueillir

. les jus 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.

. SONDE AUTOPORTANTE
A\ . Pour mesurer précisément la
. température interne des aliments
. pendant la cuisson.
. Grace a son support rigide, elle
. peut étre utilisée pour laviande
. etle poisson et également pourle :
. pain, les gateaux et les patisseries. !

. 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
DS . 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
modele acheté.

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

INSERER LA GRILLE METALLIQUE ET LES AUTRES
ACCESSOIRES

Insérez la grille métallique au niveau désiré en la tenant
Iégérement 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
gue 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

MODES MANUELS

MICRO-ONDES

Pour rapidement cuire ou réchauffer des aliments ou
des breuvages.
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 une forte teneur en eau. Pour les plats préparés

950 R o .
avec des ceufs ou de la créme, 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
500 contenant 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.
90 Ramollir la creme glacée.
ACTION ALIMENTS PU'S(\SNA)NCE © DUREE (min)
Réchauffer : 2 tasses
Cuisson : Génoise
Cuisson : Creme anglaise
Cuisson i Pain de viande
~=" | CRISP

Pour dorer un plat a la perfection, autant au-dessus
gu’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)

ALIMENTS

Ham

*Tourner les aliments a mi-cuisson

DUREE (min)

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.

g@ 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)

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

a%s

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

Accessoires recommandés : grille




~ | TURBO GRIL + MO

—=ale

=<2 Pour rapidement cuire et dorer vos aliments, combinez
les fonctions micro-ondes, gril et chaleur pulsée.

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

ALIMENTS { PUISSANCE (W) i NIVEAU DU GRIL | DUREE (min)

Poulet roti 350 © o 20-30

*Tourner les aliments a mi-cuisson

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

— |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

0 . . .

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 l'un a l'autre.

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

s | CHALEUR PULSEE + MICRO-ONDES

=% I 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.

5. ] VAPEUR + CHALEUR PULSEE

e
= 1 En combinant les propriétés de la vapeur avec celles

de la chaleur pulsée, cette fonction vous permet de cuisiner
des plats agréablement croustillants et dorés a I'extérieur,

mais en méme temps tendres et succulents a l'intérieur. Pour
obtenir les meilleurs résultats de cuisson, nous recommandons
de sélectionner un niveau de vapeur HAUT pour la cuisson

du poisson, MOYEN pour la viande et BAS pour le pain et les
desserts.

Accessoires recommandés : Lechefrite / Grille métallique

<s | CHALEUR TOURNANTE

==| pour cuire de Ia 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

~. | CONVECTION FORCEE + MICRO-ONDES

= ob . . .

= 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.

- FONCTIONS SPECIALES

MAINTIEN AU CHAUD

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

~|LEVAGE

— . R . .

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 aprés un cycle de cuisson.
Accessoires nécessaires : grille métallique et récipient
résistant a la chaleur.

6 YAOURT

Pour la fabrication du yaourt.

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

N DESHYDRATATION

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

XL | CUISSON GROSSES PIECES

Pour cuire de gros morceaux de viande (supérieurs
a 2,5kq). 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 desséchement.

Accessoires nécessaires : lechefrite au niveau 2.

[« | PROGRAMME ECO

% I pour cuire les rotis 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 arbmes 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 (SURGELEE)

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

Ce cycle est destiné a la cuisson d'un repas complet a
base de viande et d'un dessert. Le four doit étre préchauffé.
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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 léchefrite a placer au
niveau 1. Aprés le préchauffage, faites cuire tous les plats en
méme temps. Aprés 50-60 minutes, sortez la tarte, aprés 60-
70 minutes, sortez les lasagnes, aprés 80-90 minutes, sortez le
poulet aux pommes de terre.

—| MENU 2

- Ce cycle est destiné a la cuisson d'un repas complet a
base de poisson ou végétarien et d'un dessert. Le four doit

6 MODES AUTO

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 Iégumes
en tranches (600 - 900 g) directement dans la lechefrite a
placer au niveau 1. Apres le préchauffage, faites 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.

Avec les Modes Auto, 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 Whirlpool 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.

ALIMENTS POIDS
Deg,\,rag .e. . .’ ......................................................... 7 ........................................
programme
V|ande ...................................................... 1009_20kg ...............................
Vo|a|||e ...................................................... 1009_ 3okg ...............................
po,sson ..................................................... 1009, 20kg ...............................
pamcroust,||ant50_8oog ..................................

surgelé

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.

Poids/portions/
morceaux

Aliments Recommandations

: Sortez de I'emballage en
iveillant a enlever les
iéventuelles feuilles
“d'aluminium. A la fin du

i processus de réchauffage,
laissez au repos 1-2 minutes
: pour améliorer le résultat.

Repas dans un

Dhatoat 250-800 g

i Sortez de l'emballage en
:veillant a enlever les

s éventuelles feuilles

i d'aluminium.

Lasagnes
(surgelées)

Chauffer a découvert dans
:un seul récipient.
Lait . 100-500g

i Chauffer a découvert dans
iun seul récipient.

Chauffer a découvert dans

Fau : 100-5009 S un seul récipient.

6™ SENSE FONDRE & RAMOLLIR

Pour faire fondre et ramollir les aliments. 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.

Poids/portions/
morceaux

Aliments Recommandations

i Pour de meilleurs résultats,
i placer le beurre dans un
irécipient directement sur la
i grille métallique.

Beurre ramolli 100-5009

i Sivous placez le récipient de
i créme glacée directement

i dans le four, assurez-vous

i qu'il est compatible avec les
i micro-ondes.

Créme glacée

ramollie 100-500g

: Couper le chocolat en

i morceaux pour obtenir de
i meilleurs résultats. A la fin,
‘remuer le chocolat pour
tachever le processus de

Chocolat fondu 100-5009

: Couper le chocolat en

i morceaux pour obtenir de
:meilleurs résultats. A la fin,
i remuer le fromage pour
“achever le processus de

i fusion.

Fromage fondu 100-5009

Whjr/lﬁool



6™ SENSE MO SOUS VIDE

Le sous-vide est une technique de cuisson professionnelle
qui nécessite l'utilisation de sachets en plastique alimentaire
sous vide et la cuisson a des températures précisément
controlées. Cette fonction innovante utilise les micro-

ondes pour accélérer le processus de cuisson sans perdre

la précision et les performances garanties par ce mode

de cuisson. Le processus de cuisson graduel et précis
contribue au développement d'une tendreté et d'une saveur
exceptionnelles, et garantit également l'uniformité de la
cuisson dans I'ensemble de l'aliment. Cette fonction vous
permet de cuire de la viande, du poisson, des [égumes et des
fruits en obtenant des résultats dignes d'un chef cuisinier.
Consultez le tableau de cuisson sous vide pour utiliser
correctement la fonction.

MENU AUTRES FONCTIONS

FAVORIS
Pour récupérer la liste de fonctions favorites.
£3 REGLAGES

{é} Pour ajuster les réglages du four.

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 & « DEMO »" & partir du
menu « REGLAGES » et sélectionnez « Off »,

En sélectionnant " REINITIALISER ", le produit séteint et revient
ensuite aux parametres de son premier allumage. Tous les
réglages seront effacés.
MINUTERIE DE CUISSON

Cette fonction peut étre activée soit lors de I'utilisation
d'une fonction de cuisson ou seule pour conserver
I'hneure. Une fois démarrée, la minuterie décomptera
indépendamment sans interférer avec la fonction elle-méme.
Une fois que la minuterie a commencé le compte a rebours,
VOUs pouvez aussi sélectionner et activer une fonction.
La minuterie continuera de décompter dans langle supérieur
droit de I'écran.

Pour récupérer ou modifier la minuterie de cuisson :

« Appuyez sur l'option de minuterie de cuisine.

Un signal sonore se fait entendre et une indication apparait a

I'écran lorsque la minuterie a terminé le compte a rebours.

+ Appuyez sur « PAUSE » si vous souhaitez mettre la
minuterie en pause. Vous pouvez ensuite appuyer sur «
RESUME » pour redémarrer la minuterie.

«  Appuyez sur « CANCEL » (effacer) pour effacer la minuterie
ou régler une nouvelle durée de minuterie.

« Appuyez sur «+ T mn» pour augmenter la durée d'1
minute.

“CJ- ECLAIRAGE
Pour allumer ou éteindre I'ampoule du four.

[ﬁ VERROUILLAGE DES COMMANDES

Le « Verrouillage des commandes » vous permet de verrouiller
les boutons sur le pavé tactile afin qu'ils ne puissent pas étre
activés accidentellement.

Pour déverrouiller l'appareil, appuyez longuement sur la
touche de verrouillage du pavé tactile.

Whjr/lﬁool



TABLEAU DE CUISSON MODE AUTO

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 correspondante.

] L. - EPoids/portions/é g .
ECategone EAIlmem‘s RiCndny Remarques Accessoires

{ Réglez le temps de cuisson recommandé pour les pates. Ajoutez de l'eau
: salée et les pates dans la partie du fond du cuit-vapeur et couvrezavecun i |

: Bouillon de

Coa 1-3portions  : ity : A : - : s
| pates i couvercle. Considérez environ 100 g de pates pour chaque portion. Utilisez :a......~4\ Y~
: : 400 g d'eau pour chaque portion de pates. :

: Lasaanes : ) Préparer selon votre recette préférée. Verser de la sauce béchamel sur le

: 9 : ‘ haut et saupoudrer de fromage pour obtenir un brunissage parfait.

{ Réglez le temps de cuisson recommandé pour le riz. Ajoutez 'eau et le
: riz dans la partie du fond du cuit-vapeur et couvrez avec un couvercle.

1a4 portions : Considérez environ 100 g de riz pour chaque portion. Utilisez 300 g d'eau

| PATES ET

: CEREALES i pour chaque portion de Tiz.
i Réglez le temps de cuisson recommandé pour 'épeautre. Ajoutez l'eau
s : et 'épeautre dans la partie du fond du cuit-vapeur et couvrez avec un
Epeautre 1 a4 portions i couvercle. Considérez environ 100 g d'épeautre pour chaque portion.
: Utilisez 300 g d'eau pour chaque portion d'épeautre.
: Réglez le temps de cuisson recommandé pour l'orge. Ajoutez I'eau et
R : 'orge dans la partie du fond du cuit-vapeur et couvrez avec un couvercle.
Orge 1a4portions : Considérez environ 100 g d'orge pour chaque portion. Utilisez 300 g d'eau
: pour chaque portion d'orge.
: Roti de Appliquez de I'huile avec un pinceau et frottez avec du sel et du poivre. fg
‘ boeuf - : Assaisonnez avec de l'ail et des herbes selon vos golts. A la fin de la cuisson, /\g\
: : laissez reposer pendant au moins 15 minutes avant de couper. +
: : Graissez légérement le plat Crisp avant le préchauffage. Le plat Crisp doit
: Pains pour : 100-500 : étre préchauffé avant d'insérer les aliments. Le four vous avertit lorsquil est i 1
‘ hamburgers : 9 : temps d'insérer les aliments. Pour obtenir des résultats parfaits, il vous sera
: : : demandé de retourner les aliments pendant la cuisson.
Rosbif - Appliquez de I'huile avec un pinceau et frottez avec du sel et du poivre. 5
: Cuisson : - : Assaisonnez avec de l'ail et des herbes selon vos godts. A la fin de la cuisson, /\g\
:lente : : laissez reposer pendant au moins 15 minutes avant de couper. +
Appliquez de I'huile avec un pinceau et frottez avec du sel et du poivre. Py
- i Assaisonnez avec de l'ail et des herbes selon vos goits. A la fin de la cuisson, /\g\
: laissez reposer pendant au moins 15 minutes avant de couper. +
Appliquez de I'huile avec un pinceau et frottez avec du sel et du poivre.
- : Assaisonnez avec de |'ail et des herbes selon vos godts. A la fin de la cuisson, /\g\
: laissez reposer pendant au moins 15 minutes avant de couper. +
Saucisses et : i Répartir uniformément sur le plat Crisp. Percez les saucisses avec une |
: Wirstel i 200g-1kg :fourchette pour éviter qu'elles n'éclatent. Pour obtenir des résultats parfaits, il : =
: : i vous sera demandé de retourner les aliments pendant la cuisson. : -+
i VIANDE Cotes de : i Appliquez de I'huile avec un pinceau et assaisonnez comme vous le P
: : porc 400g-1,5kg :préférez. Frottez avec du sel et du poivre. Répartissez uniformément dans le : @

i récipient avec le c6té de l'os vers le bas.

: Le plat Crisp doit étre préchauffé avant d'y insérer les aliments. Le four
50-400 i vous avertit lorsqu'il est temps d'insérer les aliments. Répartissez-les
9 : uniformément sur le plat Crisp. Pour obtenir des résultats parfaits, il vous
: sera demandé de retourner les aliments pendant la cuisson.

: : Appliquez de I'huile avec un pinceau et assaisonnez comme vous le
‘Pouletréti @ 800g-25kg :préférez. Frottez avec du sel et du poivre. Insérez dans le four avec le coté
: : : poitrine vers le haut.

: Appliquez de I'huile avec un pinceau et assaisonnez comme vous le :
: préférez. Répartissez uniformément sur la grille métallique. Utilisez la grille ;2 1
i métallique au niveau 2 et la lechefrite avec une tasse d'eau au niveau 1 pour :
: recueillir les exsudats des aliments.

: : Ajoutez environ 100 g d'eau dans le fond du cuit-vapeur et répartissez
‘volailleala ) : uniformément les aliments dans le panier du cuit-vapeur . Couvrezavecle : T~
: : i couvercle. Ce cycle utilise des capteurs : n'ouvrez pas la porte pendant la

; vapeur i cuisson

: Poulet frit Appliquez de I'huile avec un pinceau. Répartissez uniformément sur le plat

Crisp. e D

: Bacon

i Morceaux
: de volaille

i Poitrine de

100-500g

: ACCESSOIRES : Récipient résistant a la Cuiseur
: : Plat résistant a la chaleur Gouttiére/ P . Sonde Cuit-vapeur avec Plat
. L A . chaleur et aux micro- vapeur i
sur la grille métallique Lechefrite autoportante couvercle . risp
ondes Cuit-vapeur




Catégorie Aliments Remarques

 Poisson : Appliquez de I'huile avec un pinceau et assaisonnez comme vous le

 entier roti ) : préférez.
 Poisson i Ajoutez environ 100 g d'eau dans le fond du cuit-vapeur et positionnezle i 1
:entier cuita : - : poisson au centre du panier du cuit-vapeur. Couvrez avec le couvercle.Ce N =i

i la vapeur

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

: Darne de : . .- : . -
g B : Appliquez de I'huile avec un pinceau et assaisonnez comme vous le : =
Tved 200-8009 : préférez. : D)

¢ Ajoutez environ 100 g d'eau dans le fond du cuit-vapeur et répartissez

Filets de

i N : uniformément les aliments dans le panier du cuit-vapeur . Couvrezavecle i T
:poissonala : - ; 4 oo ; 4T
: : i couvercle. Ce cycle utilise des capteurs : n'ouvrez pas la porte pendantla  ia.... 4 "2 F
: vapeur : H :
: ¢ cuisson. :
: : { Ajoutez environ 100 g d'eau dans le fond du cuit-vapeur et répartissez :
‘Moulesala : : uniformément les aliments dans le panier du cuit-vapeur. Couvrezavecle : ! TN
- §8§
: i vapeur : i couvercle. Ce cycle utilise des capteurs : n'ouvrez pas la porte pendantla  :a...... N :
* POISSON : : i cuisson. : :
: { Ajoutez environ 100 g d'eau dans le fond du cuit-vapeur et répartissez :
:Crevettesa : : uniformément les aliments dans le panier du cuit-vapeur . Couvrezavecle : ! TRy
- I
‘lavapeur i couvercle. Ce cycle utilise des capteurs : n'ouvrez pas la porte pendantla  ia..... 22 F
: : : cuisson. :
: Fish and : : Répartissez uniformément dans le plat Crisp en alternant les filets de

Chips [] i 1-3portions : poisson et les pommes de terre. Considérez environ 100 g de poisson et
;hip : : 100 g de frites pour chaque portion.

Fruits de
S mer frits [*]

Crevettes  : :
: croustil- i 200-800g :Répartissez uniformément sur le plat Crisp.
:lantes : :

iBatonnets
: de poissons :
‘panés[*]

200- 800 Répartissez uniformément sur le plat Crisp. Pour obtenir des résultats :
9 : parfaits, il vous sera demandé de retourner les aliments pendant la cuisson. :

= VvV TN
N N — 2 A iy Wy S
© ACCESSOIRES ' Récipient résistant a la Cuiseur
H : . Plat résistant a la chaleur Gouttiere/ p X Sonde Cuit-vapeur avec Plat
Grille R L N X chaleur et aux micro- vapeur K
sur la grille métallique Lechefrite autoportante couvercle ) risp
ondes Cuit-vapeur




Catégorie

morceaux S
: : Coupez en morceaux, assaisonnez avec de I'huile, du sel et aromatisez avec :
:Pommes de : 300g-1kg : des herbes. Répartissez uniformément sur le plat Crisp. Pour obtenir des : 1

: terre roties

: Légumes
farcis

iGratinde i
i pommesde :
i terre

i Morceaux

oids/portions/

i résultats parfaits, il vous sera demandé de remuer les aliments pendant la
i cuisson.

: Le plat Crisp doit étre préchauffé avant d'y insérer les aliments. Le four
: vous avertit lorsqu'il est temps d'insérer les aliments. Répartissez-les

: uniformément sur le plat Crisp. Pour obtenir des résultats parfaits, il vous
: sera demandé de retourner les aliments pendant la cuisson.

: Coupez les Iégumes et remplissez avec un mélange de chair du légume :
i lui-méme, de viande émincée et de fromage rapé. Assaisonnez avec de lail, : =
: du sel et des herbes selon vos go(ts. e

: Coupez en tranches et placez dans un grand récipient. Salez, poivrez et i
‘ versez de la creme. Parsemez de fromage. :

Ajoutez environ 100 g d'eau dans le fond du cuit-vapeur. Coupez-les en

: de pommes : ) morceaux et placez-les dans le panier du cuit-vapeur. Couvrez avec le 1 oS
‘deterreala i couvercle. Ce cycle utilise des capteurs : n'ouvrez pas la porte pendant la L

i vapeur

i cuisson.

: Ajoutez environ 100 g d'eau dans le fond du cuit-vapeur. Coupez-les en

§ taegrl:g;ecsuits : }  morceaux et placez-les dans le panier du cuit-vapeur. Couvrez avec le . I
Sl vapeur : i couvercle. Ce cycle utilise des capteurs : n'ouvrez pas la porte pendantla a4 22F

| LEGUMES

i cuisson.

: Ajoutez environ 100 g d'eau dans le fond du cuit-vapeur. Coupez-les en

: It_gr?;r?féuits : B  morceaux et placez-les dans le panier du cuit-vapeur. Couvrez avec le o1 IS
i : i couvercle. Ce cycle utilise des capteurs : n'ouvrez pas la porte pendant la e
; alavapeur  cuisson E

‘Fruitsen !
imorceauxa : -
‘lavapeur

Légumes

{ Ajoutez environ 100 g d'eau dans le fond du cuit-vapeur. Coupez-les en
: morceaux et placez-les dans le panier du cuit-vapeur. Couvrez avec le : oS
i couvercle. Ce cycle utilise des capteurs : n'ouvrez pas la porte pendant la T\ L
: cuisson. :

: Ajoutez environ 100 g d'eau dans le fond du cuit-vapeur. Coupez-les en

 cuits a la : )  morceaux et placez-les dans le panier du cuit-vapeur. Couvrez avec le co1 o
: L i couvercle. Ce cycle utilise des capteurs : n'ouvrez pas la porte pendant la N Ll
‘vapeur [¥] i i :

: i cuisson. :

:Pommes de : P

iterrefrites i 200-600g  :Répartissez uniformément sur le plat Crisp.

i Croquettes : P

idepommes : 200-600g :Répartissez uniformément sur le plat Crisp.
‘deterre[*] :

| BOULANGE-
- RIE SALEE

Gateau au
: fromage

Poivron frit

: Petits pains

: Coupez en morceaux et assaisonnez avec de I'huile. Répartissez
‘ uniformément sur le plat Crisp.

: Préparez la pate en suivant votre recette habituelle de pain léger. Formez en petits : 2
i pains avant la levée. Utilisez la fonction levée spécifique du four. P—

i Préparez la pate en suivant votre recette habituelle de pain léger. Formez |
- i dans un moule a cake avant qu'elle ne leve. Utilisez la fonction levée N /\g\
: spécifique du four. : +
i Préparez la pate selon votre recette préférée et placez-la sur la lechefrite. 2
: Utilisez la fonction levée spécifique du four. Py

Préparez la pate a pizza selon votre recette préférée. Laissez-la lever en 2
400g-1,2kg :utilisant la fonction spécifique du four. Roulez la pate dans une lechefrite  : . -
: légerement huilée. Ajoutez la garniture que vous souhaitez. :
‘Sortezde I'emballage en veillant a enlever les éventuelles feuilles D1
: d'aluminium.
Chemisez un plat a tarte pour 8-10 portions avec une pate et percez-la avec
i une fourchette. Remplissez la pate selon votre recette favorite;. :

Préparez un mélange pour 12-15 morceaux en utilisant du fromage mou 2
1 fournée : rapé et du bacon ou du jambon en morceaux. Remplissez dans des moules : . -
: a muffins individuels. Répartissez uniformément sur la léchefrite. :

Z I/ 0N
N N — ) A Vs Wy S
Récipient résistant a la Cuiseur
. Plat résistant a la chaleur Gouttiere/ P X Sonde Cuit-vapeur avec Plat
Grille . - N . chaleur et aux micro- vapeur X
sur la grille métallique Lechefrite autoportante couvercle . risp
ondes Cuit-vapeur




Remarques : Accessoires

: Préparez une pate pour génoise sans gras de 500-900g. Versez dans un i =
 moule chemisé et graissé. - @ +

Catégorie Aliments

: Génoise : -

{ Gateau 4009-12k : Préparez un mélange a gateau marbré selon votre recette préférée. Versez
:marbré : 9-1.2Kg : dans un moule chemisé et graissé.

: : Préparez une préparation pour 16-18 morceaux selon votre recette favorite 5

: Muffins : 1 fournée : et remplissez des moules en papier. Répartissez uniformément sur la . -
: : : lechefrite. :

Faites une pate a partir de 500 g de farine, 200 g de beurre salé, 200 g :

: de sucre, 2 ceufs. Aromatisez avec de I'essence de fruit. Laissez refroidir. 2

N : Biscuits : 1fournée i Répartissez uniformément la pate et faconnez-la a votre gré. Disposezles i ——"
PATISSERIE : : cookies sur une lechefrite. :
. ‘  Préparer selon votre recette préférée. Disposez la pate sur la lechefrite P
Brownies 1fournée i recouverte de papier cuisson. i N
 Préparez un mélange de pommes tranchées, de pignons de pin, de :
Strudel 1 fournée : cannelle et de muscade. Mettez du beurre dans un moule, versezdu sucre 2

¢ et faites cuire pendant 10-15 minutes. Roulez-la dans une pate et repliezla :——"
i partie extérieure. :

: : : Chemisez un moule a tarte avec la pate et vaporisez le fond avec des
‘Tarteaux : miettes de pain pour absorber le jus des fruits. Remplissez avec des fruits
ipommes i  frais hachés mélangés avec du sucre et de la cannelle. Enroulez les rebuts
: : de pates pour faire un couvercle, scellez les bords et badigeonnez d'ceuf.

:Pommesau 1fournée : Evidez et remplissez de pate d'amandes ou de cannelle, de sucre et de
:four : “beurre.
DESSERTS i Préparez selon votre recette favorite dans un récipient unique. Aromatisez
:Chocolat 1-5 portions | avec de la vanille ou de la cannelle. Ajoutez de I'amidon de mais pour P =
i chaud : P  augmenter la densité. Pour obtenir des résultats parfaits, il vous sera : @
: : demandé de remuer les aliments pendant la cuisson.
Oeufs : : Préparez selon votre recette favorite dans un récipient unique. Pour obtenir : 1

i 2-10morceaux : des résultats parfaits, il vous sera demandé de remuer les aliments pendant : @

brouillés ‘la cuisson.

: Placez toujours le sac directement sur la grille métallique. Placez un seul P

:Pop-corn - i sachet a la fois dans le micro-ondes. Ce cycle utilise des capteurs : n'ouvrez
: : : pas la porte pendant la cuisson.

COLLATIONS B‘gglzﬁi]de 200-700g Répartissez uniformément sur le plat Crisp.

Rondelles P . . . 1
- dloignon [4] 100-5009g : Répartissez uniformément sur le plat Crisp. )
= SN AT
N A — 2 A iy Wy ==
© ACCESSOIRES : Récipient résistant 3 | Cui
H : i Plat résistant a la chaleur Gouttiere/ cciplent resis an. a%a Sonde Cuit-vapeur avec diseur Plat
Grille R L \ X chaleur et aux micro- vapeur X
sur la grille métallique Lechefrite autoportante couvercle . Crisp
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TABLEAU MO SOUS VIDE

Cette fonction vous permet de cuire de la viande, du poisson, des légumes et des fruits en obtenant des résultats dignes d'un
chef cuisinier. Consultez ce tableau de cuisson pour utiliser correctement la fonction. Sélectionnez la catégorie d'aliments

que vous souhaitez cuisiner et suivez les réglages proposés. Sélectionnez le poids de l'aliment (et la température de cuisson,
uniquement pour le boeuf) et suivez les indications d'épaisseur, le cas échéant. Entrez le temps de cuisson suggéré : Il s'agit

du temps de cuisson spécifique pour le type d'aliment et sa quantité. Il commence apres une phase de détection au cours

de laquelle le four améne l'aliment a la température optimale pour commencer la cuisson afin de garantir des performances
optimales. La phase de détection sera plus longue pour les poids plus lourds. Pour mieux planifier vos repas, utilisez la colonne
du tableau indiquant les heures approximatives de la phase de détection. Utilisez au maximum deux sacs contenant des
quantités similaires d'aliments et sélectionnez le poids total des deux dans la fonction. N'oubliez pas que les temps de cuisson
suggérés se rapportent a des aliments réfrigérés. Les résultats dépendent de la qualité des ingrédients et des bonnes pratiques
d'hygiéne. Préférez utiliser des aliments frais et de haute qualité pour obtenir les meilleurs résultats. Ne pas utiliser cette
fonction pour réchauffer les aliments. Placez les aliments sous vide sur I'étagére métallique au niveau 1. Ne placez pas les sacs
I'un sur l'autre afin d'assurer une répartition uniforme de la chaleur.

E s 9 Phase de détection
Recette Aliments 0 ff,?,f,’!f-se"’ w1l o F:suds .. Température[°C] (tempspouratteindrelatempérature-non  Temps de cuisson*
o (select ) modifiable)
Morceaux tendres 2-3cm 100-250¢g 60-65 25-45min 40-60 min
(filet) 4-5cm 275-500g 50-70 min 70 - 120 min
Boeuf ) )
Morceaux durs 2-3cm 100-250¢g 65-70 25-45min 60-80 min
(paleron) -
4-5cm 275-5009 50-70 min 70-120 min
Morceaux tendres 100-2509g - 30-50 min 40-60min
3-5cm . .
(filet) 275-5009 - 55-75min 70-90 min
Porc
Morceaux durs 2-3cm 100-250¢g - 30-50 min 50-80 min
(épaule) 4-5cm 275-5009 - 55-75 min 90- 120 min
Gras 2-3cm 100-2509g - 20-40 min 40-60 min
) (saumon) 4-5cm 275-500g - 45 -65 min 40-60 min
Poisson : :
Maigre 2-3cm 100-250¢g - 20-40 min 30-60 min
(morue 4-5cm 275-5009g - 45-65 min 30-60min
Racines 100-225¢g - 10 minutes 5min
(pommes de terre, Morceaux 250-350¢9 - 15 minutes 10 minutes
) carottes) 375-5009g - 20 min 15 minutes
Légumes .
X 100-225¢g - 10 minutes max
Douce entiers, en : .
250-3509 - 15 minutes 8 min
(asperges, courgettes) morceaux - -
375-5009 - 20 min 12 min
. . en morceaux, en 100-2509 - 35min 5min
Fruits Pomme, poire, ananas . : .
quartiers 275-5009 - 45 min 5 min

*Temps de cuisson : les valeurs inférieures se rapportent a des poids et a des degrés de cuisson inférieurs ; les valeurs supérieures correspondent a des
poids plus importants et a une meilleure cuisson.

COMMENT CUISINER PAR METHODE DE CUISSON

Pour augmenter la facilité d'utilisation du produit, les menus Recettes Vapeur + chaleur pulsée

suivants regroupent toutes les fonctions partageant la méme
méthode de cuisson qui sont déja présentes dans les menus
divisés par aliment.

Recettes CRISP

La méthode de cuisson Crisp vous permet d'obtenir
automatiquement un résultat doré parfait sur le dessus et le
dessous des aliments. Un plat Crisp est toujours nécessaire.
Pour obtenir le meilleur de cette fonction, suivez les
indications sur le tableau de cuisson correspondant.
Recettes CRISP FRY

La méthode de cuisson Crisp Fry combine la qualité de la
fonction Crisp avec les propriétés de la circulation d'air chaud.
Elle permet d'obtenir des résultats de friture croustillants

et savoureux, avec une réduction remarquable de la

quantité d'huile nécessaire par rapport au mode de cuisson
traditionnel. Un plat Crisp est toujours nécessaire. Pour
obtenir le meilleur de cette fonction, suivez les indications sur
le tableau de cuisson correspondant.

En combinant les propriétés de la vapeur avec celles de

la chaleur pulsée, cette méthode de cuisson vous permet

de cuire des plats agréablement croustillants et dorés a
I'extérieur, tout en restant tendres et succulents a l'intérieur.
Pour obtenir le meilleur de cette fonction, suivez les
indications sur le tableau de cuisson correspondant.

Recettes vapeur MICRO-ONDES

La méthode de cuisson a la vapeur MICRO-ONDES vous
permet d'obtenir des résultats optimaux, similaires a la
méthode traditionnelle de cuisson a la vapeur, mais de
maniére plus simple et plus rapide. L'accessoire cuit-vapeur est
toujours nécessaire. Pour obtenir le meilleur de cette fonction,
suivez les indications sur le tableau de cuisson correspondant
ou l'affichage du four.
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COMMENT UTILISER ECRAN TACTILE

Pour sélectionner ou confirmer :

Appuyez sur I'écran pour sélectionner la valeur
ou I'élément de menu que vous souhaitez.

Pour défiler a travers un menu ou une liste :

Faites simplement glisser votre doigt a travers I'écran
pour passer a travers les articles ou les valeurs.

PREMIERE UTILISATION

Pour confirmer les réglages ou accéder a I'écran
suivant:
Appuyez sur « REGLAGE » ou « SUIVANT ».

Pour revenir a I'écran précédent :
Appuyezsur € .

Vous devez configurer le produit quand vous allumez
l'appareil pour la premiére fois.

Les réglages peuvent étre modifiés par la suite en appuyant
sur @ pour accéder au menu « Outils ».,

1. SELECTIONNER LES PREFERENCES

LINGUISTIQUES

Vous devez régler la langue et I'heure lorsque vous allumez
I'appareil pour la premiére fois.

Language

O ©6bnrapcku

O Hrvatski

O Cestina Next

- Faites glisser a travers I'écran pour défiler a travers
la liste de langues disponibles.

« Appuyez sur la langue que vous souhaitez.

vous pouvez changer la langue ultérieurement dans le
menu « Réglages ».

2. CONFIGURATION WIFI*

La fonction Whirlpool Live App vous permet de faire
fonctionner le four a distance depuis un dispositif mobile.
Pour permettre de controler l'appareil a distance, vous devrez
compléter le processus de connexion avec succes en premier
lieu. Ce processus est nécessaire pour enregistrer votre
appareil et le connecter a votre réseau domestique.
« Appuyez sur « CONNECTER » pour procéder a la
connexion de configuration.

Autrement, appuyez sur « IGNORER » pour connecter votre
produit ultérieurement.

COMMENT PARAMETRER LA CONNEXION

Pour utiliser cette fonction, vous aurez besoin : d'un
smartphone ou d'une tablette et d'un routeur sans fil
connecté a Internet. Merci d'utiliser votre dispositif intelligent
pour Vvérifier que le signal de votre réseau sans fil domestique
est fort pres de l'appareil.

Conditions requises minimales :

Appareil intelligent : Android avec un écran 1280x720 (ou
plus) ou iOS.

Voir sur I'App store la compatibilité de I'application avec
Android ou les versions d'iOS.

Routeur sans fil : 2,4 GHz Wi-Fi b/g/n.

1. Télécharger l'application Whirlpool Live

La premiére étape pour connecter votre appareil consiste
a télécharger l'application sur votre dispositif mobile.
Lapplication Whirlpool Live App vous guidera a travers
toutes les étapes énumérées ici. Vous pouvez télécharger
I'application depuis 'App Store ou le Google Play Store.

2. Créer un compte

Si vous ne l'avez pas déja fait, vous devrez créer un compte.
Cela vous permettra de mettre en réseau vos appareils et
également de les visualiser et de les contréler a distance.

3. Enregistrez votre appareil

Suivez les instructions dans l'application pour enregistrer
votre appareil. Vous aurez besoin du numéro d'identifiant
Smart Appliance (SAID) pour compléter le processus
d'enregistrement. Vous pouvez trouver son code unique sur la
plaque d'identification fixée au produit.

4. Connexion au Wi-Fi

Suivez la procédure de paramétrage de balayage pour
connexion. Lapplication vous guidera tout au long du
processus de connexion de votre appareil au réseau sans fil
de votre domicile. Si votre routeur prend en charge le WPS
2.0 (ou supérieur), sélectionnez « MANUELLEMENT », puis
appuyez sur « Configuration WPS » : Appuyez sur le bouton
WPS sur votre routeur sans fil, pour établir une connexion
entre les deux produits.

Si nécessaire, vous pouvez également connecter le produit
manuellement en utilisant « Rechercher un réseau ».

Le code SAID est utilisé pour synchroniser un dispositif
intelligent a votre appareil.

L'adresse MAC est affichée pour le module WiFi

La procédure de connexion aura seulement besoin d'étre
réalisée a nouveau si vous changez les parameétres de votre
routeur (par exemple le nom de réseau ou le mot de passe ou
le fournisseur de données).

3. REGLAGE DE L'HEURE ET DE LA DATE

La connexion du four a votre réseau domestique réglera

I'heure et la date automatiquement. Autrement, vous devrez

les régler manuellement

«  Appuyez sur les nombres pertinents pour régler I'heure,

« Appuyez sur « REGLAGE » pour confirmer.

« Une fois que vous avez réglé I'heure, vous aurez besoin de
régler la date

«Appuyez sur les nombres pertinents pour régler la date.

«  Appuyez sur « REGLAGE » pour confirmer.

Aprés une longue coupure de courant, vous devez a nouveau

régler I'heure et la date.
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4. REGLER LA CONSOMMATION ENERGETIQUE

5. CHAUFFER LE FOUR

Le four est programmé pour consommer un niveau d'énergie

électrique compatible avec un réseau domestique supérieur

a 3 kW (16 Ampeéres) : Si votre résidence utilise un niveau

d'énergie plus bas, vous devrez diminuer la valeur (13

Amperes).

« Appuyez sur la valeur sur la droite pour
sélectionner la puissance.

« Appuyez sur « OK» pour compléter le paramétrage
initial.

UTILISATION QUOTIDIENNE

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.

Les odeurs et la fumée sont normales lorsque le four est
utilisé pour la premiére fois ou lorsqu'il est tres sale.

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 piece apres avoir utilisé
I'appareil pour la premiére fois.

1. SELECTIONNER UNE FONCTION

Pour allumer le four, appuyez sur ou appuyez n'importe
ou sur I'écran.

L'écran vous permet de choisir entre des Modes manuels et
Auto.

= 12:10

MODES MANUELS

MODES AUTO

« Appuyez sur la fonction principale dont vous avez
besoin pour accéder au menu correspondant.

- Faites défiler vers le haut ou vers le bas pour
explorer la liste.

« Sélectionnez la fonction dont vous avez besoin en
appuyant dessus.

JET START

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

2. REGLAGE DES FONCTIONS MANUELLES

Aprés avoir sélectionné la fonction désirée, vous pouvez

changer les réglages. Lécran indiquera les réglages qui

peuvent étre modifiés. )

PUISSANCE DU MICRO-ONDES / TEMPERATURE / NIVEAU DU

GRIL

« Appuyez sur la fonction principale dont vous avez
besoin pour accéder au menu correspondant.

Selon la fonction sélectionnée, vous pouvez activer ou
désactiver le préchauffage a l'aide d'un bouton spécifique.
DUREE

Vous n'avez pas a régler la durée de cuisson si vous
avez l'intention de gérer la cuisson manuellement. En
mode temporisé, le four cuit pendant la durée que vous
sélectionnez. A la fin du temps de cuisson, la cuisson s'arréte
automatiquement.
« Pour régler la durée, appuyez sur la section Temps ou
sur « Régler le temps de cuisson » aprés avoir appuyé sur
DEMARRER.
«  Appuyez sur les chiffres pertinents pour régler la durée de

cuisson dont vous avez besoin.
« Appuyez sur « SUIVANT » pour confirmer.
Pour annuler une durée programmée pendant la cuisson et
gérer ainsi manuellement la fin de la cuisson, vous pouvez
toucher la valeur de la durée et la régler sur « 0 » ou ouvrir le
menu a trois points (++=) et modifier le temps de cuisson.
Sivous souhaitez arréter le cycle, ouvrez le menu a trois
points et sélectionnez « Arréter la cuisson ».

3. REGLAGE MODES AUTO

Les Modes Auto vous permettent de préparer une grande
variété de plats, en choisissant parmi ceux de la liste. La
plupart des réglages de cuisson sont automatiquement
sélectionnées par l'appareil afin d'atteindre les meilleurs
résultats.

En outre, grace au capteur spécial capable de reconnaitre

la teneur en humidité des aliments, certaines des fonctions

MODES AUTO vous permettent d'atteindre une cuisson

optimale pour toutes sortes d'aliments sans aucun réglage :

le capteur arrétera la cuisson au moment adéquat. Pendant
les quelques derniéres minutes de cuisson uniquement,

un décompte apparaitra sur I'écran, indiquant le temps de

cuisson restant.

+ Choisir une recette dans la liste.

Les fonctions sont affichées par catégories d'aliments dans le

menu « Modes Auto » (voir tableaux correspondants).

« Une fois que vous avez sélectionné une fonction, indiquez
simplement la caractéristique de l'aliment (quantité, poids,
etc.) que vous souhaitez cuire pour atteindre le résultat
parfait.

CUISSON VAPEUR

En sélectionnant « Vapeur + Chaleur pulsée » dans les

Fonctions manuelles ou une des recettes dédiées du Mode

Auto, 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, tout en gardant

les précieux nutriments des aliments et en vous garantissant
des résultats excellents, vraiment délicieux avec toutes vos
recettes.

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 « FILL THE DRAWER

» (REMPLIR LE TIROIR), extraire le tiroir, ouvrir le couvercle

du tiroir et le remplir d'eau jusqu'au niveau demandé sur

I'écran. Fermez le tiroir en le poussant minutieusement vers

le panneau jusqu'a ce qu'il soit totalement fermé. Apres
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linsertion du tiroir, appuyez sur DEMARRER pour poursuivre
le cycle de cuisson. Le tiroir doit toujours rester fermé, sauf
pour le remplissage d'eau.

Apres le premier remplissage, en cas de cycles de cuisson plus
longs, une fois que I'eau 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.

4. REGLER DEPART DIFFERE

Vous pouvez retarder la cuisson avant de débuter une
fonction : La fonction démarrera a I'heure que vous aurez
sélectionnée au préalable.

« Appuyez sur « RETARD » pour régler I'heure de départ
souhaitée. Vous pouvez sélectionner I'heure de démarrage
ou I'heure a laquelle vous souhaitez que les aliments
soient préts selon les fonctions sélectionnées.

« Unefois que vous avez réglé le temps différé requis,
appuyez sur « REGLER » pour démarrer le temps d'attente.

+ Placezles aliments dans le four et fermer la porte : La
fonction débutera automatiquement apreés la période de
temps qui a été calculée.

La programmation d'un délai pour le début de la

cuisson désactive la phase de préchauffage : Le four va

atteindre la température désirée graduellement, ce qui
signifie que les temps de cuisson vont étre légerement
plus longs que ceux indiqués dans le tableau de
cuisson.

« Pour activer la fonction immédiatement et annuler
le temps de départ différé programmé, appuyez
sur « IGNORER TEMPS DIFFERE ».

5. DEMARRER LA FONCTION
« Une fois que vous avez configuré les réglages, appuyez sur
« DEMARRER » pour activer la fonction.
Si'le four est chaud et que la fonction requiert une
température maximale spécifique, un message sera
affiché sur I'écran. Vous pouvez changer les valeurs qui
ont été réglées a tout moment pendant la cuisson en
appuyant sur la valeur que vous voulez modifier.
Toutes les options disponibles pour étre modifiées peuvent
étre explorées en ouvrant le menu a trois points *** dans la
partie inférieure gauche de I'écran.

Température Durée cuisson
Temps de
retard

Arrét de la cuisson

A tout moment, vous pouvez arréter la fonction qui a
été activée en appuyant sur[ O .
6. PRECHAUFFAGE

Si elle a été précédemment activée, une fois que la fonction

a démarré, I'écran indique I'état de la phase de préchauffage.

Une fois cette phase terminée, un signal sonore retentit et

I'écran indique « FOUR PRET »

« Ouvrezla porte.

« Enfournezle plat.

«  Fermezla porte et appuyez sur la touche « Start now »
(Démarrer maintenant) ou « START » (Démarrer) [>] pour
démarrer la cuisson.

Placer les aliments dans le four avant la fin du préchauffage

peut affecter la qualité de la cuisson. La phase de

préchauffage sera interrompue si vous ouvrez la porte durant
le processus. Le temps de cuisson ne comprend pas la phase
de préchauffage.

Vous pouvez changer les réglages par défaut du préchauffage

option pour la cuisson des fonctions qui vous permettre de ce

faire manuellement.

« Sélectionner une fonction qui vous permet
de sélectionner la fonction préchauffage
manuellement.

« Utilisez le commutateur dédié au préchauffage en
bas a droite de I'écran pour activer ou désactiver le
préchauffage. Il sera réglé comme une option par
défaut.

7.RETOURNEMENT OU VERIFICATION DES ALIMENTS

Dans certains Modes Automatiques, il est nécessaire de

retourner les aliments pendant la cuisson. Un signal sonore

retentira et I'écran affichera l'action a effectuer.

+  Ouvrezla porte.

« Effectuez l'action demandée sur I'écran.

« Fermezla porte, puis appuyez sur « START » (Démarrer)
pour reprendre la cuisson.

De la méme facon, a 5 % du temps avant la fin de la cuisson, le

four vous demande de Vvérifier les aliments.

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

effectuer.

«+ Vérifiez les aliments

« Fermezla porte, puis appuyez sur « START » (Démarrer)
pour reprendre la cuisson.
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8. FIN DE CUISSON

Un signal sonore et I'écran indiquent la fin de la cuisson.

Certaines fonctions permettent de prolonger le temps de

cuisson ou d'enregistrer la fonction en tant que favori.

« Appuyez sur «+ 5 min » pour prolonger la cuisson

«  Appuyez sur « ADD TO FAV » (Ajouter aux favoris) pour
I'enregistrer en tant que favori.

LORSQUE L'APPAREIL A REFROIDI :

1. Essuyez le verre de la porte intérieure et la garniture de
condensation avec un chiffon ou une éponge.
2. Essuyez les surfaces de la cavité en faisant particuliére-

ment attention a ne pas laisser des dépots d'eau.

9. FAVORIS

La fonction Favoris stocke les réglages du four pour
votre recette favorite.

Le four reconnait automatiquement les fonctions les
plus utilisées. Apres un certain nombre d'utilisations, il
vous sera demandé d'ajouter la fonction a vos favoris.

COMMENT ENREGISTRER UNE FONCTION

Une fois qu'une fonction est terminée, appuyez sur «
ADD TO FAV » (ajouter aux favoris) pour I'enregistrer
en tant que favori. Cela vous permettra de I'utiliser
rapidement a l'avenir, en conservant les mémes
réglages.

UNE FOIS ENREGISTREE

Pour visualiser le menu Favoris, appuyez sur ) :
Toutes les fonctions enregistrées seront répertoriées
dans ce Menu. Appuyez sur « DEMARRER » pour
activer la fonction de cuisson sélectionnée.

CHANGER LES REGLAGES

Sur I'écran Favoris, vous pouvez ajouter une image ou

un nom a chaque favori pour le personnaliser selon

vos préférences.

+ Sélectionnez la fonction que vous voulez changer.

+ Appuyez sur l'icone des trois points @) dans l'angle
supérieur droit.

« Sélectionnez l'attribut que vous voulez modifier.

+  Appuyez sur « SAUVEGARDER » pour confirmer vos
changements.

Si vous souhaitez supprimer une fonction spécifique,

vous trouverez dans ce menu l'option « SUPPRIMER

FAVORIS » |.

10. OUTILS

Appuyez sur @0 pour ouvrir le menu « Outils » a tout
moment. Ce menu vous permet de choisir parmi différentes
options et également de changer les réglages ou préférences
pour votre produit ou I'écran.

ACTIVATION A DISTANCE
Pour permettre l'utilisation de l'application Whirlpool Live.

SOURDINE

Pour activer ou désactiver rapidement les sons de votre
appareil.

D'autres réglages spécifiques du volume sonore peuvent étre
gérés dans le menu Préférences, sous Son et volume.

' & |SMART CLEAN

L'action de la vapeur d'eau, libérées durant le cycle de
nettoyage spécial en utilisant une température basse,
aide a enlever les saletés. Activez la fonction lorsque
le four est froid.

Appuyez sur =] pour activer la fonction : I'écran vous invitera
a faire toutes les actions nécessaires pour obtenir les meilleurs
résultats 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.

PREFERENCES

Permet de modifier plusieurs réglages du four, de
sélectionner le mode sabbat et de désactiver le « Mode
démo ».

2= CONNECTIVITE*

Pour modifier des réglages ou configurer un nouveau
réseau domestique.

INFOS

Pour obtenir de plus amples informations sur le produit.

SONDE AUTOPORTANTE

Lutilisation de la sonde autoportante vous permet de mesurer
la température interne des différents types d'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. Placez les aliments dans le four et
branchez la sonde autoportante a la prise. Maintenez la
sonde aussi loin que possible de la source de chaleur. Fermez
la porte du four. Vous pouvez choisir entre les fonctions
manuelles (par méthode de cuisson) et les MODES AUTO (par
type d'aliment) si l'utilisation de la sonde est autorisée ou
requise.

Une fois qu'une fonction de cuisson a démarré, elle sera
effacée si la sonde est enlevée.

Débranchez toujours et enlevez la sonde du four lorsque vous
prenez les aliments.

UTILISATION DE LA SONDE AUTOPORTANTE

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.

Le cable est semi-rigide et peut étre fagonné comme
nécessaire pour insérer la sonde dans les différents types
d‘aliments de la maniére la plus efficace. Assurez-vous que le
cable ne touche pas I'élément chauffant supérieur pendant la
cuisson.
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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.

BOULANGERIE ET PATES: Insérez la pointe profondément
dans la pate en faconnant le cable pour atteindre l'angle de
sonde optimal. Il est nécessaire d'utiliser les fonctions MODES
AUTO compatibles pour effectuer une cuisson controlée par
la sonde pour ces types d'aliments. Si vous utilisez la sonde
lors d'une cuisson avec les fonctions MODES AUTO, 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.

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 |'écran.

La durée de la fonction compléte peut aller jusqu'a 120
minutes et ne peut étre interrompue.

Le détartrage peut étre déclenché a tout moment par
I'utilisateur a partir du Menu de Nettoyage.

L'écran vous indique quand il est temps d'effectuer un cycle
de détartrage (v0|r le tableau ci-dessous).

<DETARTRAGE RECOMMANDE> .
. R - i Il est recommandé d'effectuer
Ce message apparait aprés envi-

ron 15 heures de cycle vapeur * un cycle de Détartrage.
H <DETARTRAGE NECESSAIRE> i Le détartrage est obligatoire. :

. R Il n'est pas possible de lancer
Ce message apparait apres \
. un cycle Vapeur tant qu'un
environ 20 heures de cycle . \
N cycle Détartrage n'aura pas
vapeur

été réalisé.

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

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 l'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 apreés le cycle de Vidange, avant de passer
ala phase de Détartrage.

Veuillez noter : pour s'assurer que l'eau est froide, il n'est pas
possible d'effectuer cette activité avant que 30 minutes ne
se soient écoulées depuis le dernier cycle (ou la derniere 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. pour toute commande et information,

contacter le service aprés-vente.

Whirlpool ne saurait étre tenu pour responsable des éventuels

dommages causés par l'utilisation d'autres produits

détergents disponibles sur le marché.

=75g Une fois la solution

de détartrage versée
dans le tiroir, appuyez

+ sur pour lancer la
procédure principale
de détartrage. Vous
n'avez pas besoin de
rester face a l'appareil
pendant les phases de
détartrage. Une fois
que chaque phase est
terminée, un signal

sonore retentit et I'écran affiche des instructions pour passer a

la phase suivante.

Une fois que la phase de détartrage a été achevée, le réservoir

a eau doit étre vidangé: la solution de détartrage utilisée au

cours de cette phase sera renvoyée dans le réservoir d'eau

amovible.

» PHASE 2/2 : RINCAGE (30 MIN.)

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

Veuillez noter : si le systéeme 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 I'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.
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ATTENTION'!
Respectez ces instructions lors de l'utilisation du micro-
ondes.
« Si du métal entre en contact avec la paroi du compartiment
de cuisson, des étincelles se produisent et peuvent
endommager |'appareil ou détruire le verre intérieur de la
porte.
« Les éléments métalliques, par exemple les cuilleres 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 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 l'appareil.
Le fonctionnement de l'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.

Whjr/lﬁool



FAQS WIFI

Quels protocoles WiFi sont pris en charge ?
L'adaptateur WiFi supporte du WiFi b/g/n pour les pays
européens.

Quels réglages doivent étre configurés dans le
logiciel du routeur ?

Les réglages suivants du routeur sont requis : 2,4 GHz activés,
WiFi b/g/n, DHCP et NAT activés.

Quelle version de WPS est prise en charge ?

WPS 2.0 ou plus. Vérifiez la documentation du routeur.
Y-a-t-il des différences entre I'utilisation d'un smartphone (ou
d'une tablette) avec Android ou iOS ?

Vous pouvez utiliser n'importe quel systeme d'exploitation,
cela ne fait aucune différence.

Puis-je utiliser une connexion 3G mobile a la place
d’un routeur ?

Oui, mais les services du cloud sont congus pour des
dispositifs connectés en permanence.

Comment puis-je vérifier si ma connexion Internet a
domicile fonctionne et si la fonctionnalité sans fil est
activée ?

Vous pouvez rechercher votre réseau sur votre dispositif
intelligent. Désactivez les autres connexions de données
avant d’essayer.

Comment puis-je vérifier si I'appareil est connecté a
mon réseau sans fil domestique ?

Accédez a la configuration de votre routeur (voir manuel du
routeur) et vérifiez si 'adresse MAC de I'appareil est énumérée
sur la page des dispositifs sans fil connectés.

Ou puis-je trouver I'adresse MAC de I'appareil ?
Appuyez sur & puis appuyez sur 2 Wi-Fi ou regardez sur
votre appareil : Il y a une étiquette qui indiquent le SAID

et les adresses MAC. Ladresse MAC est constituée d'une
combinaison de chiffres et lettres commencant par « 88:€7 ».
Comment puis-je vérifier si la fonctionnalité sans fil
de I'appareil est activée ?

Utilisez votre dispositif intelligent et I'application Whirlpool
Home Net pour vérifier si le réseau de I'appareil est visible et
connecté au cloud.

Y-a-t-il quelque chose qui puisse empécher le signal
d’atteindre I'appareil ?

Vérifiez que les dispositifs que vous avez connectés n'utilisez
pas toute la largeur de bande disponible.

Assurez-vous que vos dispositifs activés Wi-Fi ne dépassent
pas le nombre maximum autorisé par le routeur.

A quelle distance le routeur doit-il étre du four ?
Normalement, le signal Wi-Fi est suffisamment fort pour
couvrir deux piéces, mais cela dépend grandement du
matériau dont sont faits les murs. Vous pouvez vérifier la
force du signal en placant votre dispositif intelligent prés de
l'appareil.

Que puis-je faire si ma connexion sans fil n’atteint
pas l'appareil ?
Vous pouvez utiliser des dispositifs spécifiques pour étendre
votre couverture wifi domestique, comme des points d'accés,
des répéteurs WiFi et des ponts de lignes électriques (non
fournis avec l'appareil).
Comment puis-je trouver le nom et le mot de passe
de mon réseau sans fil ?
Voir la documentation du routeur. Il y a habituellement un
autocollant sur le routeur montrant les informations dont
vous avez besoin pour atteindre la page de paramétrage du
dispositif en utilisant un dispositif connecté.
Que puis-je faire si mon routeur utilise le canal WiFi
du voisinage ?
Forcez le routeur a utiliser votre canal WiFi personnel.
.. . .m0 o e .
Que puis-je faire si"? apparait sur I'écran ou si le
four est incapable d'établir une connexion stable a
mon routeur domestique ?
Lappareil peut s'étre connecté avec succés au routeur mais
il n'est pas capable d'accéder a Internet. Pour connecter
I'appareil a Internet, vous devrez vérifier les réglages du
routeur et/ou de la porteuse.
Réglages du routeur : NAT doit étre activé, le pare-feu et le
DHCP doivent étre convenablement configurés. Chiffrage
de mot de passe accepté : WEP, WPA, WPA2. Pour tenter un
type différent de chiffrage, consultez le manuel du routeur.

Réglages de la porteuse : Si votre fournisseur de service
Internet a fixé le nombre d'adresses MAC en mesure de se
connecter a Internet, vous pouvez étre dans l'impossibilité
de connecter votre appareil au cloud. Ladresse MAC d'un
dispositif est son identifiant unique. Veuillez demander a
votre fournisseur de service Internet comment connecter
des dispositifs autres que les ordinateurs a Internet.

Comment puis-je vérifier si des données sont
transmises ?

Aprés réglage du réseau, coupez l'alimentation, attendez
20 secondes, puis allumez le four : Vérifiez que l'application
indique I'état Ul de l'appareil.

Certains réglages prennent quelques secondes pour
apparaitre dans l'application.

Comment puis-je changer de compte tout en
gardant mes appareils connectés ?

\ous pouvez créer un nouveau compte, mais rappelez-vous
d'enlever vos appareils de votre ancien compte avant de les
déplacer vers le nouveau.

J’ai changé mon routeur, que dois-je faire ?

Vous pouvez soit conserver les mémes parameétres (hom de
réseau et mot de passe) ou effacer les parameétres précédents
de l'appareil et les reconfigurer.
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CONSEILS UTILES

CONSEILS POUR LA CUISSON AU MICRO-ONDES

Les micro-ondes ne pénetrent 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 cuillére 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.

NETTOYAGE ET ENTRETIEN

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 « Chaleur pulsée » tandis que, pour les gateaux
contenant du liquide, nous recommandons la fonction «
Chaleur tournante ». En variante, pour raccourcir les temps de
cuisson, sélectionnez la fonction « Chaleur pulsée + MO » avec
le micro-ondes réglé a une puissance maximale de 160 W afin
de maintenir les produits moelleux et parfumés.

Avec les fonctions « Chaleur pulsée » 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.

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 'un de
ces produits entre en contact par inadvertance avec les
surfaces de l'appareil, nettoyez-le immédiatement avec un
chiffon en microfibre humide.

SURFACES INTERIEURES

« Aprés chaque utilisation, laissez le four refroidir et
nettoyez-le, de préférence lorsqu'il est encore tiede, pour
enlever les dép6ts ou taches laissés par les résidus de
nourriture.

Pour enlever la condensation qui se serait formée lors de la
cuisson d'aliments avec une forte teneur en eau, laissez le
four refroidir complétement et essuyez-le avec un chiffon
ou une éponge.

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.

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

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

ACCESSOIRES

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

+ Le cuit-vapeur peut étre lavé a la main ou au lave-vaisselle.

« Nejamais nettoyer la sonde autoportante et le plat Crisp
au lave-vaisselle.

+ Nettoyez le plat Crisp avec de l'eau et un détergent doux.
Pour les taches tenaces, frottez délicatement avec un
chiffon. Laissez toujours refroidir le plat Crisp avant de le
nettoyer.
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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 a la vapeur, aprés environ
30 minutes, le four effectue automatiquement un cycle de
vidange d'environ une minute, transférant ainsi toute I'eau
contenue dans le systéme vers le réservoir d'eau amovible.
Note : Eviter de laisser I'eau dans le systéme plus de 2 jours.
Pour éliminer complétement I'eau a l'intérieur ou nettoyer les
surfaces internes, vous pouvez ouvrir le tiroir d'eau :

C&&M

1. Pousser vers le haut le rabat
arriere pour retirer le couvercle supérieur du tiroir d'eau.

2. Une fois le nettoyage terminé, vous pouvez fermer le tiroir
en insérant les deux rabats avant dans les ouvertures avant et
en poussant vers le bas le coté arriere.

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

RESERVOIR A EAU

Pour que le four fonctionne toujours de facon optimale

et pour prévenir I'accumulation de dépots de calcaire

avec le temps, nous vous conseillons d'utiliser la fonction

« Détartrage » réguliérement. Aprés une longue période
d'inutilisation des fonctions « Vapeur », il est fortement
suggéré d'activer un cycle de cuisson a vide en remplissant
totalement le réservoir.
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DEPANNAGE

Probleme

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

;Cause possible

Coupure de courant.
: Débranchez de I'alimentation principale.

éSqution

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

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

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

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

: Contactez le Centre d'appel et indiquez le numéro qui suit la
lettre « F».

i Appuyez sur gj[n}

: Remise aux valeurs d'usine ». Tous les réglages enregistrés
: seront effacés.

, appuyez sur « Info » puis sélectionnez «

i La sonde n'est pas bien connectée ou n'établit pas
: correctement le contact.

: Vérifiez tout d'abord la sonde ; si elle est insérée correctement
: mais que l'erreur persiste, veuillez appeler le centre d'appel.
: Notifier I'erreur qui apparait sur I'écran.

: Lorsque le mode « DEMO » est activé, toutes les

: commandes sont actives et les menus disponibles mais : Accédez au mode « MODE DEMO » & partir des « REGLAGES » et

i le four ne chauffe pas.

: Le mot DEMO apparait sur l'écran toutes les 60
: secondes.

Le routeur Wi-Fi est éteint.
: Les réglages du routeur ont changé.
: La connexion sans fil n'atteint pas l'appareil.

i Le four est incapable d'établir une connexion stable au
: réseau domestique.

i La connectivité n'est pas prise en charge.

: sélectionnez « Off ».

: Vérifiez que le routeur Wi-Fi est connecté a Internet.

 Vérifiez que le signal Wi-Fi prés de I'appareil est fort.

: Essayez de redémarrer le routeur.

i Voir le chapitre « FAQ WI-FI ».

: Siles réglages de votre réseau sans fil domestique ont changé,

i connectez-vous au réseau : Appuyez sur {5, appuyez surg «
: Wi-Fi » puis sélectionnez « Connexion au réseau ».

Le produit se réinitialise toutes
les 10 secondes.

L'écran du four affiche F8E8
(ou l'impossibilité d'utiliser la
fonction Vapeur

en raison d'une défaillance FSES) :

: Remplissez le tiroir avec de I'eau propre, puis lancez la fonction
: de nettoyage/détartrage. Une fois I'opération terminée,

i relancez le processus de détartrage en utilisant la solution cible
: avec le détartrant, puis recommencez l'opération.

: Si l'erreur F8E8 persiste, contactez le centre de service le plus
i proche.

*DISPONIBLE SUR CERTAINS MODELES UNIQUEMENT

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

«  Enutilisant 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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Manuale d'uso

GRAZIE PER AVERE ACQUISTATO UN PRODOTTO

WHIRLPOOL
2z ) Perricevere un'assistenza piu completa, registrare il

prodotto su www.register10.eu

SCANSIONARE IL CODICE QR
SUL PROPRIO APPARECCHIO

PER OTTENERE MAGGIORI
iﬂf Prima di utilizzare I'apparecchio leggere attentamente INFORMAZIONI
le istruzioni di sicurezza.
DESCRIZIONE DEL PRODOTTO
L [N 1. Pannello comandi
b T 2. (Cassetto estraibile
3. Ventola
4, Resistenza circolare
(non visibile)
5. Griglie laterali
6. Porta
7. Luce
8. Grill
9. Punto diinserimento della
termosonda

10. Targhetta matricola

(da non rimuovere)

11. Resistenza inferiore

(non visibile)

DESCRIZIONE DEL PANNELLO COMANDI

1. ON / OFF

Per accendere e spegnere il forno

2.HOME

Per accedere rapidamente alla schermata principale.

3. STRUMENTI

Per scegliere tra le opzioni e modificare le impostazioni del
forno e le preferenze.

4. PREFERITI

Per richiamare la lista delle funzioni preferite.

5. DISPLAY

6. TIMER

Questa funzione puo essere attivata sia insieme a una
funzione di cottura, sia in modo indipendente.

7. BLOCCO TASTI

Consente di bloccare i pulsanti del touch screen
in modo che non possano essere premuti accidentalmente.

8. LUCE

Per accendere o spegnere la luce del forno e risparmiare
energia.

9. AVVIO
Per avviare una funzione.
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GLI ACCESSORI

Prima di acquistare altri accessori disponibili sul

mercato, assicurarsi
adatti alla cottura a

che siano resistenti al calore e
vapore.

Assicurarsi che vi sia uno spazio di almeno 30
millimetri tra il bordo superiore di qualsiasi
contenitore e le pareti della cavita per consentire

GRIGLA

. La griglia metallica & adatta a tutte :
. le modalita di cottura, anche a

_ i 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 usarla come
sostegno per teglie, stampi o altri
recipienti di cottura resistenti al
calore del forno e alle microonde.

TEGLIA

- (Microonde). Puo essere utilizzata
. per cucinare tutti i tipi di alimenti

. posizionandola sotto la griglia
- metallica.

La teglia € adatta a tutte le
modalita di cottura, ad eccezione
delle funzioni "Microwave"

senza contenitore. Utilizzarla per
raccogliere i succhi di cottura,

IMPUGNATURA PER PIATTO
CRISP

Utile per rimuovere il piatto Crisp
caldo dal forno.

VAPORIERA*
- (SOLO IN ALCUNI MODELLI)
. Per cuocere a vapore alimenti

- sul cestello (2) e versare acqua
- potabile (100 ml) sul fondo della

- corretta quantita di vapore.
. Per lessare alimenti come patate,

' direttamente sul fondo della
¢ vaporiera (non € necessario

. quantita proporzionata di acqua

- sulla griglia metallica al livello 1

come pesce o verdure, appoggiarli
vaporiera (3) per ottenere una
pasta, riso o cereali, disporli
il cestello) aggiungendo una

potabile.
Per ottenere un risultato ottimale

- si consiglia di chiudere la vaporiera !

con l'apposito coperchio (1).
Appoggiare sempre la vaporiera

e usarla esclusivamente con le

funzioni di cottura dedicate o con !

- le microonde.

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, pud

. essere utilizzata non solo per :
. carne e pesce, ma anche per pane, :
. torte e pasticceria. :

 PIATTO CRISP g
. 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 piediniin
. silicone tra le barre della griglia !
. metallica.

I 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

MODALITA MANUALI

—= | MICROONDE

Per cuocere e riscaldare rapidamente alimenti o
bevande.
Accessori necessari: griglia metallica, contenitore adatto al
microonde e resistente al calore.

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,

POTENZA (W) CONSIGLIATO PER spennellare o condire con una piccola quantita di olio.
Riscaldamento rapido di bevande o altri alimenti ad Cuocere d'rettamente ! C'_b' Surgel,at' seénza aggiungere O!IO.
950 alto contenuto di acqua. Se lalimento contiene uova Accessori necessari: gng_lla metallica al livello 1, piatto Crisp,
0 panna, scegliere una potenza inferiore. maniglia per il piatto Crisp.
750 Cottura di verdure. g@ PRERISCALDAMENTO RA'PIDO ‘ . .
o o ot che mom mossomo Per preriscaldare rapidamente il forno prima di un ciclo
600 P P P di cottura. Attendere il termine della funzione prima di inserire
essere mescolati. L - - )
gli alimenti nel forno. Alla fine del preriscaldamento, il forno
500 Cottura di sughi di carne, salse con formaggio o uova.  selezionera automaticamente la funzione "Termoventilato".
Finitura di sformati di carne o paste al forno. Accessori necessari: griglia metallica con una teglia/leccarda
350 Cotture lente e delicate. Per fondere burro o <~ | GRILL
cioccolata. Per dorare, grigliare o gratinare le pietanze. Si consiglia
160 Scongelare alimenti surgelati o ammorbidire burro e di girare gli alimenti durante la cottura.
formaggi. Accessori consigliati: Griglia
90 Per ammorbidire i gelati. ALIMENTO : LIVELLO GRILL DURATA (min)
: : Pane tostato : Alto 5-6
AZIONE ALIMENTO {POTENZA (W) DURATA (min)
R ...... l.d .................................................. A R IWGR|LL+ MICROONDE
ISCalaa- = . . .
mento 2tazze 950 1-2 = Per cuocere e gratinare rapidamente le pietanze
C .................... Pd ....................................... 7 5056 ............ Comblnando |e mlCFOOI’]de con |I gl’l”.
Lottura &P AN OISPAIN D R Accessori necessari: griglia metallica al livello 1, contenitore
Cottura Crema all'uovo 750 10-12 adatto al microonde e resistente al calore.
Cottura i Polpettone 600 15-25 oy TURBO GRILL
<* | Permette di ottenere risultati perfetti combinando
~~ |CRISP I'azione del grill e del forno ventilato. Si consiglia di girare gli
= alimenti durante la cottura.

Per ottenere una doratura perfetta sia sulla superficie
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

Accessori consigliati: Griglia
~~ | TURBOGRILL + MICROONDE

= als

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)  LIVELLOGRILL i DURATA (min)

Pollo arrosto

* Ruotare il cibo a meta cottura
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STATICO

Per 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 f 165 15-20

— |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.

«*s | TERMOVENTILATO

% | 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.

s 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.

.. | VAPORE + ARIA

a%s
~* | Combinando le proprieta del vapore con quelle del
termoventilato, questa funzione consente di cucinare piatti
piacevolmente croccanti e dorati all'esterno, ma al contempo
teneri e succulenti all'interno. Per ottenere i migliori risultati di
cottura, consigliamo di selezionare un livello di vapore ALTO
per la cottura del pesce, MEDIO per la carne e BASSO per pane
e dessert.

Accessori consigliati: Teglia/griglia

<s | 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

<. | COTTURA VENTILATA + MICROONDE

2= permette di cuocere velocemente qualsiasi pietanza
con farcitura liquida combinando I'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.

3 FUNZIONI SPECIALI

MANTENIMENTO IN CALDO

185y

Per mantenere caldi e croccanti cibi appena cotti,
come carne, frittura o torte.
~ | LIEVITAZIONE

1 \
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.

ﬁ YOGURT

Per la preparazione dello yogurt.
Accessori necessari: griglia metallica e contenitore resistente
al calore.

L DISIDRATAZIONE

Per disidratare frutta e verdura. Tagliare a fette sottili e
posizionare direttamente sulla griglia.
Accessori necessari: Griglia

XL | 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.

% | CICLO ECO

e .. - . .

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 puo 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.

— 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. Dopo il 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.
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—] MENU 2

X Questo ciclo e 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

6 MODALITA AUTO

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.

Con le modalita Auto é sufficiente selezionare il tipo e il peso
o la quantita degli alimenti per ottenere un risultato ottimale.
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
seguire 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 esclusiva funzione Whirlpool ¢ 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
sconge |amento .................................................. ........................................
programmato
Came ....................................................... 100 g - zokg ...............................
po||ame .................................................... 1oog 30kg ...............................
pesce ........................................................ 100 g - 2okg ...............................
sconge|ament050800g ..................................

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

i Estrarre gli alimenti dalla

i confezione rimuovendo le
‘eventuali pellicole di
falluminio. Al termine del

i processo di riscaldamento

¢ 1-2 minuti di tempo di attesa
imigliorano sempre il
risultato.

Piatto pronto 250-800 g

......... Alimenti  : Peso/Porzioni/Pezzi i Note .
i Estrarre gli alimenti dalla
Lasagne i confezione rimuovendo le

[surgelate] ‘eventuali pellicole di

s alluminio.

i Riscaldare senza copertura in

Zuppa 100-800g N unico contenitore.

Latte 100-500g : Rlscaldare senza coperturain
:un unico contenitore.

Acqua 100-500g i Riscaldare senza copertura in

i un unico contenitore.

6™ SENSE AMMORBIDIRE E SCIOGLIERE

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.

......... Alimenti  : Peso/Porzioni/Pezzi i  Note
 Per ottenere risultati ottimali,
Ammorbidire il i posizionare il burro su un
burro 100-5009 i contenitore direttamente
i sulla griglia.
i Se si mette il contenitore del
Ammorbidire il i gelato direttamente in forno,
100-5009g . ; . )
gelato tassicurarsi che il contenitore
i sia adatto al microonde.
i Per un risultato ottimale,
Sciogliere il i tagliare il cioccolato a pezzi.
€199 100-5009g : Alla fine mescolare il
cioccolato g :
i cioccolato per completare |l
i processo di scioglimento.
i Per un risultato ottimale,
T i tagliare il formaggio a pezzi.
>ciogliere il 100-500 g i Alla fine mescolare il
formaggio : . )
: formaggio per completare il
: i processo di scioglimento.
6™ SENSE MW SOUS VIDE

Il sous vide & una tecnica di cottura professionale che richiede
l'uso di sacchetti di plastica alimentare sottovuoto, che
cuociono a temperature precisamente controllate. Questa
funzione innovativa utilizza le microonde per accelerare

il processo di cottura senza perdere la precisione e le
prestazioni garantite da questo metodo di cottura. Il processo
di cottura graduale e accurato contribuisce a sviluppare

una tenerezza e un sapore eccezionali, oltre a garantire
l'uniformita di cottura dell'intero alimento. Questa funzione
consente di cucinare carne, pesce, verdure e frutta, ottenendo
risultati da chef. Controllare la tabella di cottura Sous Vide per
utilizzare correttamente la funzione.

MENU ALTRE FUNZIONI

PREFERITI
Per richiamare la lista delle funzioni preferite.
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@8 IMPOSTAZIONI « Toccare "CANCEL" (Annulla) per annullare il

Per regolare le impostazioni del forno. contaminuti o impostare una nuova durata.
Se la modalita "DEMO" & impostata su "On', tutti i comandi + Toccare "+1 min" per aumentare la durata di 1
sono operativi e i menu sono disponibili ma il forno non viene minuto.

riscaldato. Per disattivare questa modalita, accedere a "DEMO" -:\O/:-LUCE

dal menu "IMPOSTAZIONI" e scegliere "Off". per accendere e spegnere la luce del forno.

Selezionando "RESET", I'apparecchio si spegne e vengono

ripristinate le impostazioni della prima accensione. Tutte le @ BLOCCO TASTI

impostazioni successive vengono cancellate. La funzione "Blocco tasti" permette di bloccare i tasti
CONTAMINUTI del pannello a sfioramento per evitare che vengano
Questa funzione pud essere attivata sia insieme premuti accidentalmente.

a una funzione di cottura, sia in modo indipendente. Per sbloccare I'apparecchio, premere a lungo il tasto
Una volta avviato il contaminuti, il conto alla rovescia  di blocco sul touch pad.

prosegue autonomamente senza interferire sulla

funzione di cottura. Una volta attivato il timer,

possibile selezionare e attivare una funzione.

Il conteggio viene visualizzato nell'angolo superiore destro del
display.

Per richiamare o modificare il contaminuti:

+ Premere I'opzione timer cucina.

Un segnale acustico e il display avviseranno del
termine del conto alla rovescia.

- Toccare "PAUSE" (Pausa) per mettere in pausa
il timer. E quindi possibile toccare "RESUME"
(Riprendi) per riavviare il timer.
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TABELLA DI COTTURA DELLE MODALITA AUTOMATICHE

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 seguire le indicazioni della tabella di cottura.

. . i Peso/Porzioni :
EAhmem‘l 3 / Pezzi 3 Note

{ Impostare il tempo di cottura consigliato per la pasta. Versare I'acqua
: salata e la pasta insieme nella parte inferiore della vaporiera e coprire.

:Bollire la

B ST\
i pasta i Considerare circa 100 g di pasta per ogni porzione. Utilizzare 400 g di e UM
: i acqua per ogni porzione di pasta. :
Preparare secondo la ricetta preferita. Coprire con salsa bechamel e D1 e
Lasagna : cospargere di formaggio per ottenere una perfetta doratura. - /\g\ :)D

: : : ‘Impostare il tempo di cottura consigliato per il riso. Versare l'acqua e il riso © 1
:PASTAE : Riso ' 1-4porzioni :insieme sul fondo della vaporiera e coprire. Considerare circa 100 g diriso | T
: CEREALI : : i per ogni porzione. Utilizzare 300 g di acqua per ogni porzione di riso. neeeer S
: Impostare il tempo di cottura consigliato per il farro. Versare l'acquaeil
Farro 1-4porzioni farro insieme sul fondo della vaporiera e coprire. Considerare circa 100dg i —
P : ?i farro per ogni porzione. Utilizzare 300 g di acqua per ogni porzionedi  ia......4 Y
“farro. :

: : i Impostare il tempo di cottura consigliato per 'orzo. Versare l'acqua e l'orzo : 1
:Orzo i 1-4porzioni :insieme sul fondo della vaporiera e coprire. Considerare circa 100 g d'orzo :
: : : per ogni porzione. Utilizzare 300 g di acqua per ogni porzione d'orzo. :

: : : Spennellare con olio e cospargere di sale e pepe. Condire con aglio e
: Roast Beef - : aromi a piacere. A fine cottura, lasciar riposare per almeno 15 minuti
: : i prima di servire,

: Ungere leggermente il piatto crisp prima di preriscaldarlo. Il piatto crisp

: deve essere preriscaldato prima di inserire gli alimenti. Il forno vi avvisera
i quando sara il momento di inserire gli alimenti. Per ottenere risultati
: perfetti, durante la cottura vi verra chiesto di girare gli alimenti.

Polpette di

- hamburger 100-5009

: Roast Beef : : Spennellare con olio e cospargere di sale e pepe. Condire con aglio e
:-Cottura - : aromi a piacere. A fine cottura, lasciar riposare per almeno 15 minuti
‘lenta : : prima di servire.

i 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.

: Arrosto di
i maiale

Stinco di : Spennellare con olio e cospargere di sale e pepe. Condire con aglio e
‘ maiale - : aromi a piacere. A fine cottura, lasciar riposare per almeno 15 minuti
: i prima di servire.

: ; :  Distribuire in modo uniforme sul piatto crisp. Punzecchiare le salsicce

: Salsicce& : - - - A A Ll
i 200g-1kg :conunaforchetta per evitare che l'involucro si laceri. Per ottenere risultati :

CARNE  wurstel : perfetti, durante la cottura vi verra chiesto di girare gli alimenti.
: : Costine di i Spennellare con olio e condire a piacere. Cospargere di sale e pepe. -
" maiale 400g-1,5kg :Distribuire uniformemente sul contenitore disponendo il lato con I'osso  : g:)
: i verso il basso. e
Il piatto crisp deve essere preriscaldato prima di inserire gli alimenti.
: : :Ilforno vi avvisera quando sara il momento di inserire gli alimenti. |
: Bacon : 50-400g : Distribuire uniformemente sul piatto crisp dopo il preriscaldamento. Per =
: : : ottenere risultati perfetti, durante la cottura vi verra chiesto di girare gli =~ i ™"+
: alimenti.
: B Spennellare con olio e condire a piacere. Cospargere di sale e pepe. D1 e
Pollo arrosto : 800g-25kg i Infornare con il petto verso l'alto. : :)D
Pezzi di i Spennellare con olio e condire a piacere. Distribuire uniformementesulla > 1
“vollame 1 teglia : griglia. Utilizzare la griglia al livello 2 e la teglia con una tazza d'acqua al
: p :livello 1 per raccogliere gli alimenti essudati.
 Petto di i Aggiungere circa 100 g di acqua nella parte inferiore della vaporiera e P
:pollameal : : distribuire uniformemente gli alimenti nel cestello. Coprire. Questo ciclo
: : utilizza dei sensori: Non aprire la porta del forno durante la cottura.
.POHO fritto : Spennellare con olio. Distribuire uniformemente sul piatto crisp.
{impanato ; ) '
= I\ SO
[ R ~ aF=r ~ 5 @ /\g\ '&f w =
ACCESSORI . . . . . .
. Teglia resistente al calore Leccarda/ Contenitore resistente al Fondo vaporiera e Intera Piatto
Griglia oo . Termosonda . X R
su griglia Teglia calore e adatto al MW coperchio vaporiera Crisp




ACCESSORI

P . i Peso/Porzioni : 5 :

§ Alimenti / Pezzi : Note : Accessori

i Pesceintero : : . . ) ) /\g\
- arrosto : : Spennellare con olio e condire a piacere. : N

: Pesce intero : Aggiungere circa 100 g di acqua nella parte inferiore della vaporierae ~ : 4

: : - : posizionare il pesce al centro del cestello. Coprire. Questo ciclo utilizza dei : =41

: al vapore IR\

: sensori: Non aprire la porta del forno durante la cottura.

Trancio : :
: di pesce i 200-800g :Spennellare con olio e condire a piacere.
‘arrosto : :

: Filetti i i Aggiungere circa 100 g di acqua nella parte inferiore della vaporiera e

: pesce al - : distribuire uniformemente gli alimenti nel cestello. Coprire. Questo ciclo

i vapore : : utilizza dei sensori: Non aprire la porta del forno durante la cottura.

Cozze al i Aggiungere circa 100 g di acqua nella parte inferiore della vaporiera e Py

vapore - : distribuire uniformemente gli alimenti nel cestello. Coprire. Questo ciclo 1
ivap i utilizza dei sensori: Non aprire la porta del forno durante la cottura. +

: ; Aggiungere circa 100 g di acqua nella parte inferiore della vaporiera e 1
: \C/-]:ngkr)eerl al - : distribuire uniformemente gli alimenti nel cestello. Coprire. Questo ciclo  : =41
:vap : utilizza dei sensori: Non aprire la porta del forno durante la cottura. P+ T

Fish and  Distribuire uniformemente sul piatto crisp alternando i filetti di pesce 1

: Chips [*] i 1-3porzioni :ele patate. Considerare circa 100 g di pesce e 100 g di patate per ogni
:hips 5 i porzione.

iFritturadi ¢ : Py

frutti di {  200-800g : Distribuire uniformemente sul piatto crisp.
i mare [*] :

iGamberetti 1
croccanti i : :

: Bastoncini
: di pesce
:impanati [*

500 - 800 : Distribuire uniformemente sul piatto crisp. Per ottenere risultati perfetti, : !
9 :durantela cottura vi verra chiesto di girare gli alimenti.
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@ : Peso / Porzioni ;

/ Pezzi

 Patate : ?Iiare a pezzi, condire con olio, sale e aromi. Distribuire uniformemente
: arrosto 300g-1kg :sulpiatto crisp. Per ottenere risultati perfetti, durante la cottura vi verra :
: : chiesto di mescolare gli alimenti.
Il piatto crisp deve essere preriscaldato prima di inserire gli alimenti.
:Ilforno vi avvisera quando sara il momento di inserire gli alimenti.
100-500g : Distribuire uniformemente sul piatto crisp dopo il preriscaldamento. Per
: ottenere risultati perfetti, durante la cottura vi verra chiesto di girare gli
: alimenti.
i Scavare le verdure e preparare il ripieno con la polpa risultante, carne

Verdure 600g-2,0kg :macinata e formaggio grattugiato. Condire a piacere con aglio, sale e
iripiene “aromi.

‘Ta

Burger
: vegetale [*]

 Patate al : _ : Affettare le patate e disporle in un recipiente largo. Condire con sale, pepe | ! =
: gratin . 400g9-15kg N :))

: e panna. Cospargere di formaggio.

i Aggiungere circa 100 g di acqua nella parte inferiore della vaporiera.

: Tagliare a pezzi e distribuire uniformemente gli alimenti nel cestello della
: vaporiera. Coprire. Questo ciclo utilizza dei sensori: Non aprire la porta de
: forno durante la cottura.

: Aggiungere circa 100 %di acqua nella parte inferiore della vaporiera.
i

:Verdure

‘aradicea : ) i Tagliare a pezzi e distribuire uniformemente gli alimenti nel cestellodella : ! oS
: : : : vaporiera. Coprire. Questo ciclo utilizza dei sensori: Non aprire la porta del : T
VERDURE  :Vvapore : i forno durante la cottura.

: : Aggiungere circa 100 g di acqua nella parte inferiore della vaporiera.
‘morbidea | ) : Taglliare a pezzi e distribuire uniformemente gli alimenti nel cestello della :
: : : vaporiera. Coprire. Questo ciclo utilizza dei sensori: Non aprire la porta del :
i vapore i forno durante la cottura.

: : Aggiungere circa 100 %di acqua nella parte inferiore della vaporiera.
:vezzial : ) : Tagliare a pezzi e distribuire uniformemente gli alimenti nel cestello della :
P : i vaporiera. Coprire. Questo ciclo utilizza dei sensori: Non aprire la porta del :
i vapore i forno durante la cottura.

: : : Aggiungere circa 100 g di acqua nella parte inferiore della vaporiera.
:Verdureal : Tagliare a pezzi e distribuire uniformemente gli alimenti nel cestello della :
‘vapore[*] i vaporiera. Coprire. Questo ciclo utilizza dei sensori: Non aprire la porta del :
: : : forno durante la cottura. :

Verdure

Fruttaa

: Crocchette
;di patate [] :

i Tagliare a pezzi e condire con olio. Distribuire uniformemente sul piatto

: Preparare l'impasto con la ricetta preferita per ottenere un pane leggero. Dividere
: limpasto formando dei panini e lasciarlo lievitare. Usare I'apposita funzione del
: forno.

i Preparare Iimpasto con la ricetta preferita per ottenere un pane leggero.
- : Disporlo in uno stampo e lasciarlo lievitare. Usare I'apposita funzione del
: forno.

: Pane per
: tramezzini

: : )  Preparare |'impasto con la ricetta preferita e disporlo sulla teglia. Usare
: : Pagnotta : l'apposita funzione del forno.
PRODOTTI : i Preparare l'impasto per pizza secondo la propria ricetta preferita. Far
‘DAFORNO :Pizza i 400g-1,2kg :lievitare usando I'apposita funzione del forno. Stendere la pasta su una
 SALATI : : i teglia leggermente unta. Aggiungere il condimento che si preferisce.

250-700g Estrarre gli alimenti dalla confezione rimuovendo le eventuali pellicole di
¢ alluminio.

: : Foderare uno stampo da crostata con un impasto per 8-10 porzioni e

:Tortasalata : 800g-1,5kg :punzecchiarlo con una forchetta. Farcire 'impasto secondo la ricetta

: : preferita.

Tortini al : Preparare un composto per 12-15 pezzi mescolando un formaggio
 formaqaio 1 teglia i morbido grattugiato con pancetta o prosciutto a dadini. Versare il
: 99 : composto in pirottini da muffin. Distribuire uniformemente sulla teglia.
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. . . i Peso/Porzioni .
A M T2 R W SN | A e
Pan di : _ Preparare 500-900 g di impasto per pan di spagna senza grassi. Versare in L =
i spagna : : una tortiera foderata e imburrata. : @ +
i Torta di )  Preparare un impasto per torta di marmo secondo la ricetta preferita. P2
 marmo : 4009-1.2kg : Versare in una tortiera foderata e imburrata. | e
: : : { Preparare un impasto per 16-18 pezzi secondo la ricetta preferita e P2
 Muffin : 1teglia - distribuirlo nei pirottini. Distribuire uniformemente sulla teglia. P

: Preparare l'impasto con 500 g di farina, 200 g di burro salato, 200 g di :
‘ Biscotti : 1 teglia : zucchero e 2 uova. Aromatizzare con essenza di frutta. Lasciar raffreddare. :
PRODOTTI  : § 9 : Stendere I'impasto a uno spessore uniforme e tagliare con la forma '
Bfé-\) ECOIRNO : : : preferita. Disporre i biscotti su una teglia.
: Preparare secondo la ricetta preferita. Stendere I'impasto sulla teglia

Brownie 1 teglia : precedentemente foderata con carta da forno.
i Preparare un mix di mele a dadini, pinoli, cannella e noce moscata. :
Strudel 1 teglia : Imburrare un tegame, cospargere di zucchero e cuocere per 10-15 minuti. :

rrotolare I'impasto e ripiegare la parte esterna.

: : : Foderare uno stampo con la base e cospargere di pangrattato per

:Torta di : ) : assorbire il succo rilasciato dalla frutta. Farcire con frutta fresca a pezzetti  :

imele : : mescolata con zucchero e cannella. Stendere la pasta rimasta per formare :

: : : la copertura, chiudere i bordi e spennellare con l'uovo.

 Mele al i . ) li e farci I h b

 forno 1 teglia Rimuovere i torsoli e farcire con marzapane o cannella, zucchero e burro.
DESSERT ? Preparare secondo la ricetta preferita in un unico recipiente. Aromatizzare

: Cioccolata

: con vaniglia o cannella. Aggiungere amido di mais per addensare. Per P
i calda :

: ottenere risultati perfetti, durante la cottura vi verra chiesto di mescolare
: gli alimenti.

: Preparare secondo la ricetta preferita in un unico recipiente. Per ottenere 1

Uova : ) Lo ° . c B - -
UOVA | strapazzate | 2-10 pezzi : gllsiumlt:\rﬂiperfettl, durante la cottura vi verra chiesto di mescolare gli

i Disporre sempre il sacchetto direttamente sulla griglia. Cuocereunsolo & 1

: Popcorn : - : sacchetto alla volta. Questo ciclo utilizza dei sensori: Non aprire la porta
: : : del forno durante la cottura.

SPUNTINI ggl?c?[e%di 200-7009g Distribuire uniformemente sul piatto crisp.

‘Anellidi P . , P
cipolla 1] 100-500¢g Distribuire uniformemente sul piatto crisp. T
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TABELLA MW SOUS VIDE

Questa funzione consente di cucinare carne, pesce, verdure e frutta, ottenendo risultati da chef. Controllare la tabella di cottura
per utilizzarla correttamente. Selezionare la categoria di alimenti che si desidera cucinare e seguire le impostazioni suggerite.
Selezionare il peso dell'alimento (e la temperatura di cottura, solo per la carne bovina) e seguire le indicazioni sullo spessore,

se presenti. Inserire il tempo di cottura suggerito: € il tempo di cottura specifico per il tipo di alimento e la relativa quantita

e iniziera dopo una fase di rilevamento in cui il forno porta l'alimento alla condizione di temperatura ottimale per iniziare

la cottura al fine di garantire prestazioni ottimali. La fase di rilevamento sara pil lunga per i pesi piu elevati. Per pianificare

al meglio i pasti, utilizzare la colonna della tabella che indica i tempi approssimativi della fase di rilevamento. Utilizzare un
massimo di 2 sacchetti con quantita simili di alimenti e selezionare il peso totale dei due nella funzione. Ricordare che i tempi
di cottura suggeriti si riferiscono ad alimenti refrigerati. | risultati dipendono dalla qualita degli ingredienti e dalle buone norme
igieniche. Preferire 'uso di alimenti freschi e di alta qualita per ottenere i migliori risultati. Non utilizzare questa funzione per
riscaldare gli alimenti. Collocare gli alimenti sigillati sottovuoto sul ripiano metallico a livello 1. Non sovrapporre i sacchetti per

garantire una distribuzione uniforme del calore.

Fase dirilevazione
Ricetta Alimenti Sp GG P.eso . Temperatura [°C] (tempo perraggiungere latemperatura-non Tempo di cottura*
(non selezionabile)  (selezionabile) ) .
modificabile)
Tagli teneri 2-3cm 100-250¢9 60- 65 25-45min 40 -60 min
(filetto) 4-5cm 275-500¢g 50-70 min 70-120 min
Manzo . .
Tagli duri 2-3cm 100-250¢9 25-45 min 60 - 80 min
65-70
(collo)
4-5cm 275-500¢g 50-70 min 70-120 min
Tagli teneri 100-250¢9 - 30-50 min 40-60 min
3-5cm . .
(filetto) 275-500¢g - 55-75 min 70 - 90 min
Maiale
Tagli duri 2-3cm 100-2509 - 30-50 min 50-80 min
(spalla) 4-5cm 275-500¢ - 55-75 min 90 - 120 min
Grasso 2-3cm 100-250¢9 - 20 -40 min 40 -60 min
b (salmone) 4-5cm 275-5009 - 45-65 min 40 - 60 min
esce
Magro 2-3cm 100-250¢9 - 20-40 min 30-60 min
(merluzzo) 4-5cm 275-5009g - 45 -65min 30-60 min
A radice 100-225¢g - 10 min 5 min
a pezzi 250-350¢ - 15 min 10 min
(patate, carote) 375-500g - 20 min 15 min
Verdure . .
100-225¢g - 10 min 3 min
Tenere
. . intere, a pezzi 250-3509g - 15 min 8 min
(asparagi, zucchine) 375-500 g - 20 min 12 min
. L 100-250¢9 - 35 min 5 min
Frutta Mela, pera, ananas a pezzi, a spicchi . :
275-500¢ - 45 min 5 min

*Tempo di cottura: i valori piu bassi si riferiscono a pesi e cotture inferiori; i valori piu alti si riferiscono a pesi e cotture maggiori.

COME CUCINARE PER METODO DI COTTURA

Per aumentare la facilita d'uso del prodotto, i

menu successivi raggruppano tutte le funzioni che
condividono lo stesso metodo di cottura, gia presenti
nei menu suddivisi per alimento.

Ricette Crisp

I metodo di cottura Crisp consente di ottenere
automaticamente una perfetta doratura sia nella
parte superiore che inferiore del cibo. Il piatto Crisp
sempre necessario. Per ottenere i migliori risultati da
questa funzione, seguire le indicazioni riportate nella
relativa tabella di cottura.

Ricette Crisp Fry

Il metodo di cottura Crisp Fry unisce la qualita della
funzione Crisp con le proprieta della circolazione
d'aria tiepida. Permette di ottenere risultati di frittura
croccanti e gustosi, con una notevole riduzione
dell'olio necessario rispetto alla cottura tradizionale.
Il piatto Crisp € sempre necessario. Per ottenere

i migliori risultati da questa funzione, seguire le
indicazioni riportate nella relativa tabella di cottura.

Ricette Vapore + Termoventilato

Questo metodo di cottura, che combina le proprieta
del vapore con quelle del termoventilato, consente

di cucinare piatti piacevolmente croccanti e dorati
all'esterno, ma allo stesso tempo teneri e succulenti
all'interno. Per ottenere i migliori risultati da questa
funzione, seguire le indicazioni riportate nella relativa
tabella di cottura.

Ricette a vapore MW

Il metodo di cottura a vapore MW consente di
ottenere risultati ottimali, simili a quelli del metodo
di cottura a vapore tradizionale, ma in modo piu
semplice e veloce. L'accessorio vaporiera € sempre
necessario. Per ottenere i migliori risultati da questa
funzione, seguire le indicazioni riportate nella relativa
tabella di cottura o sul display del forno.
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USO DEL DISPLAY TOUCH

Per selezionare o confermare:

@ Toccare lo schermo per selezionare il valore o il
menu desiderato.

Per scorrere Iungo un menu o un elenco:

Scorrere il dito sul display per visualizzare le
voci o i valori elencati.

PRIMO UTILIZZO

Per confermare le impostazioni o accedere alla
schermata successiva:

Toccare "IMPOSTA" o "AVANTI".

Per tornare alla schermata precedente:
Toccare < .

Alla prima accensione & necessario configurare l'apparecchio.
Le impostazioni potranno essere modificate successivamente

premendo @ per accedere al menu "Strumenti”.

1. SELEZIONE DELLE PREFERENZE DI LINGUA

Alla prima accensione & necessario impostare la lingua e l'ora.

Language

O 6bnrapcku

O Hrvatski

O Ceétinarvi Next

+ Farscorrere il dito sullo schermo per visualizzare I'elenco
delle lingue disponibili.
« Toccare la lingua desiderata.

E possibile cambiare la lingua successivamente aprendo

il menu delle impostazioni.

2. CONFIGURAZIONE DELLA CONNESSIONE WIFI*

La funzione dell'app Whirlpool Live permette di azionare

il forno a distanza da un dispositivo mobile. Per abilitare il

controllo remoto dell'apparecchio occorre prima eseguire

correttamente le procedura di connessione. Questa

procedura & necessaria per registrare I'apparecchio e

collegarlo alla rete domestica.

« Toccare “COLLEGA” per procedere con la configurazione
della connessione.

Oppure, toccare “"SALTA" per collegare il prodotto in un

momento successivo.

COME CONFIGURARE LA CONNESSIONE

Per utilizzare questa funzione & necessario disporre di: uno

smartphone o un tablet, e un router wireless collegato a

Internet. Usando lo smartphone o il tablet, controllare che

il segnale della rete wireless domestica sia sufficientemente

forte vicino all'apparecchio.

Requisiti minimi:

Dispositivo intelligente: Android con schermo 1280x720 (o

superiore) 0 iOS.

Le informazioni sulla compatibilita dell'app con le varie

versioni di Android o iOS sono disponibili sui rispettivi store

online.

Router wireless: 2.4 Ghz, WiFi b/g/n.

1. Scarica I'App Whirlpool Live

«+ Per prima cosa, scaricare l'app sul proprio dispositivo
mobile. Lapp Whirlpool Live presentera la sequenza di

passaggi qui descritta. Lapp puod essere scaricata dallApp
Store o da Google Play.
2. Creare un account

Se ancora non si dispone di un account € necessario
crearlo. In questo modo sara possibile collegare in
rete i propri apparecchi e controllarli da remoto.

3. Registrare I'apparecchio

Registrare il proprio apparecchio seguendo le
istruzioni dell'app. Per la procedura di registrazione
sara richiesto il codice SAID (Smart Appliance
IDentifier). E possibile trovare il codice univoco e il
numero sulla targhetta di identificazione applicata al
prodotto.

4. Collegare I'apparecchio alla rete WiFi

Segquire la procedura di configurazione mediante
scansione. L'app guidera l'utente nella procedura

di collegamento dell'apparecchio alla rete wireless
di casa. Se il router supporta WPS 2.0 (o superiore),
selezionare "MANUALMENTE", quindi toccare
"Impostazione WPS": premere il tasto WPS sul router
wireless per stabilire una connessione tra i due
prodotti.

Se necessario, € anche possibile collegare il prodotto
manualmente usando la funzione “Cerca rete”.

Il codice SAID serve per sincronizzare uno smartphone o un
tablet con l'apparecchio.

Viene visualizzato l'indirizzo MAC per il modulo WiFi

In caso di modifica delle impostazioni del router (ad es. il
nome o la password della rete, oppure il provider della linea

dati) sara necessario eseguire nuovamente la procedura di
connessione.

3. IMPOSTAZIONE DI DATA E ORA

Se il forno viene collegato alla rete domestica, la data e I'ora
saranno impostate automaticamente. Diversamente sara
necessario impostarle manualmente

« Impostare I'ora toccando i numeri corrispondenti.
Toccare "IMPOSTA" per confermare.

Dopo avere impostato I'ora, occorrera impostare la data
Impostare la data toccando i numeri corrispondenti.
Toccare "IMPOSTA" per confermare.

Dopo una lunga interruzione di corrente, & necessario
impostare nuovamente 'ora e la data.

4. IMPOSTARE L'ASSORBIMENTO DI POTENZA

Il forno & programmato per assorbire una potenza
elettrica compatibile con una rete domestica di
potenza nominale superiore a 3 kW (16 Ampere):
nel caso si disponga di una potenza inferiore, &
necessario diminuire questo valore (13 Ampere).
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« Toccare il valore sulla destra per selezionare la
potenza.

« Toccare "OK" per terminare la configurazione
iniziale.

5. 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.

USO QUOTIDIANO

Odori e fumo sono normali quando il forno viene
utilizzato per le prime volte o quando € molto sporco.
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”. Seguire le
istruzioni per impostare correttamente la funzione.

Note: si consiglia di arieggiare il locale dopo il primo utilizzo
dellapparecchio.

1. SELEZIONARE UNA FUNZIONE

Per accendere il forno, premere o toccare lo schermo.
Il display consente di scegliere tra le modalita manuali e quelle
automatiche.

= 12:10

MODALITA MANUALI

MODALITA AUTO

« Toccare la funzione principale desiderata per accedere al
menu corrispondente.

« Scorrere in alto o in basso per visualizzare I'elenco delle
opzioni.

ielezionare la funzione desiderata con un tocco.

FUNZIONE JET START

A forno spento, premere [>] per avviare la cottura

con la funzione a microonde impostata alla potenza

massima (950 W) per 30 secondi.

2. IMPOSTAZIONE DELLE FUNZIONI MANUALI

Dopo avere selezionato la funzione desiderata e
possibile modificarne le impostazioni. Il display
mostrera i valori che & possibile modificare.

POTENZA MICROONDE / TEMPERATURA /
LIVELLO GRILL

« Toccare la funzione principale desiderata per
accedere al menu corrispondente.

In base alla funzione selezionata, € possibile attivare
o disattivare il preriscaldamento con una specifica
levetta.

DURATA

Non e necessario impostare la durata, ad esempio

se si desidera gestire la cottura manualmente. Se si
imposta una durata, la cottura proseguira per il tempo
selezionato. Alla scadenza del tempo impostato, la
cottura si interrompe automaticamente.

« Perimpostare la durata, toccare la sezione Time
(Tempo) o "Set Cook Time" (Imposta tempo di
cottura) dopo aver premuto START (Avvio).

« Impostare la durata di cottura desiderata toccando
i numeri corrispondenti.

« Toccare "AVANTI" per confermare.

Per annullare una durata impostata durante la cottura
e gestire cosi manualmente il termine della cottura, &
possibile toccare il valore della durata e impostare "0"
oppure aprire il menu a tre punti («=s) e modificare il
tempo di cottura.

Se si desidera interrompere il ciclo, aprire il menu a tre
punti e selezionare "Stop Cooking" (Interrompi cottura).

3. IMPOSTAZIONE DELLE MODALITA AUTO

Le modalita automatiche consentono di preparare un'ampia
varieta di piatti, scegliendo tra quelli indicati nell'elenco.
Lapparecchio seleziona automaticamente la maggior parte
delle impostazioni di cottura in modo da produrre un risultato
ottimale.

Inoltre, grazie a uno speciale sensore in grado di riconoscere
il contenuto di umidita dell'alimento, alcune delle funzioni
AUTO MODES (modalita automatica) consentono di ottenere
una cottura ottimale per qualsiasi tipo di alimento senza
alcuna impostazione: il sensore interrompera la cottura
esattamente al momento giusto. Negli ultimi minuti di
cottura, sul display comparira un conto alla rovescia indicante
il tempo residuo.

« Scegliere una ricetta dall'elenco.

Le funzioni sono visualizzate per categorie di alimenti
nel menu delle modalita automatiche (vedere tabelle
relative).

« Dopo avere selezionato una funzione, € sufficiente
indicare le caratteristiche dell'alimento da cuocere
(quantita, peso, ecc.) per ottenere un risultato ottimale.

COTTURA A VAPORE

Selezionando "Vapore + Aria" all'interno delle Funzioni
manuali o una delle numerose ricette dedicate del MyMenu &
possibile cucinare qualsiasi tipo di alimento grazie all'utilizzo
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.

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 "FILL
THE DRAWER" (Riempi cassetto), 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 e 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.
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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.

Tempo di
Temperatura cottura
Tempo di
ritardo

Interruzione della cottura

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

6. PREHEATING (PRERISCALDAMENTO)

4.SET START TIME DELAY (IMPOSTARE LAVVIO RITARDATO)

E possibile ritardare la cottura prima di avviare una
funzione: La funzione si avvia al momento selezionato
anticipatamente.

« Toccare "RITARDO" per impostare l'ora di inizio
desiderata. E possibile selezionare I'ora di inizio o
I'ora in cui si desidera che gli alimenti siano pronti
in base alle funzioni selezionate.

- Dopo avere impostato il ritardo desiderato, toccare
"SET" (Imposta) per dare inizio al tempo di attesa.

« Posizionare gli alimenti nel forno e chiudere la
porta: la funzione si avviera automaticamente al
termine del tempo calcolato.

La programmazione dell'avvio ritardato di una cottura

disattiva la fase di preriscaldamento del forno: la

temperatura desiderata viene raggiunta gradualmente,
quindi i tempi di cottura si allungheranno leggermente
rispetto a quanto indicato nella tabella di cottura.

« Per attivare la funzione subito e annullare il ritardo
programmato, toccare "SKIP DELAY" (Salta avvio
ritardato).

5. AVVIO DELLA FUNZIONE

- Dopo avere configurato le impostazioni, toccare
"AVVIO" per attivare la funzione.

Se il forno é caldo e la funzione prevede una
determinata temperatura massima, sul display compare
un messaggio corrispondente. | valori impostati
possono essere modificati in qualsiasi momento
durante la cottura toccando il valore che si desidera
cambiare.

Tutte le opzioni disponibili per la modifica possono
essere esplorate aprendo il menu a tre punti >« nella
parte inferiore sinistra del display.

Se era stato attivato il preriscaldamento, all'avvio

della funzione il display indica che & in corso la fase di

preriscaldamento. Al termine di questa fase, viene emesso

un segnale acustico e il display indica "OVEN READY" (Forno

pronto)

+ Aprire lo sportello.

« Posizionare gli alimenti nel forno.

+ Chiudere la porta e toccare il pulsante "Avvia ora" o
"AVVIO" [>] per avviare la cottura.

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.

E possibile modificare I'impostazione predefinita dell'opzione

di preriscaldamento per le funzioni di cottura che lo

consentono manualmente.

« Selezionare una funzione che consente di impostare
manualmente la funzione di preriscaldamento.

« Utilizzare la levetta Preriscaldamento in basso a destra del
display per attivare o disattivare il preriscaldamento. Sara
impostato come opzione predefinita.

7. GIRARE O CONTROLLARE GLI ALIMENTI

Alcune modalita automatiche prevedono che gli alimenti

vengano girati durante la cottura. Questa richiesta sara

segnalata da un segnale acustico e da un messaggio

corrispondente sul display.

+ Aprire lo sportello.

+ Eseguire l'operazione indicata sul display.

+ Chiudere la porta e toccare "START" (Avvio) per riprendere
la cottura.

Allo stesso modo, nell'ultimo 5% del tempo di cottura, prima

della fine della cottura, il forno chiede di controllare gli

alimenti.

Questa richiesta sara segnalata da un segnale acustico e da un

messaggio corrispondente sul display.

«  Controllare gli alimenti

« Chiudere la porta e toccare "START" (Avvio) per riprendere
la cottura.

8. FINE COTTURA

Allo scadere del tempo programmato, un segnale acustico e

il display indicheranno che la cottura & terminata. Con alcune

funzioni, sara possibile prolungare il tempo di cottura o

salvare la funzione tra i preferiti.

« Toccare "+ 5 min" per prolungare la cottura

« Toccare "ADD TO FAV" (Aggiungi a preferiti) per salvare tra
i preferiti.
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QUANDO LAPPARECCHIO SI E RAFFREDDATO:

N /

1. Pulire la porta di vetro interna e il bordo di condensazio-
ne con un panno o una spugna.
2. Pulire le superfici della cavita prestando particolare

attenzione a non lasciare depositi d'acqua.

9. PREFERITI

La funzione Preferiti permette di memorizzare le
impostazioni del forno per le ricette preferite.

Il forno riconosce automaticamente le funzioni piu
utilizzate. Dopo un certo numero di utilizzi, verra
richiesto di aggiungere la funzione ai preferiti.

COME SALVARE UNA FUNZIONE

Una volta terminata una funzione, toccare "AGGIUNGI
Al PREFERITI" per salvarla tra i preferiti. Sara

cosi possibile richiamarla velocemente in futuro
mantenendo le stesse impostazioni.

DOPO AVERE SALVATO LA FUNZIONE

Per visualizzare il menu dei preferiti, premere () : In questo

menu vengono elencate tutte le funzioni salvate. Toccare

"START" (Avvio) per attivare la funzione di cottura selezionata.

MODIFICA DELLE IMPOSTAZIONI

Nella schermata dei preferiti, € possibile aggiungere

un'immagine o un nome a ogni ricetta per

personalizzarla secondo le proprie preferenze.

« Selezionare la funzione che si desidera modificare.

- Toccare l'icona dei tre puntini @ nell'angolo in alto
a destra.

.« Selezionare l'attributo che si desidera modificare.

« Toccare "SALVA" per confermare le modifiche.

Se si desidera rimuovere una funzione specifica, in questo

menu si trova l'opzione "CANCELLA PREFERITI" .

10. STRUMENTI

Premere @0 per aprire il menu "Strumenti" in
qualsiasi momento. Da questo menu & possibile
scegliere tra varie opzioni e modificare le
impostazioni o le preferenze relative al prodotto o al
display.

ATTIVAZIONE DA REMOTO

Per abilitare I'uso dell'appl Whirlpool Live.

SILENZIOSO

Per attivare o disattivare rapidamente i suoni del
dispositivo.

Altre impostazioni specifiche del volume del suono possono
essere gestite nel menu delle preferenze, alla voce relativa a
suono e volume,

' & |SMART CLEAN
L'azione del vapore rilasciato in questo speciale ciclo

di pulizia a bassa temperatura facilita la rimozione dei
residui. Attivare la funzione a forno freddo.

Premere (=] per attivare la funzione: il display
indichera le operazioni richieste per ottenere una
pulizia ottimale.

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.

PREFERENZE

Per modificare diverse impostazioni del forno, selezionare
la modalita Sabbath e disattivare "Demo Mode" (Modalita
Demo).

ZCONNETTIVITA*

Per modificare le impostazioni o configurare una nuova
rete domestica.

INFO

Per ottenere ulteriori informazioni sul prodotto.

SONDA ALIMENTI

L'uso della sonda consente di misurare la temperatura interna
di diversi tipi di alimenti durante la cottura, per garantire

che raggiungano la temperatura ottimale. La temperatura
del forno puo variare in base alla funzione selezionata,

ma la cottura & sempre programmata per terminare al
raggiungimento della temperatura specificata. Introdurre gli
alimenti nel forno e coIIegare la termosonda al connettore.
Tenere la termosonda il piti lontano possibile dalla fonte di
calore. Chiudere la porta del forno. E possibile scegliere tra le
funzioni manuali (per metodo di cottura) e le funzioni AUTO
MODES (modalita automatiche) (per tipo di alimento) che
consentano o richiedano l'uso della termosonda.

Dopo avere avviato una funzione di cottura, la rimozione della
termosonda causera l'annullamento della funzione.

Ricordarsi di staccare e rimuovere la termosonda dal forno
quando si estraggono le pietanze.

USO DELLA TERMOSONDA

Introdurre gli alimenti nel forno e collegare lo

spinotto inserendolo nell'apposita presa posizionata
sul lato destro della cavita del forno.

Il cavo & semirigido e pu0 essere sagomato secondo
le necessita per inserire la sonda in diversi tipi di
alimenti nel modo piu efficace. Fare attenzione a
evitare che il cavo entri a contatto con |'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
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spessa, evitando la lisca.

PANETTERIA E PASTA: inserire la punta nell'impasto
flettendo il cavo in modo da ottenere I'angolazione
ottimale. Per eseguire una cottura controllata

dalla sonda per questi tipi di alimenti, & necessario
utilizzare le funzioni AUTO MODES (modalita
automatiche) compatibili. Se si utilizza la
termosonda con una delle funzioni AUTO MODES
(modalita automatiche), la cottura sara interrotta
automaticamente al raggiungimento della
temperatura interna ideale per la ricetta selezionata,
senza bisogno di impostare la temperatura del forno.

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 della funzione completa puo durare fino a
120 minuti e non puo essere interrotta.

La decalcificazione pud essere avviata in qualsiasi
momento dall'utente dal Menu Pulizia.

Il display indica quando ¢ il momento di eseguire un
ciclo di decalcificazione (vedere la tabella sequente).

MESSAGGIO DI DECALCIFICA-

: ZIONE : SIGNIFICATO
<DECALCIFICAZIONE CONSI-
GLIATA> Si consiglia di eseguire un

Appare dopo circa 15 ore di ciclo di decalcificazione.

cicli di vapore*

| DECALCIFICAZIONE NECES- | -2 decaldificazione & ob-
SARIA> bligatoria. Non ¢ possibile

. . ieseqguire un ciclo a vapore fino
Appare dopo circa 20 ore di 9 . P .
s N a quando non viene eseguito
cicli di vapore H : . . . H
un ciclo di decalcificazione.

*considerando il valore predefinito (4 - Dura) del livello
di durezza dell'acqua. 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.

La procedura di decalcificazione pud essere eseguita
anche quando l'utente desidera una pulizia piu
profonda del circuito interno del vapore.

Prima di eseguire la fase di decalcificazione,
I'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 eseguire questa attivita prima che siano
trascorsi 30 minuti dall'ultimo ciclo (o dall'ultima volta
che il prodotto e 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 é il decalcificante professionale
consigliato per ottenere prestazioni sempre ottimali
dalle funzioni di cottura a vapore del forno. per ordini
e informazioni contattare il servizio assistenza clienti.

Whirlpool non sara responsabile per i danni causati
dall'impiego di altri prodotti di pulizia reperibili in
commercio.

=759

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 in questa fase sara versata nel cassetto
estraibile.

» 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
I'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 |'efficienza ottimale della
decalcificazione.

Una volta avviato 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 l'intero ciclo di decalcificazione prima
di poter eseguire qualsiasi funzione vapore.
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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 I'uno sull'altro generano
scintille.

« Inserire gli accessori solo alle rispettive altezze.

« Si potrebbero formare scintille che potrebbero
danneggiare il vano di cottura.

« Lapparecchio € danneggiato dalla formazione di
scintille.

« Non utilizzare vaschette di alluminio
nell'apparecchio.

Il 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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Domande Frequenti Sulla Connessione WIFI

Quali protocolli WiFi sono supportati?

L'adattatore WiFi installato supporta la connettivita
WiFi b/g/n per i paesi europei.

Quali impostazioni occorre configurare nel software
del router?

Per il router sono richieste le seguenti impostazioni:
2.4 GHz abilitato, WiFi b/g/n, DHCP e NAT attivati.

Quale versione di WPS é supportata?

WPS 2.0 o versioni successive. Consultare la
documentazione del router.

Vi sono differenze tra smartphone (o tablet) Android e
i0S?

Non vi sono differenze, & possibile usare
indifferentemente I'uno o l'altro sistema operativo.

E possibile utilizzare il tethering con un cellulare 3G
invece di un router?

Si, ma i servizi cloud sono concepiti per dispositivi con
connessione permanente.

Come si puo controllare che la connessione a
Internet domestica sia funzionante e la funzionalita
wireless sia abilitata?

E possibile cercare la propria rete sullo smartphone o
sul tablet. Prima di provare, disattivare tutte le altre
connessioni dati.

Come si puo verificare che I'apparecchio sia
collegato alla rete WiFi della propria abitazione?
Accedere alla configurazione del router (vedere il
manuale del router) e controllare che I'indirizzo MAC
dell'apparecchio sia presente nell’elenco dei dispositivi
wireless collegati.

Dove si puo trovare l'indirizzo MAC dell’apparecchio?
Premere {@}Q , quindi toccare FWiFi oppure cercare
sull'apparecchio: cercare I'etichetta contenente gli
indirizzi SAID e MAC. L'indirizzo MAC é formato da una
combinazione di numeri e lettere che inizia con
“88:e7".

Come si puo controllare se la funzionalita wireless
dell’apparecchio ¢ abilitata?

Usando lo smartphone o il tablet, controllare nell'app
Whirlpool Home Net che la rete dell'apparecchio sia
visibile e collegata al cloud.

Che cosa puo impedire al segnale di raggiungere
I'apparecchio?

Controllare che i dispositivi collegati non occupino
interamente la banda disponibile.

Verificare che il numero dei dispositivi abilitati per
la connessione WiFi non superi il limite massimo
supportato dal router.

Quale dovrebbe essere la distanza tra il router e il
forno?

Normalmente, il segnale WiFi ha una potenza
sufficiente per coprire

un paio di stanze, ma la portata effettiva dipende
in gran parte dal materiale delle pareti. E possibile
controllare la potenza del segnale avvicinando lo

smartphone o il tablet all'apparecchio.

Cosa si puo fare se la connessione wireless non
raggiunge l'apparecchio?

E possibile utilizzare dispositivi specifici per estendere
la copertura della rete WiFi domestica, ad esempio
access point, ripetitori WiFi e ponti Power-line (non in
dotazione con l'apparecchio).

Dove si possono trovare il nome e la password della
rete wireless?

Consultare la documentazione del router.

Normalmente,

sul router & applicata un'etichetta contenente le

informazioni

necessarie per accedere alla pagina di configurazione

usando un dispositivo connesso.

Cosa si puo fare se il router utilizza il canale WiFi dei

vicini?

Forzare il router a usare il canale WiFi dell’abitazione.

Cosa si puo fare se sul display compare il simbolo %

o se il forno non riesce a stabilire una connessione

stabile con il router?

E possibile che I'apparecchio si colleghi al router

ma non riesca ad accedere a Internet. Per collegare

I'apparecchio a Internet, controllare le impostazioni

del router e/o della linea.
Impostazioni del router: NAT deve essere attivo, Firewall e
DHCP devono essere configurati correttamente. Tipi di
crittografia supportati per le password: WEP, WPA, WPA2. Se
si desidera usare un tipo di crittografia differente,
consultare il manuale del router.
Impostazioni della linea: se il provider del servizio Internet
ha stabilito il numero di indirizzi MAC che possono
collegarsi a Internet, puo darsi che non si riesca a collegare
I'apparecchio al cloud. L'indirizzo MAC e un identificatore
univoco ed e diverso per ogni dispositivo. Si dovra chiedere
al provider la procedura da sequire per collegare a Internet
altri dispositivi diversi dai computer.

Come si puo controllare se i dati vengono trasmessi?

Dopo avere configurato la rete, spegnere il forno,

attendere 20 secondi e riaccenderlo: verificare

che I'app mostri lo stato dell’interfaccia utente

dell’'apparecchio.

Alcune impostazioni impiegano diversi secondi per

comparire nell’app.

Come posso cambiare il mio account ma mantenere i

miei apparecchi collegati?

E possibile creare un nuovo account, ma occorre

ricordarsi di revocare l'associazione dei propri

apparecchi al vecchio account prima di associarli a

quello nuovo.

Cosa occorre fare se si cambia il router?

E possibile mantenere gli stessi parametri di

configurazione (nome e password della rete) oppure

cancellare le impostazioni precedenti dall’apparecchio

e ripetere la procedura di configurazione.
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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

| liquidi possono riscaldarsi oltre il punto di ebollizione

senza che si formino bollicine visibili. Questo puo 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.

PULIZIA E MANUTENZIONE

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
"Termoventilato”, mentre per le torte con farcitura liquida si
consiglia la funzione "Ventilato". In alternativa, per abbreviare
i tempi di cottura e possibile selezionare "Ventilato + Micr.",
impostando le microonde alla potenza massima di 160 W per
mantenere gli alimenti morbidi e fragranti.

Con le funzioni "Termoventilato" 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.

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 & ancora tiepido per rimuovere
incrostazioni e macchie dovute a residui di cibo.

Per asciugare la condensa dovuta alla cottura di alimenti
ad alto contenuto di acqua, usare a forno freddo un panno
0 una spugna.

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.

« 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
l'uso, maneggiandoli con guanti da forno, se ancora caldi.
| residui di cibo possono essere rimossi con una spazzola
per piatti o con una spugna.

« Lavaporiera puo essere lavata a mano o in lavastoviglie.

« Mai pulire la sonda per alimenti e il piatto Crisp in
lavastoviglie.

|l piatto Crisp deve essere pulito con acqua e un
detergente neutro. Per lo sporco piu tenace, strofinare
delicatamente con un panno. Far raffreddare il piatto Crisp
prima di lavarlo.
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MANUTENZIONE DEL CASSETTO DELL'ACQUA

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 rimuovere completamente I'acqua all'interno o
pulire le superfici interne, & possibile aprire il cassetto
dell'acqua:

C

1. Spingere verso l'alto l'aletta posteriore per
rimuovere il coperchio superiore del cassetto
dell'acqua.

2. Una volta terminata la pulizia, & possibile chiudere
il cassetto inserendo le due alette anteriori all'interno
delle aperture anteriori e spingendo verso il basso il
lato posteriore.

Per riempire il cassetto dell'acqua, utilizzare solo acqua a
temperatura ambiente: 'acqua calda puo influire sul
funzionamento del sistema a vapore. Utilizzare solo acqua
potabile.

BOILER

Per garantire che il forno funzioni sempre in modo ottimale

e per aiutare a prevenire la formazione di depositi di calcare
nel tempo, consigliamo di utilizzare regolarmente la funzione
"Decalcificazione". Dopo un lungo periodo di inutilizzo delle
funzioni "Vapore", si consiglia vivamente di attivare un ciclo
di cottura con il forno vuoto, riempiendo completamente il
serbatoio.
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RISOLUZIONE
DEI PROBLEMI

Problema ‘ Possibile causa

:Soluzione

 Interruzione di corrente elettrica.
: Disconnessione dalla rete principale.

Il display visualizza la lettera "F" :
seguita da un numeroodauna : Guasto software.
lettera. i

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

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

i Aprire la porta o attendere il completo raffreddamento del
:forno.

: Contattare il nostro Call Center e indicare il numero che segue
‘lalettera "F".

i Premere ()", toccare"Info" e selezionare "Factory Reset".

: Tutte le impostazioni salvate saranno cancellate.

¢ Prima di tutto controllare la sonda; se viene inserita
: correttamente ma l'errore persiste, chiamare il Call Center.
: Comunicare l'errore che appare sul display.

i La sonda non & ben collegata o potrebbe non fare
: contatto correttamente.

: Se la modalita "DEMQ" € impostata su "On’, tutti i :
: comandi sono operativi e i menu sono disponibili mail :
: forno non viene riscaldato. :
: Sul display appare la scritta DEMO ogni 60 secondi.

Accedere a "DEMO" dal menu "IMPOSTAZIONI" e scegliere
("Off".

: Controllare che il router WiFi sia collegato a Internet.

¢ I router WiFi & spento.
: Le impostazioni del router sono cambiate.
: La connessione wireless non raggiunge l'apparecchio. :

‘Il forno non riesce a stabilire una connessione stabile
: con la rete domestica.

: La connettivita non & supportata.

.,)}’

Sul display compare l'icona

: Controllare cheil segnale WiFi sia sufficientemente forte in
: prossimita dell'apparecchio.

: Provare a riavviare il router.

: Vedere la sezione "Domande frequenti sulla connessione

: WiFi".

: Se le impostazioni della rete wireless domestica sono

i cambiate, collegare 'apparecchio alla rete: Premere &3,

‘toccareZF"WiFi" e selezionare "Collega alla rete".

Il prodotto si resetta ogni 10

i Riempire il cassetto con acqua pulita e avviare la funzione di

secondi. Errore forno.

Il display del forno visualizza :

F8E8 (o l'impossibilita di i Inquinamento eccessivo del sistema idrico e del
utilizzare la funzione Steam i vapore.

a causa di un errore F8E8)

i pulizia/decalcificazione. Al termine del processo, riavviare il
: processo di decalcificazione utilizzando la soluzione target
i con il decalcificatore ed eseguire nuovamente il processo.

i Se I'errore F8E8 continua ad essere visualizzato, contattare il

: centro di assistenza piu vicino.

*DISPONIBILE SOLO SU ALCUNI MODELLI

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
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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Ejerens instruktionsbog

Registrér venligst dit produkt pd www.register10.eu, for at

TAK FORDI DU HAR K@BT ET WHIRLPOOL PRODUKT
=/ modtage en mere komplet assistance

Laes sikkerhedsanvisningerne med omhu, for apparatet
tagesibrug.

SCAN QR-KODEN PA DIT APPARAT,
FOR AT INDHENTE FLERE
OPLYSNINGER

PRODUKTBESKRIVELSE

Betjeningspanel

Udtraekkelig skuffe
Ventilator

PN

Ringvarmelegeme
(ikke synligt)

Skinner
Lage
Ovnlys
Grill

Stegetermometerets
iseetningspunkt

©® N oW

10. Identifikationsskilt

(ma ikke fjernes)

11. Nedre varmelegeme

(ikke synligt)

BESKRIVELSE AF BETJENINGSPANELET

)

<D

1.ON / OFF

Til at teende og slukke for ovnen
2. HOME
Til hurtig adgang til hovedmenuen.

3. VARKT@JER
Bruges til at veelge mellem forskellige muligheder

samt til at eendre ovnens indstillinger og praeferencer.

4, FAVORITTER
Bruges til at fa adgang til listen over dine
favoritfunktioner.

5. DISPLAY

6. TIMER

Denne funktion kan enten aktiveres under en
tilberedningsfunktion eller alene, for at overvage
tiden.

7.LAS

Giver dig mulighed for at lase knapperne pa touch-
skeermen, sa de ikke kan trykkes ved et uheld.

8.LYS

Til teending eller slukning af ovnlyset og spare energi.
9. START

Bruges til at starte en funktion.
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TILBEHOR

Inden der kgbes andre tilbehar, som er tilgeengelige i
handlen, skal man sgrge for, at de er ildfaste og egner
sig til dampning.

Serg for, at der findes et mellemrum pa mindst 30
mm mellem toppen af beholderen og ovhrummets

RIST

. Risten er velegnet til alle
tilberedningsmetoder, ogsa
til mikrobglgetilberedning.
Nar du bruger mikrobglger,

- skal du altid placere risten

. pad niveau 1 (det nederste).
Man kan anbringe madvaren
direkte pa risten eller bruge
den til at understogtte

- bageplader og -forme eller
. andre ovnfaste fade, som taler
- varme og mikrobglger. :

- BRADEPANDE

- Bradepanden er velegnet til
alle tilberedningsmetoder
undtagen

- mikrobglgefunktioner.

. Kan bruges til at tilberede
alle slags fedevarer uden
beholder. Placér den under
- risten og brug den til at

- opsamle kadsaften.

HANDTAG TIL CRISP-PANDE
Nyttig til at tage den varme
Crisp-pande ud af ovnen.

DAMPKOGER*

(KUN PA VISSE MODELLER)
Anbring disse i kurven (2) og
heeld vand (100 ml) i bunden
af dampkogeren (3) for at
opna den rette maengde
damp til at dampe retter, sa
som fisk eller grgntsager.
Placer dem direkte pa
bunden af dampkogeren
(kurven er ikke ngdvendig),
og tilfgj en hensigtsmaessig
vandmangde fra vandhanen
til den maengde, du tilbereder
for at koge mad, sa som
kartofler, pasta, ris eller mysli.
Daek dampkogeren til med
det medfglgende lag (1), for at
fa de bedste resultater.
Anbring altid dampkogeren
pa risten i ribbe 1 og brug den
kun med de hensigtsmaessige
tilberedningsfunktioner, eller
med mikrobglgefunktion.

vaegge, sa dampen kan stremme frit.

Tilbehgrets temperatur kan stige under
mikrobglgefunktionen. Det anbefales at bruge
beskyttende udstyr til at handtere tilbehgr ved
cyklussens afslutning.

STEGETERM.
Til ngjagtig maling af
madvarens kernetemperatur
- under tilberedningen.
- Takket vaere den stive
- understgtning, kan det
anvendes til ked og fisk,
men ogsa til bred, kager og
bagveaerk.

- CRISP-PANDE
- Ma kun anvendes med de
forudsete funktioner.
Crisp-panden skal altid
placeres pa midten af risten,
- og kan forvarmes, nar den er
- tom ved hjeelp af den dertil
S beregnede specialfunktion.
Anbring maden direkte
pa Crisp-panden. Placér
. silikonefgdderne mellem :
- steengerne pa risten for ekstra
. stabilitet. :

Antallet af tilbeher kan variere afhaengigt af, hvilken model
der er kgbt.
*Yderligere tilbehgr kan kabes separat hos Kundeservice.

INDSAT RIST OG ANDET TILBEH@R

Seet risten i den gnskede ribbe ved at holde en smule
pa skra, sa bagsiden med den haevede del (vendt
opad) anbringes forst.

Skub den herefter vandret ind langs glideskinnerne
og helt i bund. Andet tilbehgr, sa som bradepanden,
skal seettes vandret i, og skubbes pa glideskinnerne
Skub tilbehgret helt ind, og serg for, at det ikke rgrer
ved apparatets lage.
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AFTAGNING OG PASATNING AF SKINNESTATIVERNE
Der er skinnestativer i begge sider af ovhrummet, som
er forankret pa to knapformede statter.
Skinnestativerne er aftagelige for at gere rengeringen
mere bekvem.

1. For at fjerne skinnestativerne skal du tage godt
fat i den udvendige del af styreskinnen og traekke den
opad for at treekke den ud af den forreste stotte, mens
du drejer pa den bageste stotte, og derefter skubbe
hele delen ud af ovnrummet.

2. Skub den bageste del pa den bageste stotte
for at seette skinstativerne pa plads igen. Nar
den er forankret, skubbes enheden nedad, indtil
skinnestativet er ind i den forreste stotte.

FUNCTIONS (FUNKTIONER)

MANUELLE TILSTANDE

MIKROB@LGE

Bruges til hurtig tilberedning og genopvarme
mad- eller drikkevarer.
Pakraevet tilbehgr: Rist, ovn- og mikrobglgefast beholder.

VARIGHED (min)

*Vend maden, nar halvdelen af tilberedningstiden er gaet

CRISP FRY: Friske og frosne fodevarer

Denne sunde og eksklusive funktion kombinerer
crisp-funktionens kvalitet med cirkulation af varmluft.
Dette giver sprgde og velsmagende stegeresultater,
med en betragtelig reduktion af den ngdvendige

EFFEKT (W ANBEFALET TIL e ) e . : o
o) olie i forhold til traditionel tilberedning og eliminerer
Hurtig genopvarmning afdrikkevarer e'Her madvarer endog behovet for olie i visse opskrifter.
950 Tle‘rjﬂe;(;‘@iV?“d‘”dﬂhlo'vd-rHV'%riide“ indeholdereeg  For at opna det bedste resultat med friske fedevarer
et e L SRR paferer eller krydrer du med lidt olie. Tilbered frosne
750 Tilberedning af grentsager. fodevarer direkte uden tilsaetning af olie.
600 Tilberedning af kad, fisk og retter, der ikke kan reres Pékreevet tilbeher: Rist pd niveau 1, Crisp-tallerken, hdndtag
rundt i. til Crisp-panden.
500 Tilberedning af kedsovs eller sovse med ost eller zeg. _fﬁ HURTIG FORVARME
Feerdiggarelse af kadpostej eller indbagt pasta. Bruges til hurtigt at forvarme ovnen inden en
150 Langtidsstegning. Perfekt til at smelte smor eller tilberedningscyklus. Vent til funktionen er feerdig, for
chokolade. der seettes mad i ovnen. Ovnen vaelger automatisk
: : funktionen “Varmluft”, nar forvarmningen er fuldfert.
160 Optening af frosne madvarer eller blodgering af smer pajraevet tilbeher: Rist med gryde eller bradepande
0g ost. <= GRILL
%0 Blodgaring afis Bruges til at brune, grille og gratinere. Vi
; ; ; anbefaler at vende maden under tilberedningen.
L HANDLING & MAD ... EFFEKT(W) @ VARIGHED(min) — Anbefalet tilbeher: rist
Senop. 2 kopper 050 12 Mmoo GRILNWEAU VARIGHED (min)
.................. ............................................................................................. ToaSt : H@J 5 76
nima"ed" sandkage 750 5-6 <=1 GRILL + MIKRO.
Tilbered- . .. Z 1 Bruges til hurtigt at tilberede og gratinere retter
ning : Vaniljecreme 750 10-12 ved at kombinere mikrobglge- og grillfunktionerne.
Tllbrd_ ..... ............................................................................................. Pékr&\/et t||beh®r' R|St | r|bbe ], ovn- Og mlkrob®|gefa5t
nin; & Farsbred 600 15-25 beholder.
' ~~ [TURBO GRILL
a.e o o .
~~ |CRISP *¢ | Kombinering af grill- og
=, varmluftsbagningsfunktioner for de bedste resultater.

Bruges til at brune en ret pa perfekt made, bade
rettens top og bund. Denne funktion ma kun bruges
med den specielle Crisp-pande.

Pakraevet tilbehgr: Rist pa niveau 1, Crisp-tallerken, hdndtag
til Crisp-panden.

MAD VARIGHED (min)
Surdejskage 10-12
Hamburgere* 9-15

Vi anbefaler at vende maden under tilberedningen.
Anbefalet tilbehar: rist

TURBO GRILL + MIKRO.

Til hurtig tilberedning og bruning af din
mad ved at kombinere mikrobglge-, grill- og
varmluftsfunktioner.

Pakraevet tiloehgr: Rist i ribbe 1, ovn- og mikrobglgefast
beholder.

=als
=




LEFFEKT (W) {GRILLNIVEAU  : VARIGHED (min)

*Vend maden, nar halvdelen af tilberedningstiden er gaet

OVER-/UNDERVARME

Til perfekt tilberedning og bruning bade
foroven og forneden af alle slags retter pa kun én
hylde. For at opna de bedste resultater har denne
funktion en forvarmningsfase: Vent med at saette
maden i, til forvarmningen er slut.

Pakraevet tilbehgr: Bradepande eller rist og varmebestandig
beholder.

MAD TEMP. (°C) VARIGHED (min)
Cupcake / Smakage 160 20-25
Smakager 165 15- 20

— |OVER-/UNDERVARME + MIKRO.

—
=

~=—=ITil hurtigere tilberedning af bagte retter, ved at
kombinere over-/undervarme og mikrobglger.
Pakraevet tiloehgr: Rist i ribbe 1, ovn- og mikrobglgefast
beholder.

s | VARMLUFT

Tl tilberedning af sede sager og ked med
varmluftscirkulation. For at opna de bedste resultater
har denne funktion en forvarmningsfase: Vent med
at seette maden i, til forvarmningen er slut. Den kan
anvendes til tilberedning af forskellige retter, der
kraever samme tilberedningstemperatur, samtidigt pa
flere niveauer. Funktionen gar samtidig tilberedning
mulig, uden at smagen blandes.

Pakraevet tilbehgr: Bradepande eller rist og varmebestandig
beholder.

s |VARMLUFT+ MIKRO.

2 1) tilberedning af enhver ret pa en enkelt ribbe
med en kombination af cirkulerende varm luft og
mikrobglger.

Pakraevet tiloehgr: Rist i ribbe 1, ovn- og mikrobglgefast
beholder.

Ye. | DAMP + LUFT

= I Kombinerer egenskaberne ved damp med

dem fra tvungen luft. Denne funktion giver dig
mulighed for at tilberede retter sa de er sprode

og brunede udvendigt, men pa samme tid meor

og saftig indvendigt. For at opna de bedste
madlavningsresultater, anbefaler vi, at man valger et
H@JT dampniveau for tilberedning af fisk, et MEDIUM
niveau til ked, og et LAVT niveau til bread og desserter.
Anbefalet tilbehegr: Bradepande / Rist

s | OVER/UNDERV.

= Til tilberedning af ked, bagning af kager
og teerter med fyld pa kun en ribbe. For at opna
de bedste resultater har denne funktion en
forvarmningsfase: Vent med at saette maden i, til
forvarmningen er slut.

Pakraevet tilbehgr: Rist med gryde eller bradepande

<. | VARMLUFTSBAGNING + MB

= &b . . . .

~——='Til hurtig tilberedning af alle retter med
flydende fyld, ved at kombinere mikrobglger, over-/
undervarme og varmluftsfunktionen.

Pdkraevet tiloehar: Rist i ribbe 1, ovn- og mikrobglgefast
beholder.

(3 SPECIELLE FUNKTIONER

HOLD VARM

99
) Bruges til at holde nyligt tilberedte retter varme
og sprede, heriblandt kad, stegte retter eller kager.
7 |HAVER
— Til optimal haevning af bred- og kagede;j.
Undlad at aktivere funktionen, hvis ovnen stadig
er varm efter en tilberedningscyklus, for at bevare
havningens kvalitet.
Pakraevet tilbehar: rist og varmebestandig beholder.

ﬁ YOGHURT

Til fremstilling af yoghurt.
Pdkraevet tilbehar: rist og varmebestandig beholder.

o DEHYDRERING

Til dehydrering af frugt og grgntsager. Skaer i
tynde skiver, og laeg dem direkte pa risten.
Pdkraevet tilbehar: rist

XL| MAXI-COOKING

Til tilberedning af store kadstykker (mere

end 2,5 kg). Det anbefales at vende kgdet under
tilberedningen, sa det bliver ensartet brunt pa begge
sider. Dryp stegen af og til, sd den ikke bliver for tor.
Pdkraevet tilbehar: bradepande i rille 2.

s | OKO-CYKLUS

SRAME tilberedning af farserede stege og fileter af
kad pa én ribbe. Ved brug af denne @KO funktion vil
lyset vaere slukket under tilberedningen. Ved brug
af @KO cyklussen, og med henblik pa at optimere
effektforbruget, ber ovnens lage ikke dbnes for
maden er faerdig.

Pakraevet tilbehgr: Rist med gryde eller bradepande.

COOK 3

Til tilberedning af forskellige retter, der kraever
samme tilberedningstemperatur, samtidigt pa tre
niveauer, uden at blande smag og duft.

Denne funktion kan anvendes til at bage smadkager,
taerter, frosne pizzaer og til at tilberede et fuldt
maltid. Det er nedvendigt at forvarme ovnen.

SMAKAGER

Brug denne funktion til at tilberede tre plader
med ens butterdejssmakager for at maksimere
resultatet. Funktionen omfatter en forvarmning. Tag
de tre plader ud af ovnen pa samme tid.

< TARTE

Brug denne funktion til at tilberede tre plader
med taerter for at maksimere resultatet. Funktionen
omfatter en forvarmning. Tag de tre plader ud af
ovnen pa samme tid.

K PIZZA (FROSSEN)

— Brug denne funktion til at tilberede tre plader
med frosne pizzaer for at maksimere resultatet.
Funktionen omfatter en forvarmning. Tag de tre
plader ud af ovnen pa samme tid.

—1 MENU 1

- Denne cyklus er designet til at tilberede et fuldt
ke@dbaseret maltid og en dessert. Forvarmning af
ovnrummet er pakraevet.

Eksempel pd et fuldt maltid
Tilbered en frugtteerte efter dine @gnsker i en rund
form, der skal placeres pa risten pa niveau 3. Tilbered
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en lasagne efter dine gnsker (1,5 - 2 kg) i et fad,

der skal stilles pa risten pa niveau to. Tilbered 6-10
kyllingeldr med kartofler i tern (500-800 g) direkte

i bradepanden, der skal placeres pa niveau 1. Efter
forvarmning bages alle retterne pa samme tid. Tag
teerten ud efter 50-60 minutter, tag lasagnen ud efter
60-70 minutter, og tag kyllingen med kartofler ud
efter 80-90 minutter.

—] MENU 2

Denne cyklus er designet til at tilberede et
fuldt fiske- eller vegetarisk maltid og en dessert.
Forvarmning af ovhrummet er pakraevet.

O AUTO-TILSTANDE

Eksempel pd et fuldt maltid

Tilbered en frugtteerte efter dine gnsker i en rund
form, der skal placeres pa risten pa niveau 3. Tilbered
en pesto-lasagne eller cannelloni efter dine ensker
(1,5 - 2 kg) i et metal- eller pyrex-fad, der skal stilles
pa risten pa niveau to. Tilbered fiskefileter i folie
(700-900 g) med skiveskarne grgntsager (600-900 g)
direkte i bradepanden, der skal placeres pa niveau 1.
Efter forvarmning bages alle retterne pa samme tid.
Tag taerten ud efter 45-55 minutter, tag lasagnen ud
efter 55-65 minutter, og tag fisken med grentsager ud
efter 60-70 minutter.

Med Auto-tilstande skal man blot vaelge fedevarens
type og vaegt eller maengde, for at opna de bedste
resultater. Ovnen vil automatisk beregne de optimale
indstillinger og fortsaetter med at sendre dem,
efterhdnden som tilberedningen skrider frem.

Folg anvisningerne i den relevante tilberedningstabel,
for at fa det bedste ud af denne funktion.

Pa grund af fadevarernes forskellighed er
tilberedningstiden indstillet ud fra en gennemsnitlig
karakter. Vi anbefaler altid at tjekke, om maden

er gennemstegt indvendigt, og eventuelt

forlenge tilberedningstiden for at opna den rette
gennemstegning.

6™ SENSE OPT@NING

Til hurtig optening af forskellige typer af madvarer.
Placér altid maden i en beholder direkte pa risten for
at opna det bedste resultat, undtagen ved optening
af spredt bred. Lad sta i 5 minutter efter afslutning.

OPT@NING AF BR@D

Denne eksklusive Whirlpool funktion giver dig
mulighed for at opte frossent brgd. Ved at kombinere
bade Optoning og Crisp, kommer dit brad til at
smage of fgles som om det lige var bagt. Brug

denne funktion til hurtigt at opte og varme frosne
rundstykker, flutes og croissanter. Crisp-panden skal
anvendes sammen med denne funktion, placeret
direkte pa risten.

MAD VAGT
100g-2,0kg
100g-3,0kg
100 g - 2,0 kg

Optening sprodt }
brod : 50-800g
6™ SENSE OPVARM

Bruges til at genopvarme en faerdiglavet ret, som er
frosset eller ved rumtemperatur. Ovnen beregner
automatisk de indstillinger, der kraeves for at opna
de bedst mulige resultater, pa sa kort tid som
muligt. Anbring retten pa en ovn- og mikrobglgefast
tallerken eller et fad direkte pa ristenirille 1.

Veegt/portioner/stykker Bemaerk

ETages ud af emballagen, serg
:for at flerne eventuel
s aluminiumsfolie. 1-2

Tallerkenret 250-8009g “minutters hviletid, efter
i afslutningen af
i genopvarmningsprocessen,
: forbedrer altid resultatet.
: i Tages ud af emballagen, serg
Lasagne [frossen] : 400g-15kg i for at flerne eventuel
: “aluminiumsfolie,
i Opvarm utildeekket i en
Suppe 100-800g tenkelt beholder.
i Opvarm utildeekket i en
Meelk 100-5009 tenkelt beholder.
;Opvarm utildaekket i en
Vand : 100-5009 ‘enkelt beholder.
6™ SENSE SOFT & MELT

Til smeltning og bledggring af fedevarer. Ovnen
beregner automatisk de indstillinger, der kraeves for
at opna de bedst mulige resultater, pa sa kort tid som
muligt. Anbring retten pa en ovn- og mikrobglgefast
tallerken eller fad direkte pa risteniirille 1.

Veaegt/portioner/stykker

: Placér smorret i en beholder
i direkte pd risten for at fd det
i bedste resultat.

i Hvis du saetter isbeholderen
i direkte i ovnen, skal du sgrge
i for, at beholderen kan tale

i mikrobelger.

 Skeer chokoladen i stykker for
i at fa det bedste resultat. Rer
il sidst rundt i chokoladen

: for at fuldfere

i smelteprocessen.

 Skeer osten i stykker for at fa
: det bedste resultat. Ror til
isidst rundt i osten for at

: fuldfgre smelteprocessen.

smar

Bladgering af is 100-5009

Smeltning af

chokolade 100-5009

Smeltning af ost 100-5009

6™ SENSE MW SOUS VIDE

Sous vide er en professionel tilberedningsteknik, der
kraever brug af vakuum-plastposer af fedevarekvalitet
og tilberedning ved praecist kontrollerede
temperaturer. Denne innovative funktion bruger
mikrobeglger til at fremskynde tilberedningsprocessen
uden at miste den ngjagtighed og ydeevne, som
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denne tilberedningsmetode garanterer. Den gradvise
og praecise tilberedningsproces bidrager til at skabe
en enestdende mgrhed og smag og sikrer ogsa
ensartethed i tilberedningen af hele maden. Med
denne funktion kan du tilberede ked, fisk, grentsager
og frugt og opna mesterkokkens resultater. Tjek Sous
Vide-tilberedningstabellen for at bruge funktionen
korrekt.

MENUEN ANDRE FUNKTIONER

FAVORIT

Bruges til at fa adgang til listen over
favoritfunktioner.

{é}() INDSTILLINGER
Til justering af ovnens indstillinger.

Nar “DEMQ" er “On" er alle betjeningsanordningerne aktive og
alle menuerne tilgaengelige, men ovnen varmes ikke op.
Denne tilstand inaktiveres ved at tage adgang til “DEMQO” fra
menuen “INDSTILLINGER" og vezelge “Off".

Ved at markere "FABRIKSNULSTIL" slukkes produktet og vender
herefter tilbage til tilstanden ved forste taending. Alle
indstillinger vil blive slettede.

MINUTUR

Denne funktion kan enten aktiveres under en
tilberedningsfunktion eller alene, for at overvdge
tiden. Nar funktionen er startet, vil minuturet
fortseette nedtallingen af sig selv, uden at pavirke
selve funktionen. Nar minuturet er aktiveret kan man
ogsa markere og aktivere en funktion.

Minuturet vil fortseette nedtaellingen foroven til hgjre i
skeermbilledet.

Tilbagevending eller andring af minuturet:
« Tryk pa posten Minutur.

Der lyder et harbart signal og displayet vil angive at
minuturet er faerdig med nedtzellingen af det valgte
tidsrum.

«  Tryk pa “PAUSE", hvis du vil saette minuturet pa
pause. Du kan derefter trykke pa “GENOPTAG" for
at genstarte minuturet.

. Tryk pd “ANNULLER’, for at annullere minuturet
eller indstille en ny varighed.

« Tryk pa“+1 min”for at forleenge varigheden med 1
minut.
\ 1/
~QJ-OVNLYS
Teending eller slukning af ovnlyset.

ﬁ] KONTROLLAS

“Kontrollasen” giver dig mulighed for at lase
knapperne pa tastaturet, sa de ikke kan aktiveres ved
et uheld.

For at lase apparatet op skal du trykke laenge pa
laseknappen pa tastaturet.

Whjr/lﬁool



AUTO-TILSTANDENES TILBEREDNINGSTABEL

Til tilberedning af adskillige retter og fedevarer og til pa hurtigste og nemmeste made at opna optimale
resultater.
Folg anvisningerne i den relevante tilberedningstabel, for at fa det bedste ud af denne funktion.

E : Veegt/
:Kategori i Mad portioner/ Bemaerk Tilbehor
I N R ST SOV
Pastakog- i Indstil den anbefalede tilberedningstid for pastaen. Hzld saltet Py
. 1 -3 portioner :vand og pasta i dampkogerens bund, og laeg laget pa. Brug cirka T
:ning :100g pasta pr. portion. Brug 400g vand pr. portion pasta. feeeeer S
Lasagne ) ‘Tilbered efter din foretrukne opskrift. Heeld bechamelsauce over og Do /\g\ =
: 9 ‘drys med ost, for at fa en perfekt bruning. N +@
PASTAOG ‘Indstil den anbefalede tilberedningstid for risen. Haeld vand og risi i 1
'KORNPRO- :Ris 1-4 portioner :dampkogerens bund, og laeg Idg pa. Brug cirka 100g ris pr. portion. : T
' ' :Brug 300g vand pr. portion ris. P S

| DUKTER
: :Indstil den anbefalet tilberedningstid for spelt. Heeld vand og spelt : 1

§Spelt 1 -4 portioner :idampkogerens bund, og laeg lag pa. Brug cirka 100g spelt pr. : T
: i portion. Brug 300g vand pr. portion spelt. freeeeer S
‘Indstil den anbefalet tilberedningstid for byg. Heeld vand og byg |
Byg 1 -4 portioner :idampkogerens bund, og laeg lag pa. Brug cirka 100g byg pr. : T
i portion. Brug 300g vand pr. portion byg. Peeeen S
:Smer med olie og gnid med salt og peber. Smag til med hvidleg og : 1
Oksesteg - :krydderier. Lad hvile i mindst 15 minutter efter endt tilberedning, : /\S\
:for udskeering. +
: i Smar crisp Pladen let, for den forvarmes. Crisp-pladen skal :
‘ Hakkebof 100 - 500 :forvarmes, for maden saettes i. Ovnen %lver dig besked, nardeter { 1
9 itid til at sette maden ind. For at f& perfekte resultater vil du under ..., ==

:tilberedningen blive bedt om at vende maden.
Roastbeef - : ESmQ)r med olie og gnid med salt og peber. Smag til med hvidlgg og 5
: Langtidstil- : - i krydderier. Lad hvile i mindst 15 minutter efter endt tilberedning,
‘beredning i ;fm udskaering.

:Smer med olie og

: nid med salt og peber. Smag til med hvidlag og : 5
Flaeskesteg - :krydderier. Lad hvile i mindst 15 minutter efter endt tilberedning, /\S\
:for udskeering. +
:Smer med olie og gnid med salt og peber. Smag til med hvidleg og : 5
Svineskank - :krydderier. Lad hvile i mindst 15 minutter efter endt tilberedning, /\g\
:for udskeering. *
‘Polser& ‘Fordel jeevnt pa crisp-panden. Prik i polserne med en gaffel, P
: ‘wienerpgl- : 200g-1kg isadeikke springer. For at fa perfekte resultater vil du under :
K@D ser : ;tilberedningen blive bedt om at vende maden. e 1
: : Svinerib- :Smer med olie og krydr efter smag. Gnid med salt og peber. Fordel D1 =
‘ben 4009 -1,5kg ‘jeevnt i beholderen med bensiden nedad. S @
i Crisp-pladen skal forvarmes, for maden szattes i. Ovnen giver dig
Bacon 50 - 400 ‘besked, nar det er tid til at seette maden ind. Fordel jeevnticrisp- i !
9 panden efter forvarmningen. For at fa perfekte resultater vil du R —
:under tilberedningen blive bedt om at vende maden.
: Stegt B :Smer med olie og krydr efter smag. Gnid med salt og peber. Seet i Do =
‘kylling 8009g-25kg ‘ovnen med brystsiden opad. et @
5 ' Smor med olie og krydr efter smag. Fordel jeevnt pa risten. Brug P2
gf_tyliker af 1 portion iristen pa niveau 2 og bradepanden med en kop vand pa niveau 1 t|| 1
itjerkree ‘at opsamle madrester.
i Dampet ‘Heeld ca. 100g vand i bunden af dampkogeren, og fordel maden 1
‘fjer- - ijeevnt i dampkurven. Lae? 1dg pa. Denne cyklus bruger sensorer: : =41
' kraebryst “Aben ikke lagen under tilberedningen. P S
iPaneret i Foy
i stegt 100-500g :Smegr med olie. Fordel jeevnt i crisp-panden. :
‘kylling :
............................................................................................................................. L
e N N {)) /\g\ iy s =
TILBEH@R -
BEHO . Varmebestandig bakke  Drypbakke / . Varme-og ) Stegetermo- Dampkogerbund Hele CRISP
Rist . mikrobglgebestandig .
parist Bageplade beholder meter og lag Dampkoger plade




: : : Veegt/ :
:Kategori i Mad : portioner/ : Bemezerk
: : : stykker :

:Bagt hel
:fisk

- Smer med olie og krydr efter smag.

5 + : {Heeld ca. 100g vand i bunden af dampkogeren, og placér fiskeni
i Hel fisk, : L SHe L
: dampet : - i midten af dampkurven. Laeg l4g pd. Denne cyklus bruger sensorer: :
: P : Aben ikke ldgen under tilberedningen.

i Ovnstegt
i fiskekote-
ilet _
‘Heeld ca. 100g vand i bunden af dampkogeren, og fordel maden
:jeevnt i dampkurven. Leeg lag pa. Denne cyklus bruger sensorer:
ben ikke lagen under tilberedningen.

Smor med olie og krydr efter smag.

;Dampede
fiskefileter :

Muslinger, ' Haeld ca. 100g vand i bunden af dampkogeren, og fordel maden
‘d d T - ‘jeevnt i dampkurven. Laeg ldg pa. Denne cyklus bruger sensorer:
éFISK :dampede Aben ikke |dgen under tilberedningen.
: : Rejer, iHzeld ca. 100g vand i bunden af dampkogeren, og fordel maden
d ! de - ‘jeevnt i dampkurven. Laeg ldg pa. Denne cyklus bruger sensorer:
;dampede iAben ikke Idgen under tilberedningen.
Fish and 1-3 portioner Fordel jeevnti crisp-pladen, skiftevis med fiskefileter og kartofler.
Chips [*] P : Brug cirka 100g fisk og 100g pommes frites pr. portion.
i Stegte fisk : : 1
‘ogskaldyr ¢ 200-800g :Fordeljeevnti crisp-panden.
i : :
Sprode : . - 1
rejer :Fordel jeevnt i crisp-panden. =
iPanerede ; ) o . . .
fiskepinde | 200-800g Fordel jeevnt i crisp-panden. For at fa perfekte resultater vil du :
§ ] : iunder tilberedningen blive bedt om at vende maden. N ——)
e S v 2 A oy =
TILBEHOR : Rist Varmebestandig bakke  Drypbakke / m'kro\lgarlm:t;:s?(and‘ Stegetermo- Dampkogerbund Hele CRISP
! pa rist Bageplade ! @9 '9 meter og lag Dampkoger plade

beholder




5 5 : Veegt/ : 5

:Kategori i Mad : portioner/ Bemeerk : Tilbehor

TR SUROUUE NOTOOTOOUO SUUOR 1., JO FOOOOO T O T OUOOTOOTOUO ROV
: : i Skeer i stykker, krydr med olie, salt og smag til med krydderurter. Co
gﬁ)vns?legte i 300g-1kg :Fordeljevnticrisp-panden. For at fa9 perfekte resultater vil du :
: kartofler :under tilberedningen blive bedt om at rgre rundt i maden. e+ S

i Crisp-pladen skal forvarmes, for maden szettes i. Ovnen giver dig

EVegetarisk :besked, nar det er tid til at seette maden ind. Fordel jeevnt i crisp- 1

“burger [*] 100-5009 ipanden efter forvarmningen. For at fa perfekte resultater vil du e 1 D
: :under tilberedningen blive bedt om at vende maden. :

Fyldte : i Skrab grentsagerne ud og fyld dem med en blanding af deres Py

: i 6009g-2,0kg :egetkad, hakket kad og revet ost. Smag til med hvidlgg, salt og : g:)
:grentsager : “krydderier. Pmeeeen
 Kartoffel-  Snit og anbring i en stor beholder. Krydr med salt, peber og hzeld c =

i gratin : 4009-1,5kg :flode over. Drys med ost. N @
: Dampkog- ‘Haeld cirka 100g vand i bunden af dampkogeren. Skeer ud i : .
te kartofler | ) ;stykker og anbring dem jeevnt fordelt i dampkogerens kurv. Leeg i 1 TS
i : :13 %pa Denne cyklus bruger sensorer: Aben ikke lagen under S
i stykker tilberedningen. :

iHaeld cirka 100g vand i bunden af dampkogeren. Skaer ud i

Dampede ) : stykker og anbring dem jeevnt fordelt i dampkogerens kurv. Laeg Pl T

: ‘rodfrugter : :13g pa. Denne cyklus bruger sensorer: Aben ikke Idgen under N G LD

GR@NTSA— : : :tilberedningen. :

| GER Dampede ‘Haeld cirka 100g vand i bunden af dampkogeren. Skeer ud i :

: ‘blade : ) :stykker og anbring dem jeevnt fordelt i dampkogerens kurv. Leeg  : 1 S
: : :14g pa. Denne cyklus bruger sensorer: Aben ikke ldgen under : T
igrentsager ! ‘tilberedningen.

i ‘Heeld cirka 100g vand i bunden af dampkogeren. Skeer ud i :

z,liafTupktz_g : } :stykker og anbring dem jeevnt fordelt i dampkogerens kurv. Leeg 1 o

: 9 : :14g pa. Denne cyklus bruger sensorer: Aben ikke ldgen under L
 tykker ; ‘tilberedningen. :

Grontsa- i Heeld cirka 100g vand i bunden af dampkogeren. Sker ud i :

‘ger dam- | ) : stykker og anbring dem jeevnt fordelt i dampkogerens kurv. Leeg | ! S
Lger, . : ‘13 %pa Denne cyklus bruger sensorer: Aben ikke ldgen under N S Ll
i pede [*] tilberedningen. :

: : : N

| Stegte i 200-600g :Fordeljeevnti crisp-panden. :

kartofler [*]

Kartoffel- 1
kroketter i 200 -600 :Fordel jeevnt i crisp-panden. :
[*] H 9 : ) P-p : e +@
Stegt 100-500¢ Skaer i stykker, og krydr med olie. Fordel jeevnt i crisp-panden !
i peberfrugt : : ! ’ ’ e D
Rundstyk- ) Lav dejen til et let brod som saedvanligt. Form som smébred for haevning. 2
‘ ker : : Anvend ovnens dedicerede haevningsfunktion. o
Sandwich- iLav dejen til et let bred som saedvanligt. Leeg dejen i en P
" brod - :bredform, for den stilles til haevning. Anvend ovnens dedicerede | —5- /\g\
ibro “haevningsfunktion. : +
) i Tilbered dejen efter din foretrukne opskrift og laeg den i en P2
Stort brad :bradepande. Anvend ovnens dedicerede haevningsfunktion. I+
: : i Tilbered pizzadej efter din foretrukne opskrift. Lad den heeve ved 2 :
: SALTET : Pizza i 4009g-1,2kg :hjelp af ovnens dedicerede funktion. Rul dejen udienlet smurt i, -
:BAGVARK : :bageplade. Tilseet fyld efter gnske. :
: ETages ud af emballagen, serg for at fjerne eventuel .
Pizza [] 250-7009 :aluminiumsfolie. —\ ..... A=
B ‘Beklaed en taerteform til 8-10 portioner med dejen og prik den med 1 Z
Salt kage 8009g-15kg ‘en gaffel. Haeld din foretrukne opskrifts fyld heri. g-\ ..... -t @
Ostecup- ETlIbered en blanding til 12-15 stykker med revet blad ost o bacon— 5
 cak 1 portion i eller skinketerninger. Haeld den i portionsmuffinforme. Fordel . -
i cake ‘jeevnt pa bradepanden. :
= I e
: N ~ AabFr ~ @ A\ .&f w =
TILBEHZR -
2 : ) Varmebestandig bakke  Drypbakke / . Varme- og . Stegetermo- Dampkogerbund Hele CRISP
Rist . . mikrobglgebestandig .
pa rist Bageplade meter og lag Dampkoger plade

beholder




: : Veegt/ : :
:Kategori i Mad : portioner/ : Bemezerk : Tilbehor
e eSO e
) ‘Tilbered en fedtfattig sandkagedej pa 500-900g. Hzeld den i en Do e
Sandkage ‘ beklaedt og smurt bradepande. N +$:>+/\S’\

:Tilbered en marmorka% edej efter din foretrukne opskrift. Heeld den P2
I

kage ‘i en bekleedt og smurt bradepande. i
' i Tilbered en dej til 16-18 stykker efter din foretrukne opskrift og P2
Muffins 1 portion ‘heeld den i papirforme. Fordel jeevnt pa bradepanden. :

Lav en portion af 500g mel, 2009 saltet smer, 200g sukker og 2 ag. 5

: Smag til med frugtessens. Lad kole af. Laeg dejen jeevnt ud og form :, ;
:den som du vil. Leg smakagerne pa en bradepande. :
: Tilbered efter din foretrukne opskrift. Leeg dejen i bageformen

‘ beklaedt med bagepapir.

KAGER

i Tilbered en blanding af bletern, pinjekerner, kanel og muskatned. : : 5
:Kom smer pa panden, drys med sukker og tilbered i 10-15 mlnutter - ;
:Rul dejen ud og fold den ydre del.

: : i Beklzaed en teerteform med dejen og drys bunden med rasp, forat :
' Eblekage ) { opsuge saften fra frugten. Fyld med hakket frisk fugt, blandet med | 1 =
: 9e i sukker og kanel. Rul dejresterne ud som lag, luk kanterne og pens| ... ,-+$:>
‘med 2g. :
: Fjern kernehusene, og fyld med marcipan eller kanel, sukker og 2
sbler 1 portion  smor. D

DESSERTER : : : Tilbered efter din foretrukne opskrift i én beholder. Tilszet vanlfj
:Varm {15 portioner :eller kanel. Tilseet majsstivelse, for at forege densiteten. For at fa po 1 =
chokolade : P : perfekte resultater vil du under tilberedningen blive bedt om at N +@
‘rore rundt i maden. :

i Tilbered efter din foretrukne opskrift i én beholder. For at fa 1
: perfekte resultater vil du under tilberedningen blive bedt om at : @
‘rgre rundt i maden. Pt

: : i Anbring altid posen direkte pa risten. Tilbered kun én pose ad Py
:Popcorn - :gangen. Denne cyklus bruger sensorer: Aben ikke ldgen under
: Iberedningen. :
Ky”m' : : 1
SNACKS igenuggets : 200-700g :Fordel jeevnti crisp-panden. :
[*] Reeennnl al +@
‘Legringe ? . o P
: : 100-500 : Fordel jeevnt i crisp-panden. :
[ g g | ) PP T
= oS s
I PP ~ A= ~ - @ /\g‘\ &j_ w =
TILBEH@R : -
2 : . Varmebestandig bakke  Drypbakke / . Varme- og . Stegetermo- Dampkogerbund Hele CRISP
Rist . . mikrobglgebestandig o
pa rist Bageplade meter og lag Dampkoger plade

beholder




MW SOUS VIDE TABEL

Med denne funktion kan du tilberede kad, fisk, grantsager og frugt og opna mesterkokkens resultater.

Kontrollér denne tilberedningstabel for at bruge funktionen korrekt. Veelg den madkategori, du vil tilberede, og

folg de foresldede indstillinger. Veelg madens veegt (og tilberedningstemperaturen, kun for oksekad), og falg
tykkelsesangivelserne, hvis de findes. Indtast den foreslaede tilberedningstid: Dette er den specifikke tilberedningstid
for madens type og maengde og starter efter en Sensing-fase, hvor ovnen bringer maden til den optimale temperatur
for start af tilberedningen for at sikre optimal ydeevne. Sensing-fasen vil vaere laengere for tungere maengder. Brug
kolonnen i tabellen, der angiver de omtrentlige tidspunkter for Sensing-fasen, for at planlaeegge dine maltider pa
bedste made. Brug maksimalt 2 poser med samme maengde mad, og vaelg den samlede vaegt af de to i funktionen.
Husk pa, at de anbefalede tilberedningstider geelder for nedkelet mad. Resultaterne er athaengige af ingrediensernes
kvalitet og god hygiejne. Brug om muligt friske fodevarer af hgj kvalitet for at opna de bedste resultater. Brug ikke
denne funktion til at genopvarme maden. Laeg de vakuumforseglede fedevarer pa risten pa niveau 1. Laeg ikke
poserne oven pa hinanden for at sikre, at varmen kan fordeles jeevnt.

. Tykkelse Veegt q Sensorisk fase Tilberedningens
Opskrift Mad (kan ikke vaelges) (kan valges) Temperatur (°C) (tid til at nd temperaturen - kan ikke redigeres) varighed*
Mere udskaeringer 2-3cm 100-250¢9 60- 65 25-45min 40 -60 min
(mgrbrad) 4-5cm 275-500¢g 50-70 min 70-120 min
Oksekad . .
Harde udskaeringer 2-3cm 100-2509g 25-45min 60 - 80 min
(klo) 65-70
4-5cm 275-5009g 50-70 min 70-120 min
More udskzeringer 100-250¢9 30-50 min 40 - 60min
3-5cm . .
(merbrad) 275-5009 55-75min 70 - 90 min
Svineked
Harde udskaeringer 2-3cm 100-2509 30-50 min 50-80 min
(skulder) 4-5cm 275-500¢ 55-75 min 90 - 120 min
Fedt 2-3cm 100-250¢9 - 20-40 min 40 - 60 min
Fisk (laks) 4-5cm 275-500¢g 45 -65min 40 - 60 min
is
Magert 2-3cm 100-2509 20 - 40 min 30-60 min
(torsk 4-5cm 275-5009g 45 -65min 30-60min
Rodfrugter 100-225¢g 10 min 5 min
Stykker 250-350¢9 15 min 10 min
(kartofler, gulergdder) 375-500 g 20 min 15 min
Grontsager 100 - 225 10 mi 3 mi
Bladt - g min min
hele, stykker 250-350¢9 - 15 min 8 min
(asparges, courgetter) 375-500g - 20 min 12 min
100 - 250 - 35 min 5 min
Frugt ADble, paere, ananas stykker, bade 9 - -
275-500¢g - 45 min 5min

*Tilberedningens varighed: lavere veerdier henviser til lavere vaegt og gennemstegthed; hgjere veerdier henviser til hgjere veegt og gennemstegthed.

SADAN LAVER DU MAD EFTER TILBEREDNINGSMETODE

For at gare produktet mere brugervenligt samler de
felgende menuer alle de funktioner, der har samme
tilberedningsmetode, og som allerede findes i
menuerne opdelt efter fodevarer.

Sprode opskrifter

Crisp tilberedningsmetoden giver dig mulighed for
automatisk at opna et perfekt gyldenbrunt resultat
bade oven pa og i bunden af maden. Crisp-panden
skal altid bruges. Fglg anvisningerne i den relevante
tilberedningstabel, for at fa de bedste resultater med
denne funktion.

Crisp Fry opskrifter

Crisp Fry-tilberedningsmetoden kombinerer crisp-
funktionens kvalitet med cirkulation af varmluft.
Den gor det muligt at opna sprade, velsmagende
stegeresultater med en bemaerkelsesveerdig
reduktion af behovet for olie i forhold til den
traditionelle made at tilberede pa. Crisp-panden
skal altid bruges. Fglg anvisningerne i den relevante
tilberedningstabel, for at fa de bedste resultater med
denne funktion.

Opskrifter med damp + luft

Denne tilberedningsmetode kombinerer dampens
egenskaber med varmluftens. Denne funktion giver
dig mulighed for at tilberede dejlige sprgde og
brunede, men samtidige mgre og saftige retter. Folg
anvisningerne i den relevante tilberedningstabel, for
at fa de bedste resultater med denne funktion.

MW opskrifter med damp

Med MW-damptilberedning kan du opna optimale
resultater pa samme made som med traditionel
damptilberedning, men pa en nemmere og hurtigere
made. Dampkogertilbehgr skal altid bruges. Folg
anvisningerne i den relevante tilberedningstabel eller
pa ovnens display, for at opna de bedste resultater
med denne funktion.
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BRUG AF BERORINGSSKARMEN

in; For at markere eller bekraefte:
@ Bank let pa skaermen, for at markere den
gnskede vaerdi eller emne i menuen.
é For at gennemse en menu eller en liste:
FORSTEGANGSBRUG

Stryg ganske enkelt din finger hen over skaermen,
for at gennemse posterne eller vaerdierne.

For at bekreaefte indstillingerne eller tage adgang til
det naeste skaermbillede:

Bank let pa “INDSTIL" eller “NASTE".

For at vende tilbage til det foregdende
skaermbillede:

Bank let pa € .

Det er ngdvendigt, at konfigurere produktet forste
gang, man taender for apparatet.

Indstillingerne kan aendres pa et senere tidspunkt, ved at
trykke pa & , for at tage adgang til menuen “Redskaber”.

1. SPROGVALG

Det er ngdvendigt, at indstille sproget og
klokkeslaettet forste gang, du teender for apparatet.

Language

O ©bnrapcku

O Hrvat?ii

O Ceétim

Next

« Stryg hen over skaermen, for at gennemse listen
over disponible sprog.

« Bank let pa det gnskede sprog.

Du kan aendre sproget pa et senere tidspunkt fra
indstillingsmenuen.

2. OPSATNING AF WIFI*

Whirlpool Live-appen giver dig mulighed for at
fiernbetjene ovnen fra en baerbar enhed. Det er
ngdvendigt, at fuldfere tilslutningsprocessen fgr man
er i stand til at aktivere fjernbetjeningen af apparatet.
Denne proces er ngdvendig for at registrere
apparatet og slutte det til dit hjemmenetvaerk.
- Bank let pa “FORBIND” for at fortseette med at
opseette forbindelsen.
Som alternativ kan man banke let pd “OVERSPRING" for at
forbinde produktet pa et senere tidspunkt.
KONFIGURATION AF FORBINDELSEN

Brug af denne funktion kraever: En smartphone
eller tablet og en tradlas router med forbindelse til
Internettet. Brug din smart enhed til at kontroller
signalstyrken af hjemmets tradlgse netveerk i
apparatets naerhed.

Minimumskrav:

Smart enhed: Android med en 1280x720 (eller starre)
skaermoplasning eller iOS. Se kompatibiliteten med Android
eller iOS versionerne pa app store.

Tradlgs router: 2,4Ghz WiFi b/g/n.

1. Download Whirlpool Live-appen

Det forste trin i tilslutning af dit apparat er at
downloade appen pa din mobile enhed. Whirlpool
Live-appen vil lede dig gennem alle de trin der er
angivet her. Du kan downloade appen fra App Store
eller Google Play Store.

2. Opret en konto

Hvis du ikke allerede har oprettet en konto, skal du
gore det nu. Dette giver dig mulighed for at dine
apparater kan samarbejde og for at du kan se og
betjene dem ude fra.

3. Registrér dit apparat

Folg anvisningerne i app'en for at registrere

dit apparat. Du har behov for et SAID-nummer
(Smart Appliance IDentifier) for at fuldfere
registreringsprocessen. Denne unikke kode star pa
produktets pasatte identifikationsskilt.

4. Opret forbindelsen til WiFi

Folg opsaetningsproceduren "Scan og forbind" (scan-
to-connect). Appen vil guide dig gennem processen
med at forbinde dit apparat til det trddlgse netvaerk

i dit hjem. Hvis din router understatter WPS 2.0 (eller
hgjere), skal du veelge "MANUELT" og derefter trykke
pa "WPS opsaetning": Tryk pa knappen WPS pa din
tradlgse router, for at skabe forbindelse mellem de to
produkter.

Om ngdvendigt kan du ogsa forbinde produktet
manuelt ved hjeelp af funktionen “Seg efter netveerk”.
SAID-koden anvendes til at synkronisere en smart enhed med
dit apparat. WiFi-modulets MACGadresse vises
Tilslutningsproceduren skal kun udfgres igen, hvis du
endrer dine router-indstillinger (f.eks. netveerksnavn
eller password eller udbyder).

3. INDSTILLING AF KLOKKESLAT OG DATO

Ovnens tilslutning til hjemmets netvaerk vil

automatisk indstille klokkeslaettet og datoen. |

modsat fald skal disse indstilles manuelt

« Bank let pa de relevante tal for at indstille
klokkeslaettet.

« Bank let pa “INDSTIL" for at bekreefte.

Nar du har indstillet klokkesleettet, skal du indstille

datoen

« Bank let pa de relevante tal for at indstille datoen.

« Bank let pa “INDSTIL" for at bekreefte.

Efter et leengerevarende strgmsvigt, skal klokkeslzaettet

og datoen indstilles igen.
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4. INDSTIL EFFEKTFORBRUGET

5. VARM OVNEN

Ovnen er programmeret til at bruge et elektrisk

effektniveau, som er kompatibelt med en husstands

forsyningsnet pa over 3 kW (16 ampere): Hvis din

husstand bruger mindre effekt, skal du reducere

denne veaerdi (13 ampere).

« Bank let pa veaerdien i hgjre side, for at markere
effekten.

« Bank let pa “OKAY” for at fuldfgre den indledende
opseetning.

DAGLIG BRUG

En ny ovn kan udsende lugte, som er blevet tilovers
fra fremstillingen: det er helt normalt. Det anbefales
derfor at varme ovnen tom for at fjerne eventuelle
lugte, for du begynder at tilberede maden.

Lugt og r@g er normalt, nar ovnen bruges de fgrste
par gange, eller nar den er meget snavset.

Fjern eventuelt beskyttende pap eller transparent
film fra ovnen, og tag alt tilbehgret ud. Varm

ovnen op til 200 °Ci cirka en time med funktionen
“Hurtig forvarme”. Felg anvisningerne for at indstille
funktionen korrekt.

Bemaerk: Det anbefales at udlufte rummet, efter du bruger
apparatet for farste gang.

1. VALG EN FUNKTION

Tryk pé eller rar ved skaermen, for at taende for
ovnen.

Skaermen giver dig mulighed for at vaelge mellem
Manuelle tilstande og Auto tilstande.

= 12:10

MANUELLE TILSTANDE

AUTO-TILSTANDE

« Bank let pa den gnskede hovedfunktion for at tage
adgang til den tilsvarende menu.

« Rul op eller ned for at gennemse listen.

« Veelg den gnskede funktion ved at banke let herpa.

JET START

Nar ovnen er slukket, trykker du pa [>] for at aktivere
tilberedning med mikrobglgefunktionen, indstillet pa
hgjeste niveau (950 W) i 30 sekunder.

2. INDSTIL DE MANUELLE FUNKTIONER

Man kan andre funktionens indstillinger efter at have
markeret den. Displayet vil vise de indstillinger, som
kan aendres.

MIKROB@LGEEFFEKT / TEMPERATUR / GRILLNIVEAU

« Bank let pa den gnskede hovedfunktion for at tage
adgang til den tilsvarende menu.

Alt efter den valgte funktion kan du aktivere eller
inaktivere forvarmningen med en specifik knap.

VARIGHED

Det er ikke ngdvendigt, at indstille tilberedningens
varighed, hvis du vil administrere tilberedningen
manuelt. | den tidsindstillede tilstand varer
tilberedningen den tid, som du har valgt. Efter endt
tilberedningstid standser tilberedningen automatisk.
« For at indstille varigheden skal du trykke pa
sektionen Tid eller pa “Indstil tilberedningstid”, nar

du har trykket pa START.
« Bank let pa de relevante tal for at indstille den
gnskede tilberedningstid.
- Bank let pa “NASTE" for at bekraefte.
Hvis du vil annullere en indstillet varighed under
tilberedningen og dermed styre afslutningen af
tilberedningen manuelt, kan du trykke pd varighedens
veerdi og indstille "0", eller du kan dbne menuen med
tre de prikker (=) 0g redigere tilberedningstiden.
Hvis du vil stoppe cyklussen, skal du dbne menuen med
de tre prikker og vaelge "Stop tilberedning".

3. INDSTIL AUTO TILSTANDE

Funktionen Auto saetter dig i stand til at tilberede
en lang raekke retter, ved at vaelge dem fra listen.
De fleste af tilberedningens indstillinger vaelges
automatisk af apparatet, for at opna de bedste
resultater. Herudover, takket vaere en speciel sensor,
der er i stand til at vurdere fgadevarens fugtindhold,
giver visse af AUTO MODE funktionerne dig mulighed
for at opna en optimal tilberedning af enhver
fedevaretype, uden behov for indstilling: Sensoren
vil stoppe tilberedningen pa det perfekte tidspunkt.
Kun i de sidste par minutter af tilberedningen vil der
blive vist en nedtalling pa displayet, som angiver den
tilbagevaerende tid.
« Veelg en opskrift fra listen.
Funktionerne vises efter fadevarekategorier i menuen
"Auto tilstande" (se de relevante tabeller).
« Nar du har valgt en funktion, er det nok at angive
egenskaberne (mangde, vegt, etc.) for maden du
vil tilberede, for at opna det perfekte resultat.
TILBEREDNING MED DAMP
Ved at veelge “Damp + Luft” i de manuelle funktioner
eller en af de adskillige dedikerede Auto tilstande, er
det muligt at tilberede alle slags fadevarer ved hjeelp
af damp. Dampen fordeles hurtigere og mere jaevnt i
fodevaren i forhold til blot varm luft, der kendetegner
Over-/Undervarmefunktionerne: Dette afkorter
tilberedningens varighed, indfanger fgadevarens
naeringsindhold og sikrer dig et excellent, virkeligt
lekkert resultat med alle dine opskrifter.
Brug af damptilberedningsfunktionen kraever, at man
fylder vand i kedlen inde i ovnen vha. udtraeksskuffen
pa betjeningspanelet.
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Nar der anmodes herom pa displayet med angivelsen
"FYLD SKUFFEN", skal du traekke skuffen ud, dbne
skuffens lag og fylde den med drikkevand til det
niveau, der anmodes om pa displayet. Luk skuffen ved
forsigtigt at skubbe den i retning af panelet, til den

er helt lukket. Nar skuffen er sat i, skal du trykke pa
START for at fortsaette tilberedningscyklussen. Skuffen
skal altid holdes lukket, bortset fra nar man fylder
vand heri.

Der kan opsta behov for at tilfaje mere vand, for at fuldfere en
cyklus efter den farste fyldning, isaer ved laengerevarende
tilberedningscyklusser: Ovnen vil anmode herom, hvis det er
pakraevet.

4. INDSTIL UDSKYDELSE AF STARTTID

Man kan udszette tilberedningen, for man starter en
funktion: Funktionen vil starte pa det tidspunkt, du
har valgt pa forhand.

« Bank let pa “UDSKYDELSE" for at indstille det
gnskede starttidspunkt. Du kan enten vaelge
starttidspunktet eller det tidspunkt, hvor du
gnsker, at maden skal veere klar i henhold til de
valgte funktioner.

« Bank let pa “INDSTIL” nar du har indstillet den
gnskede udskydelse, for at starte ventetiden.

« Anbring retten i ovnen og luk Idgen: Funktionen
starter automatisk efter den beregnede
tidsperiode.

Programmering af et udskudt starttidspunkt vil

inaktivere ovnens forvarmningsfase: Ovnen vil gradvist

oparbejde den pakraevede temperatur, hvilket medfarer,
at tilberedningens varighed vil veere en smule laengere,
end den anferte i tilberedningstabellen.

« Bank let pa “SKIP FORSINKELSE", for straks
at aktivere funktionen og annullere den
programmerede forsinkelse.

5. START FUNKTIONEN
- Bank let pa “START” for at aktivere funktionen, nar
du har konfigureret indstillingerne.

Hvis ovnen er varm og funktionen kraever en specifik
maksimal temperatur, vil der blive vist en meddelelse
pa displayet. Du kan altid eendre de indstillede vaerdier

under tilberedningen ved at banke let pad den veerdi, du
vil @endre.

Alle de muligheder, der kan andres, kan udforskes
ved at dbne menuen med de tre prikker (*** nederst til
venstre i displayet.

—
é

Temperatur Tilberedningstid

Forsinkelse

Standsning af en tilberedning

Du kan stoppe den aktiverede funktion nar som helst
ved at trykke pd [ @ |.

6. FORVARME

Pa displayet vises forvarmningsfasens status, nar
funktionen er blevet startet, hvis den tidligere er
blevet aktiveret. Nar denne fase er afsluttet, hares et
lydsignal, og displayet viser "OVN KLAR".

« Abn ovnlagen.

« Saetretteniovnen.

« Lukl3dgen, og tryk pa knappen "Start nu" eller
"START" [>] for at starte tilberedningen.

Hvis du saetter retten i ovnen, inden forvarmningen

er afsluttet, kan det endelige resultat blive pavirket

negativt. Abning af Idgen under forvarmningsfasen vil

pausere den. Tilberedningens varighed inkluderer ikke

en forvarmningsfase.

Du kan aendre forvarmningens standardindstilling for

de tilberedningsfunktioner, som tillader dig at gere

dette manuelt.

« Vealg en funktion som tillader dig at veelge
forvarmningsfunktionen manuelt.

« Brug den dedicerede Forvarmningsknap nederst
til hgjre i displayet til at aktivere eller inaktivere
forvarmning. Den vil blive indstillet som en
standardfunktion.

7.VEND ELLER TJEK MADEN

Visse af Auto funktionerne kreever, at maden vendes
under tilberedningen. Der hgres et lydsignal og pa
displayet vises handlingen, der skal udferes.

. Abn ovnlagen.

+ Udfer den handling som displayet opfordrer til.

« Luk lagen, bank herefter let pa “START” for at
genoptage tilberedningen.

P& samme made vil ovnen, i de sidste 5% af
tilberedningen, anmode dig om at tjekke
tilberedningen.

Der hares et lydsignal og pa displayet vises
handlingen, der skal udferes.
+ Kontrollér maden

« Luk lagen, bank herefter let pa “START” for at
genoptage tilberedningen.
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8. ENDT TILBEREDNING

Der lyder et herbart signal og displayet vil angive,

at tilberedningen er fuldfert. Med nogle funktioner

kan du forleenge tilberedningstiden eller gemme

funktionen som en favorit.

« Bank let pa “+ 5 min”for at forleenge
tilberedningen

« Bank let pa “F@J TIL FAV” for at gemme
indstillingerne som en favorit.

NAR APPARATET ER K@LET AF:

1. Ter glasldgens inderside og kondenslisten over med en
klud eller svamp.

2.Veer meget opmaerksom pa ikke at efterlade vandaflej-
ringer, nar du terrer ovnrummets flader over.

9. FAVORITTER

Favorit-funktionen gemmer ovnens indstillinger til
din favoritopskrift.

Ovnen genkender automatisk de oftest anvendte
funktioner. Den vil opfordre dig til at fgje funktionen til

dine favoritter, ndr du har brugt den et vist antal gange.

SADAN GEMMES EN FUNKTION

Nar en funktion er faerdig, skal du banke let pa "F@J
TIL FAV" for at gemme den som en favorit. P4 denne
made kan du hurtigt anvende den i fremtiden, og
bibeholde de samme indstillinger.

NAR FUNKTIONEN ER GEMT

Tryk pd O, for at far menuen Favoritter vist:
Alle de gemte funktioner vises i denne menu.
Bank let pa “START” for at aktivere den valgte
tilberedningsfunktion.

ANDRING AF INDSTILLINGERNE

| skeermbilledet Favoritter kan du fgje et billede eller

et navn til hver enkelt favorit, for at tilpasse den efter

dine praeferencer.

« Veelg den funktion, som du vil &endre.

- Bank let pd ikonet med de tre prikker @ i @verste
hgjre hjorne.

« Veelg den egenskab, som du vil aendre.

« Bank let pa “GEM” for at bekraefte dine aendringer.

Hvis du vil fjerne en bestemt funktion, finder du

muligheden "SLET FAVORIT" @ i denne menu.

10. VARKT@JER

Tryk p& &=, for ndr som helst at 8bne menuen
“Redskaber”. Denne menu ger det muligt at veelge
blandt forskellige muligheder samt at aendre
indstillingerne eller praeferencerne for dit produkt
eller displayet.

FJERNFUNKTION
For at muliggere brug af Whirlpool Live-appen.

LYD FRA
Til hurtigt at sld enhedens lyde til eller fra.

Andre specifikke lydstyrkeindstillinger kan administreres i
menuen Praeferencer under Lyd & Volume.

SMART CLEAN

Virkningen af vanddampen, der anvendes under
denne specielle renggringscyklus med en lav
temperatur, letter elimineringen af snavs. Ovnen skal
vaere kold, ndr funktionen aktiveres.

Tryk pa = for at aktivere funktionen: Displayet

vil opfordre dig til at udfere alle de nedvendige
handlinger, for at opna det bedste rengeringsresultat.
Bemaerk: Det anbefales at undlade at dbne ovnens ldge
under rengaringscyklussen, for at undga, at vanddampen
slipper ud og det afsluttende rengaringsresultat pavirkes
negativt.

Der begynder at blinke en passende meddelelse pa
displayet, nar cyklussen er faerdig. Lad ovnen kgle af,
og ter herefter de indre flader rene med en klud eller
en svamp.

FORETRUKNE

Til 2endring af flere ovnindstillinger, valg af Sabbattilstand
og slukning af "Demo tilstand".

2= CONNECTIVITY*

Til eendring af indstillingerne eller konfiguration af et nyt
hjemmenetvaerk.

INFO

For at fa yderligere oplysninger om produktet.
STEGETERM.

Brug af stegetermometeret giver dig mulighed for
at male temperaturen i forskellige madvaretyper
under tilberedningen, for at sikre, at de nar den
optimale temperatur. Ovnens temperatur varierer
alt efter den valgte funktion, men tilberedningen

er altid programmeret il at afslutte, nar den
specificerede temperatur er ndet. Saet retten i ovnen
og forbind stegetermometeret til stikket. Hold
stegetermometeret sa langt vaek fra varmekilden
som muligt. Luk ovnens lage. Du kan valge mellem
de manuelle (efter tilberedningsmetode) og de
automatiske (efter madvaretype) funktioner, hvis
brug af stegetermometeret er tilladt eller pakrzaevet.

Efter start af en tilberedningsfunktion, vil den blive annulleret,
hvis stegetermometeret tages ud.

Kobl altid stegetermometeret fra og tag det ud af ovnen, nar
maden tages ud.

BRUG AF STEGETERMOMETERET

Saet retten i ovnen, og tilslut stikket

ved at indsaette stikket i kontakten pa hgjre side af
ovnrummet. Kablet er halvstift og kan formes efter
behov, for at saette stegetermometeret i forskellige
madvaretyper pa den mest effektive made. Sgrg for at
kablet ikke kommer i bergring med varmeelementet
for oven under tilberedningen.
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K@D: Saet stegetermometeret dybt i kedet, og undga
ben eller fedtrige omrader. Indsaet spidsen pa langs
midt i brystet, nar det er fjerkrae, og undga hule
omrader.

FISK (hel): Anbring spidsen i den tykkeste del, og
undga benene.

BAGVARK & PASTA: Stik spidsen dybt ind i dejen og
form kablet, sa du opnar den optimale vinkel. Det er
ngdvendigt at bruge de kompatible AUTO-TILSTAND
funktioner for at kunne udfgre en termometerstyret
tilberedning af disse madvaretyper. Hvis du bruger
stegetermometeret under tilberedning med de
automatiske funktioner, stoppes tilberedningen
automatisk, nar den valgte opskrift nar den ideelle
kernetemperatur, uden behov for at indstille ovnens
temperatur.

AFKALK

Denne specialfunktion, aktiveret med jeevne
mellemrum, giver dig mulighed for at holde
dampsystemet i den bedste tilstand. Fglg alle de
anviste trin pa displayet, ndr funktionen er startet.
Varigheden af den fulde funktion kan tage op til 120
minutter og kan ikke stoppes.

Afkalkningen kan startes ndr som helst af brugeren
fra renggringsmenuen.

Displayet vil vise dig hvornar det er tid til at kere en
afkalkningscyklus (se den nedenstaende tabel).

<AFKALKNING ANBEFALET>

Vises efter cirka 15 timers Det anbefales at kare en af-

kalkningscyklus.

<AFKALKNING PAKR&VET> | Afkalkning er obligatorisk.
) : . Det er ikke muligt at kere en
Vises efter cirka 20 timers

dampcyklusser* dampcyklus, fer der er udfort

*i betragtning af defaultveerdien (4 - Hard) for vandets
hardhedsgrad. Antallet af dampcyklusser, der skal
afvikles for afkalkningsmeddelelserne vises, afhaenger af
den indstillede hardhedsgrad pa apparatet.

Afkalkningsproceduren kan ogsa udfgres nar
brugeren gnsker en dybere renggring af det interne
dampkredslgb.

For der afvikles en afkalkningsfase, vil apparatet
kontrollere, om der er resterende vand i kedlen og
om ngdvendigt afvikles en temmecyklus. | dette
tilfeelde skal man temme skuffen efter
tommecyklussens afslutning, for man fortsaetter med
afkalkningsfasen.

Bemaerk: For at sikre at vandet er koldt, er det ikke
muligt at udfere denne aktivitet, for der er gaet 30
minutter siden den seneste cyklus (eller sidste gang
produktet blev teendt). Under denne ventetid viser
displayet det folgende feedback "VANDET ER VARMT".

» FASE 1/2: AFKALKNING (70 MIN.)

Haeld den afkalkende oplasning i skuffen nar <TILSAT
0,25 L OPL@SNING> vises pa displayet. Vi anbefaler, at
fylde beholderen med en oplgsning, bestdende af 75
g af det specifikke WPRO produkt og 250 ml
drikkevand, for at opna de bedste
afkalkningsresultater. WPRO afkalkningsmidlet er det
anbefalede professionelle produkt til at bibeholde
dampfunktions bedste ydeevne i ovnen. kontakt
vores eftersalgsservice vedrgrende ordrer og
information.

Whirlpool kan ikke drages til ansvar for eventuel
skade forarsaget af brug af andre
rengeringsprodukter, som star til radighed pa

markedet.
Tryk pa [ > Jfor at
starte

=75¢

/
\ 259 ml /

afkalkningsprocessen, nar den afkalkende oplasning
er blevet haeldt i skuffen. Under afkalkningen behgver
du ikke vaere ved apparatet. Efter hver fase er fuldfert,
vil du kunne hgre et akustisk signal, og displayet vil
vise instruktioner om hvordan du fortsaetter til den
naeste fase.

Nar afkalkningsfasen er fuldfert, temmes kedlen: Den
anvendte afkalkningsoplasning til denne fase vil blive
haeldt over i udtraeksskuffen.

»  FASE 2/2: SKYLNING (30 min.)

Skyllecyklussen skal afvikles, for at fjerne
afkalkningens rester fra skuffen og dampkredslgbet.
Nar <TILF@J 0,25 L VAND> vises pa displayet, skal
man heaelde 0,25 L drikkevand i beholderen og
herefter trykke p& [ > ], for at starte skylningen.

Sluk ikke for ovnen fer alle de ngdvendige trin i
funktionen er blevet fuldfert.

Bemaerk: Hvis systemet har brug for det, kan man blive
anmodet om at tgmme skuffen og gentage denne
operation.

Det anbefales at tarre eventuelle rester af vand i
ovnrummet, nar afkalkningsproceduren er fuldfert.
Det er nu muligt at bruge alle dampfunktionerne.
Bemaerk: Under afkalkningscyklussen kan der lyde stgj
fordi ovnens pumper er aktiverede, for at sikre den
optimale afkalkningsvirkning.

Fjern ikke skuffen efter at vedligeholdelsescyklussen er
startet, med mindre apparatet anmoder herom.

Bemaerk: Nar kedlen er fyldt med afkalkningsoplgsningen,
og displayet viser "AFKALKNINGSFASE 1/2" md cyklussen
ikke afbrydes og/eller dgren dbnes, ellers skal hele
afkalkningscyklussen gentages, for man kan kere nogen
dampfunktion igen.
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OBS!

Overhold disse anvisninger, nar du bruger
mikrobglgeovnen.

+ Hvis metal kommer i bergring med ovnrummets
vaeg, skabes der gnister, som kan beskadige
apparatet eller gdeleegge det indvendige glas i
lagen.

- Metaldele, f.eks. teskeer i glas, skal holdes i en
afstand af mindst 2 cm fra veeggene i ovnrummet
og fra indersiden af lagen. Tilbeher, der placeres
direkte oven pd hinanden, skaber gnister.

« Indsaet kun tilbehor i deres respektive hgjder.

« Der kan dannes gnister og beskadigelse af
ovnrummet.

« Apparatet er beskadiget pa grund af
gnistdannelse.

« Brug ikke aluminiumsbakker i apparatet.

Brug af apparatet uden mad i ovnrummet kan fore
til overbelastning.

- Start aldrig mikrobglgeovnen uden forst at sette
mad i den. Den eneste tilladte undtagelse er en
kort test af tallerkener.
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WIFI OSS

Hvilke WiFi protokoller understottes?

Den installerede WiFi adapter understatter WiFi b/g/n
for de europaiske lande.

Hvilke indstillinger skal jeg konfigurere i routerens
software?

Felgende router indstillinger er ngdvendige: 2,4 GHz
aktiveret, WiFi b/g/n, DHCP og NAT aktiveret.

Hvilken WPS version er understgttet?
WPS 2,0 eller senere. Tjek routerens dokumentation.

Er der forskelle mellem at bruge en smartphone (eller
en tablet) med Android eller iOS?

Du kan bruge det operativsystem du vil, det ger ingen
forskel.

Kan jeg bruge en 3G mobiltelefon i stedet for en
router?

Ja, men cloud servicer er skabt til permanent
tilsluttede enheder.

Hvordan kan jeg kontrollere, om min Internet
forbindelse i hjemmet virker og at den tradlgse
funktion er slaet til?

Du kan sege efter dit netvaerk pa din smart enhed.
Husk at inaktivere eventuelle andre dataforbindelser
for du prover.

Hvordan kan jeg kontrollere, om apparatet er
forbundet til hjemmets tradlgse netvaerk?

Tag adgang til routerens konfiguration (se routerens
vejledning) og kontrollér om apparatets Mac-adresse
star i listen over tradlgst forbundne enheder.

Hvor finder jeg apparatets Mac-adresse?

Tryk pa & og bank herefter let paZ WiFi eller kik pa
apparatet: Der er en pasat etiket med SAID- og MAC-
adresserne. MAC-adressen bestar af en kombination af
tal og bogstaver som starter med “88:e7".

Hvordan kan jeg kontrollere om apparatets tradlgse
funktion er slaet til?

Brug din smart enhed og Whirlpool Home Net-appen
til at kontrollere, om apparatets netvaerk er synligt og
forbundet til skyen (cloud).

Er der noget, som kan forhindre signaleti at na
apparatet?

Kontrollér at de tilsluttede enheder ikke optager hele
den disponible bandvidde.

Kontrollér, at dine enheder med WiFi-funktion ikke
overskrider det maksimalt tilladte antal af routeren.
Hvor langt veek fra ovnen bgr routeren veere?
WiFi-signalet er seedvanligvis steaerkt nok til at kunne
daekke et par rum, men dette afhaenger i hgj grad

af hvilket materiale vaeggene er lavet af. Du kan
kontrollere signalstyrken ved at anbringe din smart
enhed i neerheden af apparatet.

Hvad kan jeg ggre hvis min tradlgse forbindelse ikke
nar apparatet?

Du kan anvende specifikke enheder til at udvide
daekningen af dit Wi-Fi, sdsom access points, Wi-Fi
gentagere og strom-bridges (medfalger ikke med
apparatet).

Hvor kan jeg finde ud af hvad mit navn og password
til det tradlgse netveerk er?

Se routerens dokumentation. Der sidder

seedvanligvis et maerkat pa routeren med de
oplysninger du behgver, for at nd frem til enhedens
opsaetningsskaermbillede ved hjzelp af en tilsluttet
enhed.

Hvad kan jeg ggre, hvis min router bruger naboens
WiFi-kanal?

Forcér routeren til at bruge WiFi kanalen i dit hjem.
Hvad kan jeg gore, hvis % vises pa skaermen, eller
apparatet ikke er i stand til at etablere en stabil
forbindelse til min router?

Apparatet er muligvis korrekt forbundet med
routeren, men det er ikke i stand til at tage adgang

til Internettet. For at forbinde apparatet med
Internettet, skal du tjekke routerens og/eller baererens
indstillinger.

Router indstillinger: NAT skal vaere aktiveret, firewall og
DHCP skal vaere konfigureret korrekt. Understattet
adgangskodekryptering: WEP, WPA, WPA2. Indhent venligst
yderligere oplysninger i routerens vejledning, for at prave
anden kryptering.

Baererens indstillinger: Hvis din Internet udbyder har fastsat
antallet af Mac-adresser, der kan oprette forbindelse til
Internettet, vil du muligvis ikke kunne forbinde dit apparat
med skyen. Mac-adressen er enhedens unikke identifikator.
Indhent venligst oplysninger om, hvordan man opretter
internetforbindelse med andre enheder end computere
hos din internetudbyder.

Hvordan kan jeg kontrollere, om dataene er blevet

sendt?

Efter opsaetning af netvaerket skal du slukke for
strammen, vente 20 sekunder og herefter teende for
ovnen: Kontrollér at appen viser apparatets Ul status.

Det kan tage op til flere sekunder, for visse
indstillinger vises i appen.

Hvordan kan jeg eendre min konto og bibeholde
mine forbundne apparater?

Du kan oprette en ny konto, men husk at framelde
dine apparater fra den gamle konto, for du flytter dem
til den nye.

Jeg har skiftet min router ud - hvad skal jeg gore?
Du kan enten bibeholde de samme
opsatningsegenskaber (netvaerksnavn og password)
eller slette de tidligere indstillinger fra apparatet og
konfigurere indstillingerne igen.
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NYTTIGE TIPS

TIPS OM MIKROB@LGETILBEREDNING

Mikrobglger treenger kun ind til en vis dybde af
fedevaren og hvis der tilberedes adskillige madvarer
pa samme tid, skal man derfor fordele dem mest
muligt, sa den maksimale overflade bliver udsat for
mikrobglgerne.

Sma stykker tilberedes hurtigere end store stykker:
Skaer madvaren i lige store stykker for at opna
ensartet tilberedning.

De fleste fadevarer vil fortsaette
tilberedningsprocessen, nar mikrobglgeovnen er
feerdig. Tillad derfor altid et tidsrum til faerdiggarelse
af tilberedningsprocessen.

Fjern eventuelle metalposelukkere fra papir- eller
plastposer, inden de anvendes i ovnen til tilberedning
med mikrobglger.

Plastfilm skal snittes eller perforeres med en gaffel,
for at mindske trykket og hindre, at filmen springer,
nar der samler sig damp under tilberedningen.
VASKER

Vaesker kan ophede til op over kogepunktet uden
synlige bobler. Det kan fa varme vaesker til pludselig
at koge over. Undgad brug af beholdere med hgj,

smal hals, rer rundt i vaesken, for beholderen seettes i
mikrobglgeovnen, og lad en teske blive i beholderen,
for at dette ikke skal ske.

Rer rundt igen efter opvarmningen, for beholderen
forsigtigt tages ud af mikrobglgeovnen.

FROSNE FODEVARER

For at opna de bedste resultater, anbefaler vi at te
madvaren op direkte pa risten. Om ngdvendigt kan
der anvendes en let plastikbeholder, der er egnet til

mikrobglger.

Kogte madvarer, gryderetter og kedsovse tor

lettere op, hvis der indimellem rgres rundt under
optgningen. Adskil stykkerne, efterhanden som de ter
op: De adskilte portioner vil hurtigere tg op.
BABYMAD

Nar du opvarmer babymad eller vaeske i en sutteflaske
eller en beholder, skal du altid rgre rundt og
kontrollere temperaturen for servering. Sa sikrer du,
at varmen er jeevnt fordelt, og du undgar risikoen for
skoldning eller vabler.

Serg altid for at fjerne glassets 1ag eller flaskens sut
for opvarmning.

KAGER OG BR@D

Til kager og bredprodukter anbefaler vi at bruge
fuunktionen “Varmluft”, mens vi anbefaler at bruge
funktionen “Over-/Undervarme” til kager med
flydende fyld. Veelg, som alternativ, funktionen
“Varmluft + mikro.” med mikrobglgeeffekten indstillet
pa hgjst 160 W, for at afkorte tilberedningstiden men
stadig holde produkterne blgde og sprade.

Brug teerteforme af markt metal til funktionerne
“Varmluft” og “Over-/Undervarme”, og anbring dem
pa den medfglgende rist.

K@D OG FISK

Det anbefales at anvende funktioner, som kombinerer
varmluft og mikrobeglger, for at opna en perfekt
bruning af overfladen, mens kadet eller fisken holdes
blad og saftig.

Indstil mikrobglgeeffektniveauet pa 160W, for at opna
de bedst mulige tilberedningsresultater.

RENG@RING OG VEDLIGEHOLDELSE

Serg for, at ovnen er kold, inden du foretager
vedligeholdelse eller renggring.

Anvend ikke damprensere.
Brug beskyttelseshandsker.

UDVENDIGE OVERFLADER

+ Rengor overfladerne med en fugtig klud af
mikrofibre.
Tilfgj et par drdber neutralt renggringsmiddel, hvis
de er meget snavsede. Tor efter med en tor klud.

+ Brug aldrig etsende renggringsmidler eller
slibemidler. Hvis et af ovennaevnte produkter
uforvarende kommer i kontakt med apparatet, skal
det straks rengeres med en fugtig klud af mikrofibre.

INDVENDIGE OVERFLADER

- Efter hver brug, skal ovnen afkgle og sa rengeares,
fortrinsvist, nar den stadig er lun for at fjerne
eventuelle aflejringer eller pletter, der skyldes
madrester.

For at tarre eventuel kondens, der har dannet
sig som folge af tilberedning af mad med et hgijt
vandindhold, skal du lade ovnen kgle helt af og
derefter torre den af med en klud eller svamp.

Brug ikke metalsvampe, skuremidler eller slibende/
atsende renggringsmidler, da disse kan beskadige
apparatets overflader.

Ovnens stroamforsyning skal afbrydes fer enhver form
for vedligeholdelse.

« Aktivér funktionen “Smart Clean” for at opna en
optimal rengering af de indre flader.

« Anvend et velegnet flydende rengaringsmiddel til
renggring af ruden i ovnens lage.

TILBEHOR

« Vask altid tilbehgret i en opvaskemiddeloplgsning
efter brug. Brug ovnhandsker, hvis tilbehgret
stadig er varmt. Madrester fjernes let med en
opvaskebgrste eller en svamp.

« Dampenheden kan enten vaskes i handen eller i
opvaskemaskine.

« Rengor aldrig stegetermometeret eller Crisp-
panden i opvaskemaskinen.

« Crisp-panden skal renggres med vand og et
mildt opvaskemiddel. Gnid blidt med en klud for
fastbreendt snavs. Lad altid Crisp-panden afkgle,
inden den renggres.
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VEDLIGEHOLDELSE AF VANDSKUFFEN

Advarsel: Vandskuffen er ikke egnet til vask i
opvaskemaskinen: Risiko for beskadigelse!

Efter afslutning af en tilberedningscyklus med damp
vil ovnen, efter cirka 30 minutter, automatisk afvikle
en temmecyklus, som varer cirka et minut, for at
overfore alt vandet fra systemet til udtraeksskuffen.
Bemaerk: Lad ikke vandet std i systemet i over 2 dage.
Hvis du vil fjerne vandet helt eller renggre de
indvendige overflader, kan du dbne vandskuffen:

C

1. Skub den bagerste flap opad for at fjerne
vandskuffens topdaksel.

2. Nar rengeringen er faerdig, kan du lukke skuffen
ved at szette de to forreste flapper ind i de forreste
abninger og skubbe bagsiden nedad.

Brug kun vand med stuetemperatur til at fylde i skuffen: Varmt
vand kan pavirke dampsystemets virkning. Brug kun
drikkevand.

BOILER

Vi anbefaler at bruge funktionen "Afkalkning" jeevnligt
for at sikre, at ovnen altid fungerer pa optimal

made, og fremme forebyggelse af kalkaflejringer

over tid. Det anbefales varmt at aktivere en
damptilberedningscyklus for tom ovn og fylde
beholderen helt op, efter en lang periode uden brug
af dampfunktioner.
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FEJLFINDING

Problem

;Mulig arsag

;Lﬂsning

Ingen strgm.
: Afbrydelse fra lysnettet.

iKontrollér, om der er stromafbrydelse, og om stikket
:sidder i stikkontakten.

i Sluk og taend igen for ovnen, for at kontrollere, om

: fejlen er afhjulpet.

Ovnen udsender stgj, selv nar
den er slukket.

Displayet viser bogstavet
"F", efterfulgt af et tal eller
bogstav.

: Kontakt vores Call Center og oplys om nummeret efter
‘bogstavet "F".

{Tryk pa {@}O , bank let pd “Info” og veelg herefter
:“Fabriksnulstilling”. Alle de gemte indstillinger vil blive
islettede.

Termometeret er ikke godt forbundet eller har
i méske ikke ordentlig kontakt.

i Tjek forst og fremmest termometeret; Hvis det sidder
i korrekt, men fejlen varer ved, bedes du ringe til vores
i Call Center. Oplys om den fejl, der vises pa displayet.

i Nar “DEMO” er “On” er alle

: betjeningsanordningerne aktive og alle
‘menuerne tilgengelige, men ovnen varmes ikke
fop.

:Ordet DEMO vises pa displayet hver 60. sekund.

gTag adgang til “DEMO” gennem “INDSTILLINGER" og
i veelg “Off".

lkonet B° vises pa displayet.

;WiFi routeren er slukket.
i Routerens indstillinger er blevet andret.
i Den tradlgse forbindelse nar ikke apparatet.

:Ovnen er ikke i stand til at etablere en stabil
‘forbindelse til hjemmets netveerk.

ETiIsIutning understattes ikke.

iTryk pa @O , bank let p&F
:"Opret forbindelse til netvaerk”.

i Kontrollér, om WiFi routeren er forbundet til Internettet.
i Kontrollér WiFi routerens signalstyrke i nerheden af

i apparatet.

Prov at genstarte routeren.

: Se afsnittet “WiFi OSS".

Hvis indstillingerne til hjemmets tradlese netvaerk er

i blevet aendret, skal du oprette forbindelse til netvaerket:

L~V

WiFi” og veelg herefter

Produktet nulstilles hvert 10. :

sekund.

Ovnens display viser FSE8
(eller manglende mulighed
for at bruge Damp

funktionen pd grund af fejlen

FBE8)

: Fyld skuffen med rent vand, og ker derefter rengarings-/
:afkalkningsfunktionen. Nér processen er afsluttet,

: skal du genstarte afkalkningsprocessen ved at bruge
imaloplgsningen med afkalkningsmidlet og derefter

i udfore processen igen.

i Kontakt det naermeste servicecenter hvis fejlen F8E8

i stadig vises.

*KUN TILGANGELIG PA VISSE MODELLER

Retningslinjer, standarddokumentation og supplerende produktinformation kan findes ved at:

«  Bruge QR-koden pa dit apparat

+  Besgge vores website docs.whirlpool.eu/docs

«  Eller som alternativ kontakte vores serviceafdeling (Telefonnummeret findes i garantihzeftet). Nar du kontakter vores )
serviceafdeling, bedes du angive koderne pa dit produkts identifikationsskilt.

®/TM/© 2025 Whirlpool. Produceret pa licens.
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Omistajan opas

KIITOS SITA, ETTA OSTIT WHIRLPOOL-TUOTTEEN

Saadaksesi parh hdolli Ivelun, rekisteroi
Sl pateen ofdllsn paien Hsesl - SKANNAA LAITTEESSASI
OLEVA QR-KOODI SAADAKSESI

Lue turvallisuusohjeet huolellisesti ennen laitteen LISATIETOJA.
kiyttoa.

TUOTEKUVAUS

Ohjauspaneeli

Ulosvedettava laatikko
Puhallin

Pyorea lammitysvastus
(ei ndkyvissa)

)
P wWwhN=

Hyllykkdohjaimet

Luukku

Lamppu

Grilli

Paistomittarin kytkentapiste

10. Arvokilpi
(@l poista)

©® N oW

11. Alempi lampdvastus
(ei ndkyvissa)

KAYTTOPANEELIN KUVAUS

sreeees n sreeens O

F Qe R o N Iy

. M @}0 M ; . [2'] . .

1 2 3 4 5 6 7 8 9
1. PAALLA / POIS PAALTA 6. AJASTIN
Uunin kytkemiseen paalle ja pois paalta Tama toiminto voidaan aktivoida joko
2. ALKU kypsennystoiminnon kdyttamisen aikana tai erillaan
Siirtaa nopeasti paavalikkoon. ajan seuraamiseksi.
3. TYOKALUT 7. LUKITUS
Voit valita useista vaihtoehdoista seka vaihtaa uunin Mahdollistaa kosketusndyton painikkeiden
asetuksia ja mieltymyksiasi. lukitsemisen,
4. SUOSIKIT jotta niita ei voi painaa vahingossa.
Noutaa suosikkitoiminnot nopeasti. 8. VALO
5.NAYTTO Kytkee uunin valon paille tai pois energian

saastamiseksi.
9. KAYNNISTYS
Kaynnistda toiminnon.
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LISAVARUSTEET

Ennen muiden markkinoilla saatavilla olevien
varusteiden ostamista, varmista niiden kuumuuden
kestavyys ja soveltuvuus hoyrystykseen.

Varmista, etta jatetaan vahintaan 30 mm:n vali minka
tahansa astian ja kypsennysosaston seinamien vdlille,

'RITILA

- Ritila soveltuu kaikkiin
kypsennystapoihin, myos
mikroaaltoja kayttavaan
kypsennykseen. Kun kaytat
- mikroaaltouunia, aseta ritila
- aina tasolle 1 (alemmalle). Voit !
laittaa ruoan suoraan ritildlle
tai kayttaa sita leivinpeltien,
vuokien tai muiden

- kuumuutta ja mikroaaltoja

. kestavien uuniastioiden

- kannatintasona.

- LEIVINPELTI

. Leivinpelti sopii kaikkiin

- kypsennystapoihin

. ja -toimintoihin,

- mikroaaltotoimintoja lukuun

. ottamatta. Sitd voidaan

- kdyttaa kaikenlaisten ruokien

- valmistamiseen ilman astiaa.
- Aseta seritilan alle keradamaan
. kypsennyksen aikana tippuvia !
- nesteita. %

CRISP-ALUSTAN KAHVA
Sen avulla Crisp-alusta
voidaan poistaa uunista
katevasti.

. HOYRYASTIA*

- (VAIN JOISSAKIN MALLEISSA)
Jos haluat hoyrystaa ruokia
kuten kala tai kasvikset,
aseta ne koriin (2) ja kaada

i juomavetta (100 ml)

- hoyryastian (3) pohjalle, jotta
. aikaansaadaan oikea maara
hoyrya.

Sen sijaan jos haluat keittaa
sellaisia ruokia kuten
 perunoita, pastaa, riisia tai

- viljaruokia, aseta ne suoraan
. hoyrytysastian pohjalle (koria !
ei tarvita) ja lisaa tarvittava
maara juomavetta keitettavan
ruuan maaran mukaan.

- Saat parhaan tuloksen, jos :
. peitat hoyryastian toimitetulla !
kannella (1).

Aseta hoyrytysastia aina
ritilalle tasolle 1 ja kdyta sita
- vain tilanteeseen sopivien

. kypsennystoimintojen tai :
. mikroaaltotoiminnon kanssa.

jotta hoyry voi kiertaa riittavasti.
Mikroaaltotoiminnon aikana tarvikkeiden lampétila
voi nousta. Kun lisavarusteita kasitellaan syklin
lopussa, on hyva kayttaa suojaimia.

- LAMPOMITTARI ;
- Mittaa ruokien sisalampétilan
- tarkasti kypsennyksen aikana. !
- Jaykan tukensa ansiosta sita
. voidaan kayttaa lihalle ja
- kalalle, seka myds leivalle,
.~ kakuille ja leivonnaisille.

. CRISP-ALUSTA

. Saa kdyttaa ainoastaan sille
tarkoitettujen toimintojen
kanssa.

Crisp-alusta on laitettava

- aina ritilan keskelle ja se

- voidaan esilammittaa
tyhjana kayttamalla tahan
tarkoitukseen tarkoitettua
erikoistoimintoa. Aseta ruoka
. suoraan Crisp-alustalle. Aseta
- silikonijalat ritilan tankojen

- valiin vakauden lisaamiseksi.

Varusteiden maara vaihtelee ostetun mallin mukaan.
*Muut tarvikkeet voidaan ostaa erikseen asiakaspalvelusta.

RITILAN JA MUIDEN VARUSTEIDEN
ASETTAMINEN

Laita ritila haluamallesi tasolle pitden sita hieman
ylospain kallistettuna ja asettamalla kohotetun (ylos
osoittavan) takasivun alas ensin.

Liu'uta sita sitten vaakasuorassa kiskoja pitkin niin
pitkalle kuin mahdollista. Muut lisdavarusteet, kuten
leivinpelti, on asetettava vaakatasossa antaen niiden
liukua hyllykkokiskoilla.

Tyonna lisavarusteet kokonaan sisadn ja varmista,
etteivat ne kosketa laitteen luukkua.
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KANNATINTELINEIDEN IRROTTAMINEN JA
ASENTAMINEN

Uunitilan molemmilla puolilla on kaksi kiskotelinetta,
jotka on kiinnitetty kahteen napinmuotoiseen tukeen.
Kiskotelineet ovat irrotettavissa, mika helpottaa
puhdistusta.

1. Kun haluat irrottaa kiskotelineet, tartu tukevasti
kiskon ulkoiseen osaan ja veda sita ylospain, jotta se
irtoaa etutelineesta samalla kun kdannat takatukea, ja
liu'uta sitten koko osa ulos uunitilasta.

2. Kiskotelineet palautetaan paikoilleen liu'uttamalla
takaosa takatuen varaan. Kun kiskoteline on
kiinnitetty, tydnna kokoonpanoa alaspain, kunnes
kiskoteline on tyonnetty etutuen varaan.

TOIMINNOT

MANUAALISET TILAT

= | MIKROAALTO

— Ruokien ja juomien nopeaan kypsennykseen ja
lammitykseen.
Tarvittavat varusteet: ritild, mikroaaltoja ja kuumuutta kestava astia.

TEHO (W) SUOSITELLAAN
Juomien tai erittdin vesipitoisten ruokien nopea
950 l[ammittaminen uudelleen. Jos ruoka sisaltaa
kananmunaa tai kermaa, valitse pienempi teho.
750 Vihannesten kypsennys.
Lihan, kalan ja sellaisten ruokien valmistaminen, joita
600 A .
ei voi sekoittaa.
Lihaa, juustoa tai munaa sisaltavien kastikkeiden
500 o . ) . S
kypsennys. Lihapiirakoiden tai uunipastan viimeistely.
Hidas, varovainen kypsennys. Sopii hyvin voin tai
350
suklaan sulatukseen.
160 Pakasteiden sulatus tai voin ja juuston pehmennys.
920 Jaatelon pehmennys.
TOIMENPIDE RUOKA TEHO (W) KESTO (min)
Kuumennus 2 kuppia 950 1-2
Kypsennd  : Sokerikakku 750 5-6
Kypsennd  :Vanukas 750 10-12
Kypsennd  :lihamureke 600 15-25
<~ |CRISP
=

Ruskistaa ruuat taydellisesti yla- ja alapuolelta.
Tata toimintoa saa kdyttaa ainoastaan erityisen Crisp-
alustan kanssa.

Tarvittavat varusteet: ritila tasolla 1, Crisp-alusta, Crisp-alustan
kahva.

KESTO (min)

*Kaanna ruokaa kypsennyksen puolivalissa

CRISP FRY: Tuoreet elintarvikkeet ja pakasteet

Tassa terveellisessa ja eksklusiivisessa toiminnossa
yhdistyvat crisp-toiminnon laadukkuus lampiman
ilmankierron ominaisuuksien kanssa. Silla saavutetaan
rapeita ja maukkaita paistamistuloksia, huomattavasti
pienemmalla 6ljymaaralla verrattuna perinteiseen
kypsennystapaan; joissakin resepteissa ei edes tarvita
oljya lainkaan.

Parhaan tuloksen tuoreiden elintarvikkeiden kanssa
saat sivelemalla tai maustamalla ne pienella maaralla
Oljya. Kypsenna pakasteet suoraan ilman 6ljya.
Tarvittavat varusteet: ritild tasolla 1, Crisp-alusta, Crisp-alustan
kahva.

g@ NOPEA ESIKUUMEN.

Esikuumentaa uunin nopeasti ennen
kypsennysjaksoa. Odota, ettd toiminto paattyy
ennen kuin laitat ruuan uuniin. Kun esikuumennus on
paattynyt, uuni valitsee automaattisesti toiminnon
“Kiertoilma”.

Tarvittavat varusteet: ritild pannun tai leivinpellin kanssa

~~ |GRILLI

Ruskistukseen, grillaukseen ja gratinointiin.
Suosittelemme kaantamaan ruokaa kypsennyksen
aikana.

Suositeltavat varusteet: ritild

GRILLIN TASO KESTO (min)

Paahtoleipa
[~

I (GRILLI + MIKRO

= Kypsenna ja gratinoi ruuat nopeasti yhdistamalla
mikroaalto- ja grillitoiminnot.

Tarvittavat varusteet: ritild tasolla 1, mikroaaltoja ja kuumuutta
kestava astia.

~~~| TURBO GRILLI

"
DS Taydelliset tulokset yhdistamalla grillin ja uunin
ilmatoiminnot. Suosittelemme kdantamaan ruokaa
kypsennyksen aikana.
Suositeltavat varusteet: ritila

~% |ITURBOGRILLI + MIKRO

== Kypsentai ja ruskistaa ruoan nopeasti yhdistéen
uunin mikroaalto-, grilli- ja ilmankiertotoiminnot.
Tarvittavat varusteet: ritilé tasolla 1, mikroaaltoja ja kuumuutta
kestava astia.
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{GRILLINTASO  :KESTO (min)

*Kaanna ruokaa kypsennyksen puolivalissa

PERINTEINEN

Kypsentaa ja ruskistaa taydellisesti seka yla- etta
alapuolelta minka tahansa ruokalajin vain yhdella
tasolla. Parhaiden tulosten saavuttamiseksi tassa
toiminnossa on esilammitysvaihe: lisaa ruoka vasta,
kun esilammitys on paattynyt.

Tarvittavat varusteet: leivinpelti tai ritild ja kuumuutta kestava
astia.

RUOKA LAMPOT. (°C) KESTO (min)
Kuppikakut /
Vuokaleivokset 160 20-25
Pikkuleivat : 165 15-20

— |PERINTEINEN + MIKRO

= Valmistaa nopeammin leivotut ruoat
yhdistamalla perinteisen uunin ja mikroaallot.
Tarvittavat varusteet: ritild tasolla 1, mikroaaltoja ja kuumuutta
kestdvad astia.

KIERTOILMA

Kypsentda makeat ruoat seka lihan kuumaa
ilmaa kierrattaen. Parhaiden tulosten saavuttamiseksi
tassa toiminnossa on esilammitysvaihe: lisaa ruoka
vasta, kun esilammitys on paattynyt. Voidaan kayttaa
saman kypsennyslampdtilan vaativien ruokien
kypsentamiseen useammalla tasolla (enintaan
kolmella) samanaikaisesti. Tata toimintoa voidaan
kayttaa eri ruokien valmistukseen ilman, etta tuoksut
siirtyvat ruokalajista toiseen.

Tarvittavat varusteet: leivinpelti tai ritild ja kuumuutta kestava
astia.

s |KIERTOILMA + MIKRO

= eb . . . . .

= Kaikenlaisten ruokien valmistukseen vain
yhdella tasolla yhdistamalla kuuma ilmankierto ja
mikroaallot.

Tarvittavat varusteet: ritild tasolla 1, mikroaaltoja ja kuumuutta
kestava astia.

. | HOYRY + ILMA

e
= 1 Yhdistamalld hoyryn ominaisuudet kiertoilman
kanssa tama toiminto mahdollistaa sellaisten ruokien
valmistamisen, jotka ovat miellyttavan rapeita ja
ruskistuneita ulkopuolelta, mutta samalla mureita

ja mehevia sisalta. Parhaiden kypsennystulosten
saavuttamiseksi suosittelemme valitsemaan KORKEAN
hoyrytason kalan kypsennysta varten, KESKITASON lihaa
varten ja MATALAN tason leipaa ja jalkiruokia varten.
Suositeltavat varusteet: Leivinpelti / Ritila

<. |KIERTOIL MAPAISTO

=1 Lihan kypsennys, taytteita sisaltavien kakkujen
ja piirakoiden paistaminen vain yhdella tasolla.
Parhaiden tulosten saavuttamiseksi tassa toiminnossa
on esilammitysvaihe: lisda ruoka vasta, kun
esilammitys on paattynyt.

Tarvittavat varusteet: ritild pannun tai leivinpellin kanssa

<. | PERINTEINEN PAISTO + MIKRO

== Kypsentda nopeasti kaikki ruoat, joissa on
nestemdinen tayte, yhdistamalla mikroaallot,
perinteisen kuumentamisen ja ilmankierron.

Tarvittavat varusteet: ritilé tasolla 1, mikroaaltoja ja kuumuutta
kestava astia.

e
s

(3 ERIKOISTOIMINNOT

LAMPIMANAPITO

Pida juuri kypsennetyt ruuat kuumana ja
rapeana mukaan lukien liha, paistetut ruuat tai kakut.

| RISING (KOHOTUS)

—! Makeiden ja suolaisten taikinoiden
optimaalinen kohottaminen. Kohotustuloksen
takaamiseksi ei toimintoa saa kdynnistaa uunin ollessa
viela kuuma edellisen kypsennysjakson jaljilta.
Tarvittavat varusteet: ritild ja kuumuutta kestava astia.

ﬁ JOGURTTI

Jogurtin valmistukseen.
Tarvittavat varusteet: ritild ja kuumuutta kestava astia.

o KUIVAUS

Hedelmien ja vihannesten kuivaamiseen.
Leikkaa ohuiksi viipaleiksi ja aseta suoraan ritilalle.
Tarvittavat varusteet: ritild

XL | 1SOT LIHAPALAT

Suurille lihanpaloille (yli 2,5 kg). Suosittelemme
kaantamaan lihaa kypsennyksen aikana, jotta
se ruskistuu tasaisesti molemmilta puolilta.
Suosittelemme valelemaan lihaa ajoittain, jotta se ei
kuivuisi.
Tarvittavat varusteet: leivinpelti tasolla 2.

s SAASTOOHJELMA
©** | T4ytettyjen paahtopaistien ja lihafileiden
kypsentamiseen yhdella tasolla. Kun tama ECO-
toiminto on kdytossa, valo pysyy pois paalta
kypsennyksen aikana. Jotta voit kayttaa ECO-jaksoa
ja optimoida virrankulutuksen, uunin luukkua ei tule
avata ennen kuin ruoka on taysin kypsaa.
Tarvittavat varusteet: ritila pannun tai leivinpellin kanssa.

COOK 3

Erilaisten kolmella tasolla olevien saman
kypsennyslampoétilan vaativien ruokien
samanaikaiseen valmistukseen ilman, etta maut ja
tuoksut sekoittuvat.

Tata toimintoa voidaan kayttaa pikkuleipien, torttujen
ja pakastepizzojen paistamiseen seka kokonaisten
aterioiden valmistukseen. Uuni tarvitsee esilammittaa.

PIKKULEIVAT

Kayta tata toimintoa kolmen samanlaisen
pikkuleipapellillisen paistamiseen tulosten
maksimoimiseksi. Toiminto sisaltaa esilammityksen.
Ota kolme peltia uunista samanaikaisesti.

< TORTTU

Kayta tata toimintoa kolmen samanlaisen
torttupellillisen paistamiseen tulosten
maksimoimiseksi. Toiminto sisaltaa esilammityksen.
Ota kolme peltia uunista samanaikaisesti.

* PIZZA (PAKASTETTU)

Kayta tata toimintoa kolmen samanlaisen
pakastepizzapellillisen paistamiseen tulosten
maksimoimiseksi. Toiminto sisaltaa esilammityksen.
Ota kolme peltia uunista samanaikaisesti.

——1 VALIKKO 1

- Tama jakso on suunniteltu kokonaisen
lihapohjaisen aterian ja jalkiruoan valmistamiseen.
Uuni on esilammitettava.
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Esimerkki kokonaisesta ateriasta

Valmista hedelmatorttu mieltymystesi mukaan
pyOredan vuokaan, joka asetetaan ritildlle tasolle 3.
Valmista lasagne mieltymystesi mukaan (1,5-2 kg)
vuokaan, joka asetetaan ritilalle tasolle kaksi. Valmista
6-10 broilerin koipea perunakuutioidan kanssa
(500-800 g) suoraan leivinpellille, joka asetetaan
tasolle 1. Kypsenna kaikki ruokalajit esilammityksen
jalkeen samaan aikaan. Ota torttu pois uunista 50-60
minuutin kuluttua, lasagne 60-70 minuutin kuluttua
ja kana perunoiden kanssa 80-90 minuutin kuluttua.

—] VALIKKO 2

X Tama jakso on suunniteltu kokonaisen kala- tai
kasvispohjaisen aterian ja jalkiruoan valmistamiseen.

6 AUTOMAATTISET TILAT

Uuni on esilammitettava.

Esimerkki kokonaisesta ateriasta

Valmista hedelmatorttu mieltymystesi mukaan
pyoredaan vuokaan, joka asetetaan ritilalle tasolle 3.
Valmista pestolasagne tai -cannellonit mieltymystesi
mukaan (1,5-2 kg) metalli- tai pyrexvuokaan, joka
asetetaan ritilalle tasolle kaksi. Valmista kalafileet
foliossa (700-900 g) ja viipaloidut vihannekset
(600-900 g) suoraan leivinpellille, joka asetetaan
tasolle 1. Kypsenna kaikki ruokalajit esilammityksen
jalkeen samaan aikaan. Ota torttu pois uunista 45-55
minuutin kuluttua, lasagne 55-65 minuutin kuluttua
ja kala vihannesten kanssa 60-70 minuutin kuluttua.

Automaattisten tilojen kanssa valitaan yksinkertaisesti
elintarvikkeiden tyyppi ja paino tai madra parhaiden
tulosten saamiseksi. Uuni laskee automaattisesti
optimaaliset asetukset ja se muuttaa niita
kypsennyksen edetessa.

Voit kayttaa parasta toimintoa noudattava vastaavan
kypsennystaulukon ohjeita.

Elintarvikkeiden vaihtelevuuden vuoksi kypsennysaika
on asetettu keskimaaraiseksi. Suosittelemme aina
tarkistamaan ruoan sisdisen kypsyyden ja tarvittaessa
pidentamaan kypsennysaikaa oikean kypsyyden
saavuttamiseksi.

6™ SENSE -SULATUS

Erilaisten elintarvikkeiden nopeaan sulattamiseen.
Aseta ruoka astiaan aina suoraan ritildlle, jotta saat
parhaan tuloksen, Crisp Leipa sulatettu -toimintoa
lukuun ottamatta. Anna ruoan seista lopuksi 5
minuuttia.

CRISP BREAD DEFROST (CRISP LEIPA SULATETTU)

Talla eksklusiivisella Whirlpool-toiminnolla sulatetaan
pakastettua leipaa. Yhdistamalla seka sulatus- ja Crisp-
teknologiat leipdsi maistuu ja tuntuu vastaleivotulta.
Talla toiminnolla voit sulattaa ja kuumentaa nopeasti
pakastettuja sampyl6ita, patonkeja ja kroissantteja.
Taman toiminnon kanssa on kaytettava Crisp-alustaa,
joka asetetaan suoraan ritilalle.

RUOKA PAINO
. AJastettu ............................................................ 7 ........................................
huurteenpoisto
|_|ha .......................................................... 1oogzokg ...............................
. Bro"en ...................................................... 100 . g - 30 kg ...............................
Ka|a .......................................................... 100 . g . 20kg ...............................
Cr|5p|e|pasu|atettu508009 ..................................

6™ SENSE UUDELLEEN LAMMITYS

Joko pakastetun tai huoneenlampdisen valmisruoan
[ammittamiseen. Uuni laskee automaattisesti
tarvittavat asetukset, joilla saavutetaan parhaat
tulokset lyhimmassa ajassa. Aseta ruoka mikroaaltoja
ja kuumuutta kestavalle lautaselle tai astiaan suoraan
ritilalle tasolla 1.

iOta pois pakkauksestaan
i varoen irrottamasta
: alumiinifoliota. Lammityksen

Aterialautanen 250-800 g : : .
‘lopussa 1-2 minuutin
todotusaika parantaa aina
:lopputulosta.

: i Ota pois pakkauksestaan

Lasagne [pakaste] : 400g-15kg i varoen irrottamasta

: s alumiinifoliota.

Keitto 100-800g Kuumepna !Iman kantta
i yhdessd astiassa.

Maito 100-500g ;Kuumepna !Iman kantta
i yhdessa astiassa.

Vesi 100-500g :Kuumenna ilman kantta

:yhdessd astiassa.

6™ SENSE -PEHMENNYS & SULATUS

Ruoan sulattamiseen ja pehmennykseen . Uuni
laskee automaattisesti tarvittavat asetukset, joilla
saavutetaan parhaat tulokset lyhimmassa ajassa.
Aseta ruoka mikroaaltoja ja kuumuutta kestavaan
astiaan suoraan ritilalle tasolla 1.

Ruoka Paino / annokset / palat Huomaa

i Parhaimman tuloksen saat,
i kun asetat voin astiaan
‘suoraan ritildlle.

¢ Jos laitat jasteldastian
i suoraan uuniin, varmista, etta
t astia kestaa mikroaaltoja.

i Leikkaa suklaa paloiksi

i parhaan tuloksen

i saavuttamiseksi. Sekoita
:lopuksi suklaata, jotta se
i sulaa kokonaan.

Leikkaa juusto paloiksi

i parhaan tuloksen

“ saavuttamiseksi. Sekoita
lopuksi juustoa, jotta se sulaa
i kokonaan.

Jaatelon
pehmennys

Suklaan sulatus 100-500¢

Juuston sulatus 100-500¢g

6™ SENSE MW SOUS VIDE

Tyhjiokypsennys on ammattimainen
ruoanlaittotekniikka, jossa kaytetdan tyhjioityja
elintarvikekdyttoon tarkoitettuja muovipusseja, jotka
kypsennetaan tarkasti valvotuissa lampétiloissa.
Tama innovatiivinen toiminto kayttaa mikroaaltoja
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nopeuttamaan kypsennysprosessia menettamatta
kuitenkaan tdman kypsennysmenetelman takaamaa
tarkkuutta ja suorituskykya. Asteittainen ja tarkka
kypsennysprosessi edistaa poikkeuksellisen
mureuden ja maun kehittymista ja varmistaa myos
kypsennyksen tasaisuuden koko ruoan sisalla. Talla
toiminnolla voit kypsentaa lihaa, kalaa, vihanneksia
ja hedelmia saaden huippukokin tuloksia. Tutustu
Tyhjiokypsennyksen taulukkoon, jotta voit kayttaa
toimintoa oikein.

MUUT TOIMINTOVALIKOT

SUOSIKKI
Siirtaa suosikkitoimintojen luetteloon.

@0 ASETUKSET
Saataa uunin asetukset.

Kun “DEMO-tila on padlla, kaikki komennot ovat kaytettavissa
ja valikot avattavissa, mutta uuni ei kuumene. Téma tila
laitetaan pois pddltd menemalla "DEMO™tilaan "ASETUKSET"-
valikosta ja valitsemalla “Pois paaltad”.

Valitsemalla "TEH.ASE. PALAU." tuote sammuu ja palaa sitten
ensimmadisen kdynnistyskerran tilanteeseen. Kaikki asetukset
pyyhkiytyvat pois.

KEITTION AJASTIN

Tama toiminto voidaan aktivoida joko
kypsennystoiminnon kdyttamisen aikana tai erillaan
ajan seuraamiseksi. Kdynnistyksen jalkeen ajastin
jatkaa laskemista erilldan toimintoon puuttumatta.
Kun ajastin on aktivoitu, voit myds valita ja aktivoida
toiminnon.

Ajastin jatkaa laskemista ndyton oikeassa yldakulmassa.

Keittion ajastimen hakeminen tai muuttaminen:
« Paina ajastimen valintaa.

Laite toistaa aanimerkin ja ndytolla nakyy, etta ajastin

on lopettanut valitun ajan laskemisen.

« Napauta "TAUKQO", jos haluat keskeyttda ajastimen.
Voit kdynnistaa ajastimen uudelleen napauttamalla
"JATKA".

« Voit peruuttaa ajastimen tai asettaa uuden
ajanjakson napauttamalla "PERUUTA".

« Jos haluat lisata kestoa 1 minuutin verran, napsauta

\.7"'1 min”,
“CO=VALO
Kytkee uunin valon paalle tai pois.

[% SAATIMIEN LUKITUS

Saatimien lukitus mahdollistaa kosketusnayton
painikkeiden lukitsemisen, jotta niita ei voi painaa
tahattomasti.

Voit avata laitteen lukituksen painamalla pitkdaan
kosketusalustan lukitusndappainta.
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AUTOMAATTISTEN TILOJEN KYPSENNYSTAULUKKO

Erityyppisten ruokien ja ruokalajien kypsentamiseen ja parhaiden tulosten saamiseen helpoimmailla ja
nopeimmalla tavalla.
Jotta saisit kaiken irti tdsta toiminnosta, noudata kyseisessa kypsennystaulukossa annettuja ohjeita.

E : : Paino / : :
‘Luokka : Ruoka { annokset/ : Huomautuksia : Varusteet
e e e PRI oo e e e e e e e
: o i Aseta pastalle suositeltu kypsennysaika. Lisaa suolavesi ja pasta kaikki :
i Pastan keit- 1-3 annosta EKhdessé héyrytysastian pohjalle ja peitd hoyrytyskannella. Varaa annosta i ! —
‘ tdminen : : kohden noin 100 grammaa pastaa. Kayta 400 grammaa vetta jokaista U
: : pasta-annosta kohden. :
:Valmista suosikkireseptisi mukaan. Kaada bechamel-kastiketta paalle ja D1 e
Lasagne B ‘ripottele juustoa, jotta pinta ruskistuisi kauniisti. N ﬁ+/\§\+@
: : i Aseta riisille suositeltu kypsennysaika. Lisé4 vesi ja riisi kaikki yhdessé o
i PASTA &  Riisi i 1-4annosta :hoyrytysastian pohjalle ja peitd kannella. Varaa annosta kohden noin 100 : T
: VILJAT : : i grammaa riisid. Kayta 300 grammaa vett jokaista riisiannosta kohden. i+
' i Aseta speltille suositeltu kypsennysaika. Lisaa vesi ja speltti kaikki yhdessa :
Speltti 1-4annosta ' hoyrytysastian pohjalle ja peitd kannella. Varaa annosta kohden noin i1 —
P : 100 grammaa spelttia. Kayta 300 grammaa vetta jokaista spelttiannosta  ia......-+ %,
: kohden. :
: : i Aseta ohralle suositeltu kypsennysaika. Lisaa vesi ja ohra kaikkiyhdessd 1
: Ohra i 1-4annosta :hoyrytysastian pohjalle ja peitd kannella. Varaa annosta kohden noin 100 : T
: : : grammaa ohraa. Kdytd 300 grammaa vettd jokaista ohra-annosta kohden. i~ +1—S

: : i Sivele &ljyll4 ja hiero pintaan suolaa ja pippuria. Mausta valkosipulillaja ~ : 1
: Paahtopaisti : - s yrteilld makusi mukaan. Anna kypsennyksen loputtua levata vahintaan 15 : /\g\
: : : minuuttia ennen kuin ryhdyt leikkaamaan lihaa.

: o  Voitele Crisp-alusta kevyesti ennen esilimmitysta. Crisp-alusta on :
i Hampuri- 100-500g { esilammitettiva ennen ruoan laittamista sille. Uuni iimoittaa, kun on aika | !

laiset  laittaa ruoka sisaan. Taydellisen tuloksen saamiseksi sinua pyydetaan e =

: : ruoanvalmistuksen aikana kdantamaan ruokaa. :

Paahtopais- Sivele 6ljylld ja hiero pintaan suolaa ja pippuria. Mausta valkosipulillaja i

:ti - Hidas g - :yrteilla makusi mukaan. Anna kypsennyksen loputtua levata vahintdan 15 : +/\§\

{ kypsennys  minuuttia ennen kuin ryhdyt leikkaamaan lihaa.

Porsaan : : Sivele 6ljylld ja hiero pintaan suolaa ja pippuria. Mausta valkosipulillaja &,
' aahtopaisti - s yrteilld makusi mukaan. Anna kypsennyksen loputtua levata vahintaan 15 : AY\
: paantopaist : “ minuuttia ennen kuin ryhdyt leikkaamaan lihaa. : +
‘Porsaan- | : Sivele 6ljylla ja hiero pintaan suolaa ja pippuria. Mausta valkosipulillaja
-y : - s yrteilld makusi mukaan. Anna kypsennyksen loputtua levata vahintdaan 15 : /\g\
i potka : minuuttia ennen kuin ryhdyt leikkaamaan lihaa. : +
: Makkarat ja 5 : Sijoittele tasaisesti crisp-alustalle. Pistele makkarat, jotta ne eivét halkeaisi. : 1

: nakit 200g-1kg :Taydellisen tuloksen saamiseksi sinua pyydetaan ruoanvalmistuksen : =

| MEAT (LIHA) "2 : aikana kaantamaan ruokaa. freeent

:  Porsaan 4009-15 k Sivele pintaan 6ljya ja mausta makusi mukaan. Hiero pintaan suolaa ja . e
i grillikylki 9-12Kg : pippuria. Laita tasaisesti astiaan luupuoli alaspdin. N ,+$:)>

: : : Crisp-alusta on esildmmitettdva ennen ruoan laittamista sille. Uuni :

 pekoni : 50-400 tilmoittaa, kun on aika laittaa ruoka sisaan. Sijoittele tasaisesti crisp- : 1

: : 9 : alustalle esilammityksen jalkeen. Taydellisen tuloksen saamiseksi sinua =~ i..... . =
: pyydetadn ruoanvalmistuksen aikana kdaantamaan ruokaa. :

i Paahdettu

: Sivele pintaan 6ljyd ja mausta makusi mukaan. Hiero pintaan suolaa ja

i kana { pippuria. Laita uuniin rintapuoli ylospain.

Siipikarjan  Sivele pintaan 6ljya ja mausta makusi mukaan. Aseta tasaisesti ritilélle. P 1
ihapalat 1 paistoera  : Kayta ritilad tasolla 2 ja tasolla 1 leivinpeltid, jossa on yksi kupillinen vetta

:lIhapala ‘ ruoasta tippuvien nesteiden kerdamiseen. Pt

Hoyrytetty
linnunrinta

: Lisad hoyryastian pohjalle noin 100 grammaa vettd ja laita ruoka tasaisesti :
- - hoyryastian koriin. Peitd kannella. Tassa jaksossa kdytetdan antureita: ala
: avaa luukkua kypsentdmisen aikana.

i Leivitetty P
ipaistettu 1 100-500g :Sivele &ljylla. Sijoittele tasaisesti crisp-alustalle. :
‘kana : :
= VN TR
v N N 2) AN i85 an =
. VARUSTEET : K ttaj
5 : il Kuumuutta kestava Uunipannu / ruumuutiaa - o Hoyrytysastian Kokonainen — CRISP
Ritila R - . mikroaaltoja kestdvda Lampomittari f ) . . :
peltiritilalla Leivinpelti astia alaosa ja kansi  Hoyryastia lautanen :




] : : Paino /
:Luokka : Ruoka : annokset/
i T [..palat
: Paahdettu :
i kokonainen -
i kala :
i Hoyrytetty : Lisaa hdyryastian pohjalle noin 100 grammaa vetti ja sijoita kala P
i kokonainen : - - hoyryastian korin keskelle. Peitd kannella. Tassa jaksossa kaytetdan : =1
‘kala § “ antureita: 414 avaa luukkua kypsentimisen aikana. +\ T

Paistettu
 kalapihvi

4 Lisaa hoyryastian pohjalle noin 100 grammaa vetta ja laita ruoka tasalsestl 1
: Il;iolyg)lltettyt : - “ hoyryastian koriin. Peitd kannella. Tassa jaksossa kaytetdan antureita: ala =41
| kalaniee : avaaluukkua kypsentimisen aikana. +\ =
s : : Lisda hoyryastian pohjalle noin 100 grammaa vettd ja laita ruoka tasalsestl o
: i I-!oyrytke ?t i - - hoyryastian koriin. Peitd kannella. Tassa jaksossa kdytetdan antureita: 8ld =41
{KALA ;simpukat ‘ avaa luukkua kypsentidmisen aikana. § R

L Lisaé hoyryastian pohjalle noin 100 grammaa vettd ja laita ruoka tasaisesti : 1
 Hoyrytetyt - : hoyryastian koriin. Peitd kannella. Tassa jaksossa kdytetaan antureita: ala
: avaa luukkua kypsentamisen aikana.

katkaravut

 Levita tasaisesti crisp-alustalle vaihdellen vuorotellen kalafileiti ja Co

:Kalajarans- :

 kalaiset [*] 1-3annosta  : perunoita. Varaa kutakin annosta varten noin 100 grammaa kalaa ja 100

: grammaa ranskalaisia perunoita.

‘Paistetut ) R P
D ayrigiset [*] : : :

: Rapeat Sijoittele tasaisesti crisp-alustalle.

;katkaravut
Kalapuikot 200- 800 : Levita tasaisesti crisp-alustalle. Taydellisen tuloksen saamiseksi sinua
¥ : 9 : pyydetaan ruoanvalmistuksen aikana kdantdmaan ruokaa.
A SN FaTra
A e ~ - a:)) /J\ ST ERLY- =
© VARUSTEET K tta j
: H Kuumuutta kestava Uunipannu / . uumm,] a)a" . . . .. . Hoyrytysastian Kokonainen CRISP
Ritila R o . mikroaaltoja kestdvd  Lampomittari ’ o ) :
pelti ritilalla Leivinpelti astia alaosaja kansi  Hoyryastia lautanen :




Paino /

Luokka annokset /

: Leikkaa paloiksi, mausta 6ljylla, suolalla ja yrteilla. Sijoittele tasaisesti
: t 300g-1kg :crisp-alustalle. Taydellisen tuloksen saamiseksi sinua pyydetaan
;runa i ruoanvalmistuksen aikana sekoittamaan ruokaa.

: Crisp-alusta on esildmmitettdva ennen ruoan laittamista sille. Uuni :
:ilmoittaa, kun on aika laittaa ruoka sisaan. Sijoittele tasaisesti crisp- o1
i alustalle esilammityksen jalkeen. Taydellisen tuloksen saamiseksi sinua
: pyydetddn ruoanvalmistuksen aikana kaantamaan ruokaa.

: Tyhjenna vihannes ja taytd hedelmalihasta, jauhelihasta ja
600g-2,0kg :juustoraasteesta sekoitetulla taytteelld. Mausta valkosipulilla, suolalla ja
s yrteilla makusi mukaan.

 Taytetyt
kasvikset

: Perunagra- 4009-15 k §Viipaloija laita suureen astiaan. Mausta suolalla ja pippurilla ja kaada
S tiini : 9-1oK9 : padlle kermaa. Sirottele paalle juustoa.

Hoyrytetyt Lisaa noin 100 grammaa vetta hoyrystimen pohjalle. Leikkaa paloiksi ja
i lohkoperu- : - : asettele tasaisesti hdyrytysastian koriin. Peita kannella. Tassa jaksossa
‘nat : : kdytetadn antureita: ala avaa luukkua kypsentdmisen aikana.

: Hoyrytetyt Lisda noin 100 grammaa vetta hé’)l)(/rystimen pohjalle. Leikkaa paloiksi ja

VIHANNEK. : kasviksetja ! - : asettele tasaisesti hdyrytysastian koriin. Peita kannella. Tdssa jaksossa

: SET ‘juurekset i : kdytetadn antureita: ala avaa luukkua kypsentdmisen aikana.

5 Hoyrytetyt Lisda noin 100 grammaa vetta hézrystimen pohjalle. Leikkaa paloiksi ja
ipehmedt - : asettele tasaisesti hdyrytysastian koriin. Peita kannella. Tdssa jaksossa
: : : kdytetadn antureita: ala avaa luukkua kypsentdmisen aikana.

Hoyrytetyt

: : : Lisad noin 100 grammaa vettd hozrystimen pohjalle. Leikkaa paloiksi ja
‘hedelman - : asettele tasaisesti hdyrytysastian koriin. Peita kannella. Tdssa jaksossa
‘ palat : : kdytetdan antureita: dla avaa luukkua kypsentamisen aikana.

Hoyrytetyt Lisda noin 100 grammaa vetta hé‘)l)(/rystimen pohjalle. Leikkaa paloiksi ja
asvikset [4] : asettele tasaisesti hdyrytysastian koriin. Peita kannella. Tdssa jaksossa
: kasvikset [] : : kdytetaan antureita: 13 avaa luukkua kypsentamisen aikana.

‘Paistetut P
‘perunat [¥] :

i Perunakro- P
ketit[f] :

‘Paistettu P
: paprika : : :

: Valmista kevyt leipataikina suosikkireseptisi mukaan. Muotoile simpylaiksi ennen 2

Sampylat - nostattamista. Kayta uunin omaa nostatustoimintoa. i
. _ : Valmista kevyt leipataikina suosikkireseptisi mukaan. Muotoile limpuksi Do /\g\
Vuokaleipi i ennen nostatusta. Kdyta uunin omaa nostatustoimintoa. e
Suuri leipé _ i Valmista taikina suosikkireseptisi mukaisesti ja laita se leivinpellille. Kayta 2
P ‘ uunin omaa nostatustoimintoa. —
SUOLAISET . : i Valmista pizzataikina suosikkireseptisi mukaan. Anna nousta uunissa Py
LEIVONNAL i Pitsa i 4009g-12kg :senomaa nostatustoimintoa kdyttden. Levitd taikina kevyestirasvatulle , :
LoET : : : leivinpellille. Lisdd haluamasi paallyste. : :
é : E P :
Voileipa- Vuoraa 8-10 annoksen piirakkavuoka taikinalla ja pistele taikina T =
: . 800g-15kg “ haarukalla. Tayta suosikkireseptisi mukaisesti. : :)D

Juustokup- ;Valmista sekoitus 12-15 kappaleelle kdyttden raastettua pehmeda 2
ikakk i 1paistoera  :juustoa ja pekoni-tai kinkkukuutioita. Laita muffineille tarkoitettuihin . -
i PiKakku “annosvuokiin. Jaa tasaisesti leivinpellille. :

= SN TR
Aueeens - Q=N - a:)) /\g\ S s =
. VARUSTEET : K ttaj
: : Kuumuutta kestava Uunipannu/ uumuutiaja Hoyrytysastian Kokonainen  CRISP

mikroaaltoja kestdva Lampomittari

pelti ritilalla Leivinpelti alaosaja kansi  Hoyryastia Iautaneng




MAKEAT LEI- :

VONNAISET

KANANMU-
NAT

NAPOSTEL-
TAVAT

Paino /
annokset /

: Valmista rasvaton 500-900 gramman sokerikakkutaikina. Kaada
: vuorattuun ja voideltuun leivontavuokaan.

R : )  Valmista tiikerikakkutaikina suosikkireseptisi mukaisesti. Kaada
 Tiikerikakku :  4009-1,2kg : vuorattuun ja voideltuun leivontavuokaan.

Valmista 16-18 palan taikina suosikkireseptisi mukaan ja jaa se 2

: paperivuokiin. Jaa tasaisesti leivinpellille. P

: : i Sekoita taikina, johon tulee 500 g jauhoja, 200 g suolattua voita, 200 g 5

: Pikkuleivat : 1 paistoera  : sokeria, 2 munaa. Mausta hedelmadesanssilla. Anna jadhtya. Levita taikina : . -

: tasaisesti ja muotoile haluamaasi muotoon. Laita pikkuleivat leivinpellille. :
 Valmista suosikkireseptisi mukaan. Levita taikina leivinpaperilla peitetylle : 1
leivinpellille. :

: : Valmista omenakuutioista, pinjansiemenistd, kanelista ja 5
iStruudeli  : 1 paistoera  : muskottipahkindstd sekoitus. Laita pannuun voita, ripottele sokeria ja i ;

: kypsenna 10-15 minuuttia. Levita tayte taikinan sisaan ja taita ulkopuoli.

: o : Vuoraa piirakkavuoka taikinalla, ripottele pohjalle leivdanmuruja, joiden
i Omenapii- : : tarkoituksena on imeyttad hedelmista valuva mehu. Tayta paloiksi

‘ras :  leikatuilla, sokerin ja kanelin kanssa sekoitetuilla tuoreilla hedelmilla.

: ¢ Kaulitse taikinasta kansi, sinetdi reunat ja sivele munalla.

: Paistetut
i omenat

i Valmista suosikkireseptisi mukaan yhteen astiaan. Mausta vaniljalla tai
: kanelilla. Suurusta maissitarkkelykselld. Taydellisen tuloksen saamiseksi
i sinua pyydetdan ruoanvalmistuksen aikana sekoittamaan ruokaa.

: Valmista suosikkireseptisi mukaan yhteen astiaan. Taydellisen tuloksen
: saamiseksi sinua pyydetaan ruoanvalmistuksen aikana sekoittamaan
i ruokaa.

 Poista siemenkota ja tayta marsipaanilla tai kanelilla, sokerilla ja voilla.

i Kuuma
i kaakao

: Munakok-
 keli

: Laita pussi aina suoraan ritilille. Valmista vain yksi pussi kerrallaan. Tassa 1
: jaksossa kdytetdadn antureita: dld avaa luukkua kypsentamisen aikana. :

Kananugetit
4] =

Sipuliren-
i kaat [*]

Sijoittele tasaisesti crisp-alustalle.

100-5009g Sijoittele tasaisesti crisp-alustalle.

. VARUSTEET :

= ormS TN
Reeenn ~ AR ~ s @ /\g-\ 11§ =Sy —]

Kuumuutta ja

L Kuumuutta kestava Uunipannu / . . e . L . Hoyrytysastian Kokonainen  CRISP
Ritila L L . mikroaaltoja kestdvd Lampomittari 8 R . K :
pelti ritilalla Leivinpelti astia alaosaja kansi  Hoyryastia lautanen :




MW SOUS VIDE -TAULUKKO

Talla toiminnolla voit kypsentaa lihaa, kalaa, vihanneksia ja hedelmia saaden huippukokin tuloksia. Tutustu
tahan kypsennystaulukkoon, jotta voit kayttaa toimintoa oikein. Valitse ryhma, johon haluamasi ruokalaji
kuuluu ja noudata ehdotettuja asetuksia. Valitse ruoan paino (ja kypsennyslampétila, vain naudanlihalle) ja
noudata ohjeita paksuudesta, jos sellaisia annetaan. Sy6ta ehdotettu kypsennysaika: tama on nimenomainen
kypsennysaika kyseiselle elintarviketyypille ja sen maaralle. Kypsennys alkaa Sensing-vaiheen jalkeen, jolloin
uuni tuo elintarvikkeet optimaaliseen [ampdtilaan kypsennyksen aloittamiseksi optimaalisen suorituskyvyn
varmistamiseksi. Sensing-vaihe on pidempi silloin, kun painoa on enemman. Jos haluat suunnitella ateriat
paremmin, noudata taulukon saraketta, jossa ilmoitetaan Sensing-vaiheen likimaaradiset ajat. Kayta enintaan
kahta pussia, joissa on yhta paljon ruokaa, ja valitse toiminnossa ndiden kahden pussin kokonaispaino.
Muista, etta ehdotetut kypsennysajat koskevat jaahdytettya ruokaa. Tulokset riippuvat ainesten laadusta ja
hygieniasta. Kayta mieluummin tuoreita ja laadukkaita elintarvikkeita saadaksesi parhaat tulokset. Ala kayta
tata toimintoa ruoan uudelleenlammitykseen. Aseta tyhjiopakatut elintarvikkeet ritilalle tasolle 1. Ala aseta
pusseja paallekkain, jotta [ampo pdadsee jakautumaan tasaisesti.

. Tunnistusvaihe
Resepti Ruoka . Pal.(suu_s ".,‘"m.’ Ldampétila [°C] (aika ldmpétilan saavuttamiseen - ei Kypsennysaika*
(ei valittavissa) (valittavissa) A
muokattavissa)
Mureat osat 2-3cm 100-250¢9 60-65 25-45min 40 - 60 min
(sisafilee) 4-5cm 275-5009 50 - 70 min 70 - 120 min
Naudanliha X .
Sitkeammat osat 2-3cm 100-250¢9 25-45 min 60 -80 min
- 65-70
(etuselka)
4-5cm 275-500¢ 50 -70 min 70-120 min
Mureat osat 100-250¢9 - 30-50 min 40 - 60 min
. 3-5cm . .
(sisafilee) 275-5009 - 55-75min 70 -90 min
Sianliha
Sitkeammit osat 2-3cm 100-250¢g - 30-50 min 50-80 min
(lapa) 4-5cm 275-500¢ - 55-75min 90 - 120 min
Rasvainen 2-3cm 100-250¢9 - 20-40 min 40 - 60 min
Kl (lohi) 4-5cm 275-5009g - 45 -65 min 40-60 min
ala
Vaharasvainen 2-3cm 100-250¢9 - 20-40 min 30-60 min
(turska) 4-5cm 275-5009 - 45 -65min 30-60 min
Juurekset 100-225¢ - 10 min 5 min
kk palat 250-350¢9 - 15 min 10 min
‘ (perunat, porkkanat) 375-500g - 20 min 15 min
Kasvikset 100 - 225 10 mi 3mi
u - - min min
Pehmea kokonaisina, 9 . :
loi 250-350¢g - 15 min 8 min
a i aloina
(parsa, kesakurpitsa) pale! 375-500g - 20 min 12 min
. Omena, padaryna, . X 100-250¢9 - 35 min 5 min
Hedelmat paloina, lohkoina . :
ananas 275-500¢g - 45 min 5min

sennysaika: matalammat arvot viittaavat pienempadn painoon ja matalampaan syystasoon; korkeammat arvot viittaavat suurempaan painoon ja
*Kyp ysaik tal t t viitt tp pdan p j talampaan kypsyyst kork t t viitt t paan p j

korkeampaan kypsyystasoon.

MITEN VALMISTAA RUOKAA KYPSENNYSMENETELMALLA

Tuotteen helppokayttoisyyden lisaamiseksi
seuraavat valikot kokoavat yhteen kaikki samaa
kypsennysmenetelmaa kdyttavat toiminnot, jotka
ovat jo ruokalajeittain jaetuissa valikoissa.
Crisp-reseptit

Crisp-kypsennysmenetelmallad ruoasta tulee
automaattisesti taydellisen kullanruskeaa seka

yla- etta alapuolelta. Crisp-alustaa on kaytettava
aina. Jotta saisit parhaat tulokset tasta toiminnosta,
noudata kyseisessa kypsennystaulukossa annettuja
ohjeita.

Crisp Fry -reseptit

Crisp Fry -kypsennysmenetelmassa yhdistyvat
crisp-toiminnon laatu ja [ampiman ilmankierron
ominaisuudet. Silla saadaan rapeita ja maukkaita
paistotuloksia kayttamalla vahemman 6ljya

kuin perinteisessa paistamisessa. Crisp-

alustaa on kaytettava aina. Jotta saisit parhaat

tulokset tasta toiminnosta, noudata kyseisessa
kypsennystaulukossa annettuja ohjeita.

Hoyry + lima -reseptit

Tama kypsennystapa, jossa yhdistyvat hoyryn ja
kiertoilman ominaisuudet, mahdollistaa rapeiden
ja ulkoapain ruskistettujen ruokien valmistamisen,
jotka ovat samalla myds mureita ja mehevia. Jotta
saisit parhaat tulokset tasta toiminnosta, noudata
kyseisessa kypsennystaulukossa annettuja ohjeita.
MIKRO-hoyryreseptit
MIKRO-hoyrykypsennysmenetelmalld saadaan
optimaaliset tulokset, jotka ovat samanlaisia

kuin perinteisessa hoyrykypsennysmenetelmalla,
mutta hel[pommin ja nopeammin. Hoyrytyksen
lisdvarustetta tarvitaan aina. Jotta saisit parhaat
tulokset tasta toiminnosta, noudata kyseisessa
kypsennystaulukossa tai uunin naytdssa annettuja
ohjeita.
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KOSKETUSNAYTON KAYTTOOHJEET

Valinta tai vahvistus:
Valitse haluamasi arvo tai valikkokohta
napauttamalla nayttoa.

Valikon tai luettelon vierittaminen:

Vierita kohteita tai arvoja sipaisemalla ndyttoa
sormella.

ENSIMMAINEN KAYTTOKERTA

Asetusten vahvistaminen tai seuraavaan nayttéon
siirtyminen:
Napauta ASETA tai SEURAAVA.

Siirtyminen takaisin edelliselle naytolle:
Napauta € .

Sinun on maadritettava tuote, kun kytket sen paalle
ensimmaisen kerran.

Voit vaihtaa asetuksia myohemmin painamalla & ja
kayttamalla Tyokalut-valikkoa.

1. VALITSE KIELI

Sinun on asetettava kieli, kun kytket laitteen paalle
ensimmaisen kerran.

Language

O o6bnrapcku

O Hrvat?ii

O Ceétim

Next

« Voit vierittaa kaytettavissa olevia kielia
sipaisemalla nayttoa.

« Napauta haluamaasi kielta.

Voit vaihtaa kielen myohemmin avaamalla
asetusvalikon.

2. WIFI-YHTEYDEN ASETUS*

Whirlpool Live -sovelluksen ansiosta voit etakdyttaa
uunia mobiililaitteella. Jotta laitetta voidaan hallita
etayhteyden avulla, sinun on suoritettava ensin
suoritettava yhdistamistoimenpide. Tama prosessi
on tarpeen laitteen rekisterdimiseksi seka sen
yhdistamiseksi kotisi verkkoon.
- Jatka yhteyden asettamista napauttamalla
"YHDISTA".

Voit yhdistda tuotteen mydhemmin napauttamalla OHITA.
YHTEYDEN ASETTAMINEN

Taman ominaisuuden kayttamiseen tarvitset
seuraavat: Alypuhelin tai tabletti seka internetiin
yhdistetty langaton reititin. Tarkista alylaitteesi avulla,
etta kotiverkkosi signaali on riittavan vahva laitteen
lahella.

Vahimmaisvaatimukset:
Alylaite: Android ja 1280x720 (tai tarkempi) naytto tai iOS.
Katso sovelluskaupasta sovelluksen yhteensopivuus Android-
tai i0S-versioiden kanssa.
Langaton reititin: 2.4 Ghz WiFi b/g/n.

1. Lataa Whirlpool Live -sovellus

Laitteen yhdistamisen ensimmainen vaihe on
sovelluksen lataaminen mobiililaitteeseen. Whirlpool
Live -sovellus opastaa sinua kaikissa tassa luetelluissa
vaiheissa. Voit ladata sovelluksen joko App Storesta
tai Google Play Storesta.

2. Luo tili

Jos et ole vield luonut tilid, on sinun tehtava se

nyt. Tama mahdollistaa laitteidesi yhdistamisen
verkkoon seka niiden tarkastelemisen ja hallitsemisen
etdyhteyden avulla.

3. Rekisteroi laitteesi

Rekisterdi laitteesi noudattamalla sovelluksen ohjeita.
Tarvitset rekisterdintiprosessin suorittamiseen

Smart Appliance IDentifier (SAID) -numeron. Loydat
taman yksilollisen koodin tuotteeseen kiinnitetysta
tunnistelevysta.

4. Muodosta WiFi-yhteys

Noudata yhdista skannaamalla -asetustoimenpidetta.
Sovellus opastaa sinua liittamaan laitteesi kodin
langattomaan verkkoon. Jos reitittimesi tukee WPS
2.0:a (tai uudempaa), valitse "MANUAALINEN" ja
napauta sitten "WPS-asetus": Muodosta yhteys
kahden laitteen valille painamalla langattoman
reitittimen WPS-painiketta.

Voit tarvittaessa yhdistaa laitteen myos manuaalisesti
kayttamalla Etsi verkko -toimintoa.

SAID-koodia kdytetdan alylaitteen synkronoimiseen laitteesi
kanssa.

Nakyvilld on WiFi-moduulin MACosoite
Yhdistamistoimenpide on suoritettava uudelleen vain
siind tapauksessa, etta vaihdat reitittimen asetuksia
(esim. verkon nimea tai salasanaa tai datapalvelun
tarjoajaa).

3. KELLONAJAN JA PAIVAMAARAN ASETTAMINEN

Uunin liittaminen kotiverkkoon asettaa kellonajan ja
pdivamadran automaattisesti. Muussa tapauksessa
sinun on asetettava nama manuaalisesti

- Voit asettaa kellonajan napauttamalla
asianmukaisia numeroita.

Vahvista napsauttamalla ASETA.
Kellonajan asettamisen jalkeen on asetettava paivamaara

« Voit asettaa pdivamaaran napauttamalla
asianmukaisia numeroita.

« Vahvista napsauttamalla ASETA.
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Pitkan sahkokatkon jalkeen kellonaika ja pdivamaara on
asetettava uudelleen.

4. ASETA VIRRANKULUTUS

Uuni on ohjelmoitu kuluttamaan sahkoévirtaa, joka
on yhteensopiva enintaan 3 kW:n (16 ampeeria)
kotitalouksien sahkoverkkojen kanssa: Jos
kotitaloutesi kayttaa pienempaa virtaa, sinun on
vahennettava tata arvoa (13 ampeeria).

+ Valitse virta napauttamalla oikeaa arvoa.

+ Suorita alkuasetus loppuun napauttamalla OK.

PAIVITTAINEN KAYTTO

5. UUNIN LAMMITTAMINEN

Uusi uuni saattaa tuoksua voimakkaalle, mutta: tama
on taysin normaalia. Taman vuoksi ennen ruokien
kypsennysta suosittelemme [ammittamaan uunia
tyhjana, jotta poistetaan mahdolliset hajut.

Hajut ja savu ovat normaaleja, kun uunia kaytetaan
ensimmaisia kertoja tai kun se on erittdin likainen.
Poista uunista suojapahvit tai lapinakyvat kalvot seka
sisalla olevat varusteet. Lammita uuni 200 °C:een
noin tunniksi kayttamalla “Nopea esikuumennus”
-toimintoa. Aseta toiminto oikein ohjeita
noudattamalla.

Huomaa: Laitteen ensimmaisen kayton jalkeen on
suositeltavaa tuulettaa huone.

1. VALITSE TOIMINTO

Uuni kdynnistetddn painamalla [ O Jtai koskettamalla
mita tahansa kohtaa naytolla.

Naytolla voit valita Manuaalisista ja Automaattisista
tiloista.

= 12:10

MANUAALISET TILAT

AUTOMAATTISET
TILAT

« Napauta haluamaasi paatoimintoa, jotta paaset
vastaavaan valikkoon.

 Voit tutkia luetteloa vierittamalla alas tai ylo6s.

« Valitse haluamasi toiminto napauttamalla sita.

JET START

Kun uuni on sammutettu, painamalla ] aktivoit
kypsennyksen mikroaaltouunitoiminnolla taydella
teholla (950 W) 30 sekunniksi.

2. ASETA MANUAALISET TOIMINNOT

Kun olet valinnut haluamasi toiminnon, voit muuttaa
sen asetuksia. Muutettavat asetukset nakyvat
naytolla.

MIKROAALTOTEHO / LAMPOTILA / GRILLIN TASO

« Napauta haluamaasi paatoimintoa, jotta paaset
vastaavaan valikkoon.

Valitusta toiminnosta riippuen voit aktivoida tai
deaktivoida esikuumennuksen erityiselld kytkimella.

KESTO

Sinun ei tarvitse valita kypsennysaikaa, jos haluat

hallita kypsentamista manuaalisesti. Ajastetussa

tilassa uuni kypsentda valitsemasi ajan. Kypsennys

pysaytetdan automaattisesti kypsennysajan lopuksi.

« Voit asettaa keston napauttamalla Aika-osiota tai
"Set Cook Time" (Aseta kypsennysaika), sen jalkeen
kun olet painanut START (Kdynnistd) -painiketta.

« Voit asettaa haluamasi kypsennysajan
napauttamalla asianmukaisia numeroita.

+ Vahvista napauttamalla SEURAAVA.

Jos haluat peruuttaa asetetun keston kypsennyksen
aikana ja seurata kypsennyksen pdattymista
manuaalisesti, voit napauttaa keston arvoa ja asettaa
"0" tai avata kolmipisteisen valikon (s=+) ja muokata
kypsennysaikaa.

Jos haluat pysdyttda jakson, avaa kolmipisteinen valikko
ja valitse "Stop Cooking".

3. ASETA AUTOMAATTISET TILAT

Automaattiset tilat mahdollistavat useiden erilaisten
ruokien valmistuksen luettelosta valitsemalla.

Laite valitsee useimmat kypsennysasetukset
automaattisesti parhaan tulosten saavuttamiseksi.

Lisaksi ruoan kosteussisaltda seuraavan erikoisanturin
ansiosta eraat AUTOMAATTISTEN TILOJEN toiminnot
mahdollistavat optimaalisen kypsennystuloksen
saamisen kaikentyyppisille ruoille ilman asetusten
tekemista: anturi keskeyttaa kypsennyksen juuri
oikeaan aikaan. Kypsennyksen jaljella oleva aika tulee
nakyviin ndytodlle ainoastaan viimeisten minuuttien
aikana ilmoittaen nadin kuinka kauan aikaa kypsennys
viela jatkuu.

« Valitse resepti luettelosta.

Toiminnot nakyvat ruokaluokittain valikossa
"Automaattiset tilat" (ks. kyseiset taulukot).

« Kun olet valinnut toiminnon, osoita kypsennettavan
ruokalajin ominaisuudet (maarg, paino jne.)
taydellisen tuloksen saavuttamiseksi.

HOYRYTOIMINTO

Valitsemalla manuaalisista toiminnoista kohdan
“Hoyry+llma” tai yhden useista automaattisista
resepteista on mahdollista valmistaa kaikentyyppisia
ruokia hoyrytysta kayttaen. Hoyry leviaa

ruokaan nopeammin ja tasaisemmin verrattuna
konventiotoimintojen kuumaan ilmaan: tama lyhentaa
kypsennysaikaa ja sdilyttaa ruoan arvokkaat ravinteet
seka varmistaa, etta saat erinomaisia ja erittdin
herkullisia tuloksia kaikilla resepteilla.

Hoyrylla kypsentaminen edellyttaa, etta uunin sisalla
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olevaan boileriin laitetaan vetta ohjauspaneelissa
olevan ulovedettavan laatikon avulla.

Kun naytossa nakyy "TAYTA LAATIKKO" -merkinta,
veda laatikko ulos, avaa laatikon kansi ja tayta se
juomavedella ndytdssa pyydettyyn tasoon asti.

Sulje laatikko tyontamalla sita varovasti paneelia
kohden, kunnes se on tdysin suljettu. Kun laatikko on
asetettu paikalleen, jatka kypsennysjaksoa painamalla
KAYNNISTA. Laatikon on aina pysyttdva suljettuna,
veden tayttamista lukuun ottamatta.

Ensimmadisen tdyttokerran jalkeen ja kun kyseessd ovat
pitemmat kypsennysjaksot, kun vesi on loppunut, saattaa olla
tarpeen lisatd sitd uudestaan, jotta jakso saadaan suoritetuksi
loppuun: uuni ilmoittaa, jos sitd tarvitaan.

4. ASETA KAYNNISTYSAJAN VIIVE

Voit viivastyttaa kypsennysta ennen toiminnon
aloittamista: Toiminto kdynnistyy ennalta
valitsemanasi aikana.

- Voit asettaa haluamasi kdynnistysajan
napauttamalla VIIVE. Voit valita joko alkamisajan
tai ajan, jolloin haluat ruoan olevan valmis
valittujen toimintojen mukaisesti.

« Kun olet asettanut haluamasi viiveen, kdynnista
odotusaika napauttamalla "ASETUS".

« Aseta ruoka uuniin ja sulje luukku: Toiminto
kdaynnistyy automaattisesti lasketun ajan jalkeen.

Viivastetyn kaynnistysajan ohjelmointi poistaa

uunin esikuumennusajan: Uuni saavuttaa haluamasi

lampotilan asteittain, joka tarkoittaa, etta kypsennysaika

on hieman pidempi kuin kypsennystaulukossa kuvattu.

« Voit aktivoida toiminnon valittdmasti ja peruuttaa
ohjelmoidun aikaviiveen napauttamalla “OHITA
VIIVE".

5. TOIMINNON KAYNNISTYS

- Kun olet maarittanyt asetukset, voit aktivoida
toiminnon napauttamalla KAYNNISTA.

Jos uuni on kuuma ja toimintoon tarvitaan jotain
erityista maksimildampotilaa, ndyttéon tulee tasta
ilmoittava viesti. Voit muuttaa asettamasi arvot milloin
tahansa kypsennyksen aikana napsauttamalla arvoa,
jota haluat korjata.

Kaikkia muokattavissa olevia vaihtoehtoja
voidaan tarkastella avaamalla ndytén vasemmassa
alareunassa olevan kolmipisteinen valikko (-

—
e

Lampaotila Kypsennysaika
Viiveaika

Kypsennyksen pysaytys

Voit pysdyttad aktivoidun toiminnon milloin tahansa

painamalla [& .

6. ESIKUUMENNUS

Jos toiminto on aktivoitu aiemmin, ndytolla nakyy
kdaynnistamisen jalkeen esilammitysvaiheen tila.
Kun tama vaihe on paattynyt, kuuluu aanimerkki ja
naytossa nakyy "UUNI VALMIS".
+ Avaa luukku.
« Aseta ruoka uuniin.
+ Sulje luukku ja napauta "Kaynnista nyt"
tai "START"-painiketta [>] aloittaaksesi
kypsennyksen.
Jos ruoka asetetaan uuniin ennen esikuumennuksen
paattymistd, se saattaa vaikuttaa haitallisesti
lopulliseen kypsennystulokseen. Luukun avaaminen
esilammitysvaiheen aikana keskeyttaa esilammityksen.
Kypsennysaika ei sisalla esikuumennusaikaa.

Voit muuttaa esilammitysvaihtoehdon oletusasetusta
niille kypsennystoiminnoille, joiden kohdalla se on
mahdollista tehda manuaalisesti.

+ Valitse toiminto, joka sallii esilammitystoiminnon
manuaalisen valinnan.

+ Kayta ndyton oikeassa alareunassa olevaa
esikuumennukseen tarkoitettua vaihtokytkinta
esikuumennuksen aktivoimiseksi tai
deaktivoimiseksi. Se asettuu oletustoiminnoksi.

7. KAANNA TAI TARKISTA RUOKA

Eraissa automaattisissa tiloissa ruokaa on
kadnnettava kypsennyksen aikana. Talléin kuuluu
aanimerkki ja naytolla nakyy suoritettava toimenpide.

+ Avaa luukku.
+ Suorita ndytolla kehotettu toiminto.

« Sulje luukku ja jatka kypsentamista napauttamalla
"KAYNNISTA".

Samalla tavoin, kun kypsennysajasta on jaljella
viimeiset 5 %, uuni kehottaa tarkastamaan ruoan.

Talloin kuuluu danimerkki ja naytolla nakyy
suoritettava toimenpide.

. Tarkasta ruoka

- Sulje luukku ja jatka kypsentamista napauttamalla
"KAYNNISTA".
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8. KYPSENNYKSEN PAATTYMINEN

Laite toistaa ddnimerkin ja naytolla nakyy, etta
kypsennys on suoritettu. Joissakin toiminnoissa voit
pidentaa kypsennysaikaa tai tallentaa toiminnon
suosikiksi.

« Jos haluat pidentaa kypsennysta, napsauta “+ 5
min”

- Jos haluat tallentaa ruoan suosikiksi, napsauta
“LISAA SUOS".

KUN LAITE ON JAAHTYNYT:

>3 S, S

=

1. Pyyhi sisempi lasiluukku ja tiivistelista liinalla tai sienella.
2. Pyyhi uunitilan pinnat ja huolehdi erityisesti siita, ettei
niihin jaa vesikeraymia.

9. SUOSIKIT

Suosikit-toiminto tallentaa uunin asetukset
suosikkireseptisi osalta.

uuni tunnistaa automaattisesti useimmat kdytetyista
toiminnoista. Sinua kehotetaan lisddmaan toiminto
suosikkeihin tiettyjen kdyttokertojen jalkeen.
TOIMINTAOHJEET TOIMINNON TALLENTAMISEEN

Kun toiminto on valmis, voit tallentaa sen suosikiksi
napauttamalla "LISAA SUOS.". Tama mahdollistaa
nopean kayton tulevaisuudessa samoilla asetuksilla.
TALLENNUKSEN JALKEEN

Voit tarkastella suosikkivalikkoa painamalla () :

Kaikki tallennetut toiminnot luetellaan tassa valikossa.
Aktivoi valittu kypsennystoiminto napsauttamalla
“KAYNNISTA".

ASETUSTEN MUUTTAMINEN

Suosikkindytolla voit lisata kuvan tai nimen suosikkiin
mieltymyksesi mukaan.

- Valitse muutettava toiminto.

« Napauta oikeassa ylakulmassa olevaa kolmen
pisteen kuvaketta @.

« Valitse muutettava maaritys.
+ Vahvista muutokset napauttamalla TALLENNA.

Jos haluat poistaa tietyn toiminnon, I6ydat tasta
valikosta vaihtoehdon "POISTA SUOSIKKI" |.

10. TYOKALUT

Voit avata "Tyokalut"-valikon milloin tahansa
painamalla i . Tamé valikko mahdollistaa
valitsemisen’useista vaihtoehdoista ja voit

myds muuttaa tuotteen tai ndyton asetuksia ja
mieltymyksiasi.

ETAKAYTON AKTIVOINTI

Whirlpool Live -sovelluksen ottaminen kayttéon.

MYKISTYS

Laitteen danien nopea kytkeminen paalle tai pois
paalta.

Muita erityisia danenvoimakkuusasetuksia voi hallita Suositut
valinnat -valikossa kohdassa Adni ja ddnenvoimakkuus.

& |SMART CLEAN

Taman erityisen puhdistusjakson aikana matalassa
[ampdtilassa vapautuvan vesihdyryn vaikutus
helpottaa rasvaisen lian poistamista. Aktivoi toiminto,
kun uuni on kylma.

Aktivoi toiminto painamalla =] : ndyttd kehottaa
suorittamaan kaikki toimenpiteet, joilla saadaan
parhaat puhdistustulokset.

Huomaa: Uunin luukkua ei ole suositeltavaa avata
puhdistusjakson aikana, jotta sielta ei karkaisi vesindyrya,
mika puolestaan vaikuttaisi haitallisesti lopulliseen
puhdistustulokseen.

Asianmukainen viesti alkaa vilkkua nayto6lla, kun jakso
on paattynyt. Anna uunin jaahtya ja pyyhi ja kuivaa
sisapinnat sitten liinalla tai sienella.

SUOSITUT VALINNAT

Muuttaa useita uunin asetuksia, valitsee sapattitilan ja
kytkee "Demo-tilan" pois paalta.

Z YHDISTETTAVYYS VERKKOON*

Asetusten muuttaminen tai uuden kotiverkon
maarittaminen.

INFO

Antaa lisatietoja tuotteesta.

LAMPOMITTARI

Paistomittaria kayttamalla voit mitata erityyppisten
ruokalajien sisalampdtilan kypsentamisen aikana;
nain voit olla varma, etta se saavuttaa oikean
lampdotilan. Uunin lampotila vaihtelee valitun
toiminnon mukaisesti, mutta kypsennys on aina
ohjelmoitu loppumaan kun ilmoitettu lampdtila on
saavutettu. Laita ruoka uuniin ja kytke paistomittari
kytkentakohtaan. Pida paistomittari mahdollisimman
kaukana lammonlahteesta. Sulje uunin luukku. Voit
valita manuaalisista (kypsytystavan perusteella) ja
AUTOMAATTISET TILAT -toiminnoista (ruokatyypin
perusteella) onko paistomittarin kaytto sallittua tai
pakollista.

Kun kypsennystoiminto on kdynnistynyt, se peruuntuy, jos
paistomittari poistetaan.

Irrota paistomittari ja poista se uunista aina kun otat ruoan
pois.

PAISTOMITTARIN KAYTTO

Laita ruoka uuniin ja kytke pistoke tyontamalla

se liittimeen, joka sijaitsee uunin kypsennysosaston
oikealla puolella.

Johto on puolijaykka ja sita voidaan muotoilla
tarvittavalla tavalla, jotta paistomittari saadaan
tyonnetyksi erityyppisiin ruokalajeihin
tehokkaimmalla tavalla. Varmista, etta johto ei
kosketa ylaosan lammitysvastusta kypsennyksen
aikana.
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LIHA: Tyonna mittari syvalle lihaan valttaen luita ja
rasvaisia kohtia. Jos kyseessa on lintu, tydnna mittari
pitkittaissuuntaisesti rinnan keskipisteeseen valttaen
onttoja alueita.

KALA (kokonainen): Aseta karki paksuimpaan osaan
valttden ruotoja.

LEIVONNAISET & PASTA: Tyonna karki syvalle
taikinaan muotoillen johtoa siten, etta mittari

tulee ihanteelliseen kulmaan. Yhteensopivien
AUTOMAATTISET TILAT -toimintojen kdyttaminen on
valttamatonta, jotta ndiden ruokatyyppien kypsennys
voidaan suorittaa paistomittarilla. Jos kaytat
paistomittaria AUTOMAATTISET TILAT -toimintojen
kanssa, kypsennys pysahtyy automaattisesti kun
valittu resepti saavuttaa ihanteellisen sisalampdtilan,
ilman, etta uunille joudutaan asettamaan lampétilaa.

KALKINPOISTO

Tama saanndllisin aikavalein aktivoitava
erikoistoiminto mahdollistaa hoyryjarjestelman
pitdmisen parhaassa mahdollisessa kunnossa. Kun
toiminto on kdynnistetty, noudata naytolla nakyvia
ohjeita. Koko toiminto voi kestda jopa 120 minuuttia,
eika sita voi keskeyttaa. Kayttaja voi aloittaa
kalkinpoiston milloin tahansa Puhdistusvalikosta.
Naytto ilmoittaa, kun on tullut aika suorittaa
kalkinpoisto (katso alla oleva taulukko).

KALKINPOISTOA KOSKEVA

VIESTI MERKITYS
<KALKINPOISTOA SUOSITEL-
LAAN> Kalkinpoistojakson suoritta-

i Setulee nakyviin, kun hoyry- i mista suositellaan.

jaksoja* on ollut noin 15 tuntia

<KALKINPOISTOA TARVI-
TAAN>
Se tulee nakyviin, kun hoy-
ryjaksoja* on ollut noin 20
tuntia

*ottaen huomioon veden kovuustason oletusarvon (4 -
kova). Hoyryjaksojen maara, joiden kuluttua
kalkinpoiston viestit tulevat nakyviin, riippuu laitteeseen
asetetusta veden kovuustasosta.

Kalkinpoistotoiminto voidaan suorittaa myds aina
kun kayttdja haluaa puhdistaa sisdisen hoyrypiirin
tarkemmin. Ennen kalkinpoistovaiheen suorittamista
laite tarkastaa, onko boilerissa jaljelle jadanytta vetta ja
tyhjennysjakso voidaan suorittaa tarvittaessa. Tassa
tapauksessa on laatikko tyhjennettava
tyhjennysjakson jalkeen ennen kalkinpoistojakson
jatkamista.

Huomaa: veden kylmyyden varmistamiseksi ei ole
mahdollista suorittaa tata toimenpidettd ennen kuin 30
minuuttia on kulunut viimeisesta jaksosta (tai siita kun
tuote on viimeksi kytketty virtaan). Tana odotusaikana

: Kalkinpoisto on pakollista. Ei :
ole mahdollista suorittaa hoy-
ryjaksoa ennen kuin kalkin-
poistojakso on suoritettu.

naytossa lukee teksti "VESI ON KUUMAA'.
» VAIHE 1/2: KALKINPOISTO (70 MIN)

Kun naytolla lukee <LISAA 0,25 L LIUOSTA>, kaada
kalkinpoistoliuos laatikkoon. Jotta kalkinpoisto
onnistuisi parhaalla mahdollisella tavalla,
suosittelemme tayttamaan sailion liuoksella, joka
sisaltda 75 g erityista WPRO-tuotetta ja 250 ml
juomavetta. Suosittelemme kayttamaan
kunnossapitoon ammattimaista WPRO-
kalkinpoistoainetta, jotta uunin hdyrytystoiminto
toimisi parhaalla mahdollisella tavalla. Tilauksia ja
tietoja varten ota yhteytta myynnin jalkeiseen
palveluun. Whirlpool ei ole vastuussa mistaan
mahdollisista vaurioista, jotka johtuvat muiden
markkinoilla olevien puhdistustuotteiden
kayttamisesta.

=759 Kun
kalkinpoistoliuos
on kaadettu
laatikkoon, aloita
varsinainen

)

kalkinpoistoprosessi painamalla [ > |.
Kalkinpoistovaiheen aikana ei ole tarpeen oleskella
laitteen edessa. Jokaisen vaiheen loputtua kuuluu
aanimerkki ja ndayttoon tulee ohje seuraavan vaiheen
suorittamisesta. Kun kalkinpoistovaihe on valmis,
boileri tyhjennetdan: tassa vaiheessa kaytetty
kalkinpoistoliuos kaadetaan ulos vedettavaan
laatikkoon.

»  VAIHE 2/2: HUUHTELU (30 MIN.)

Jotta kalkinpoiston jatteet voidaan puhdistaa
laatikosta ja hoyrypiiristd, laitteelle on suoritettava
huuhtelujakso. Kun naytélla nakyy <LISAA 0,25 L
VETTA> tayta sailioon 0,25 L juomakelpoista vetta ja
aloita huuhtelu painamalla sitten [ > ]. Ald sammuta
uunia ennen kuin kaikki toiminnon vaatimat vaiheet
on suoritettu.

Huomaa: jarjestelman tarvitessa saatetaan pyytaa
tyhjentamaan laatikko ja toistamaan tama toimenpide.

Kun kalkinpoistoprosessi on valmis, on tila
suositeltavaa kuivata mahdollisista vesijaanteista. Nyt
on mahdollista kayttaa uudelleen kaikkia
hoyrytoimintoja.

Huomaa: kalkinpoistojakson aikana saattaa kuulua hieman
melua, koska uunin pumput on kdynnistetty optimaalisen
kalkinpoiston takaamiseksi.

Kun huoltojakso on kdynnistynyt, ala poista laatikkoa ellei
laite sitd pyyda.

Huomaa: Kun boileri on tayttynyt kalkinpoistoliuoksella

ja naytossa nakyy "KALKINPOISTO VAIHE 1/2" jaksoa ei

saa keskeyttad eikd luukkua avata, sillda muutoin koko
kalkinpoistojakso on toistettava ennen kuin mitaan
hoyrytoimintoa voidaan kadyttaa.
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HUOMIO!

Noudata ndita ohjeita mikroaaltoja kayttaessasi.
- Jos metalli joutuu kosketuksiin kypsennystilan
seinaman kanssa, syntyy kipindita, jotka voivat
vahingoittaa laitetta tai tuhota luukun sisdosan
lasin.

+ Metalliosat, esimerkiksi laseissa olevat teelusikat,
on pidettava vahintaan 2 cm:n etdisyydella
kypsennystilan seinista ja luukun sisapuolelta.
Suoraan toistensa paalle asetetut tarvikkeet
synnyttavat kipingita.

- Aseta lisavarusteet vain niille kuuluvalle
korkeudelle.

« Saattaisi syntya kipindita, jotka voivat
vahingoittaa kypsennystilaa.

« Kipindiden muodostuminen vaurioittaa laitetta.
- Al kayta laitteessa alumiinipelteja.

Laitteen kayttaminen ilman ruokaa
kypsennystilassa johtaa ylikuormitukseen.

- Al4 koskaan kdynnistd mikroaaltouunia
asettamatta ruokaa ensin uuniin. Ainoa sallittu
poikkeus on lyhyt astioiden testaus.
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Usein kysytyt kysymykset WiFista

Mita WiFi-protokollia laite tukee?

Asennettu WiFi-sovitin tukee Euroopan maiden WiFi
b/g/n -standardia.

Mita asetuksia reitittimen ohjelmistossa on
maaritettava?

Seuraavat reitittimen asetukset vaaditaan: 2.4 GHz
kaytossa, WiFi b/g/n, DHCP ja NAT aktivoituna.

Mita WPS-versiota laite tukee?

WPS 2.0 tai uudempi. Tarkista reitittimen
dokumentaatio.

Onko dlypuhelimen tai tabletin
kayttojarjestelmaversioilla eroja (Android tai iOS)?
Voit kdyttaa haluamaasi kayttojarjestelmaa, talla ei ole
vaikutusta laitteen toimintaan.

Voinko kdyttaa mobiililaitteen 3G-yhteyden
jakamista reitittimen sijasta?

Kylla, mutta pilvipalvelut ovat tarkoitettuja pysyvasti
yhdistetyille laitteille.

Kuinka voin tarkistaa, toimiiko kotini internet-yhteys
jalangaton verkko?

Voit etsia kotisi verkon alypuhelimellasi. Poista kaikki
muut datayhteydet kaytosta ennen yrittamista.
Kuinka voin tarkistaa, onko laite yhdistetty kotini
langattomaan verkkoon?

Kayta reitittimen maaritysta (katso reitittimen
kayttéopas) ja tarkista, onko laitteen MAC-osoite
yhdistettyjen langattomien laitteiden luettelossa.
Mista loydan laitteeni MAC-osoitteen?

Paina & ja napsauta sittenF WiFi tai katso laitteestasi:
Siind on merkki, josta nakyvat SAID- ja MAC-osoitteet.
MAC-osoite koostuu numeroiden ja merkkien
yhdistelmasta ja alkaa "88:e7"

Kuinka voin tarkistaa, onko laitteeni langaton yhteys
kdytossa?

Kayta alylaitettasi ja Whirlpool Home Net -sovellusta ja
tarkasta, onko laitteen verkko ndkyvissa ja onko yhteys
pilveen muodostettu.

Saattaako jokin estaa signaalia saavuttamasta
laitetta?

Tarkista, etta yhdistamasi laitteet eivat kayta koko
kdytettavissa olevaa kaistanleveytta.

Varmista, ettd WiFi-yhteytta kdyttavien laitteidesi
maara ei ylita reitittimen sallimaa enimmaismaaraa.
Kuinka kaukana reititin voi olla uunista?
WiFi-signaali on tavallisesti riittavan voimakas

kattamaan muutaman huoneen, mutta tama riippuu
paljolti seinamateriaalista. Voit tarkistaa signaalin
voimakkuuden asettamalla alylaitteesi uunin viereen.
Mita teen, jos langaton signaali ei saavuta uunia?
Voit kayttaa erityisia laitteita vahvistamaan kotisi
Wi-Fi-verkon signaalia, kuten tukiasemia, Wi-Fi-
vahvistimia ja siltoja (ei sisally tuotteen toimitukseen).
Kuinka l6ydan langattoman verkkoni nimen ja
salasanan?

Katso reitittimen dokumentaatio. Reitittimessa on
tavallisesti

tarra, joka sisaltaa tarvittavat tiedot laitteen
asetussivun kdyttamiseksi yhdistetyn laitteen avulla.
Mita voin tehd3, jos reitittimeni kayttaa
lahiympariston WiFi-kanavaa?

Pakota laite kayttamaan kotisi WiFi-kanavaa.

Mita teen, jos naytolla nakyy % tai jos uuni ei pysty
muodostamaan vakaata yhteytta kotini reitittimeen?
Laite on ehka muodostanut onnistuneesti yhteyden
reitittimeen, mutta se ei pysty kdyttamaan internetia.
Jotta voit liittaa uunin internetiin, sinun on
tarkistettava reitittimen ja/tai verkon asetukset.

Reitittimen asetukset: NATin tulee olla paalld, palomuurin ja
DHCP:n tulee olla oikein konfiguroituja. Tuettu salaus
salasanalla: WEP, WPA, WPA2. Jos haluat kayttaa toista
salaustyyppia, katso reitittimen kdyttdopas.
Verkon asetukset: Internet-palveluntarjoajasi on madrittanyt
kiintedn maaran MAC-osoitteita, jotka voivat muodostaa
yhteyden internetiin, et ehka pysty yhdistamaan laitetta
pilveen. Laitteen MACosoite on yksildllinen tunniste. Pyyda
internet-palveluntarjoajalta tiedot, kuinka voit yhdistaa
muita laitteita kuin tietokoneita internetiin.
Kuinka voin tarkistaa, lahettadko laitteeni dataa?
Kun olet asettanut verkon, sammuta uuni, odota 20
sekuntia ja kytke uuni paalle: Tarkista, etta sovellus
nayttaa uunin Ul-tilan.
Joidenkin asetusten kohdalla kuluu useita sekunteja
ennen kuin ne nakyvat sovelluksessa.

Miten voin vaihtaa tilini, mutta pitaa laitteeni
kytkettyna?

Voit luoda uuden tilin, mutta muista poistaa laitteet
vanhalta tililtd ennen kuin siirrat ne uuteen.
Vaihdoin reititintda - mita minun tulisi tehda?

Voit joko sdilyttda samat asetukset (verkon nimi ja
salasana) tai poistaa edelliset asetukset laitteelta ja
maarittaa asetukset uudelleen.
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HYODYLLISIA OHJEITA

MIKROAALTOKYPSENNYSTA KOSKEVIA VINKKEJA

Mikroaallot tunkeutuvat elintarvikkeisiin vain

tiettyyn syvyyteen asti, minka vuoksi samanaikaisesti
useampia kappaleita kypsennettdaessa on ne
leviteltava siten, ettd mikroaalloille altistuu
mahdollisimman paljon pintaa.

Pienet palat kypsyvat nopeammin kuin suuret palat:
tasaisen kypsennyksen takaamiseksi leikkaa ruoka
samankokoisiksi paloiksi.

Useimmat ruoat jatkavat kypsymistdan sen

jalkeen, kun mikroaaltouuni on lopettanut niiden
kypsentamisen. Sen vuoksi ruoan on annettava
seistd jonkin aikaa kypsennysvaiheen saattamiseksi
loppuun.

Poista kaikki paperi- ja muovipussien metallilankoja
sisaltavat pussinsulkijat, ennen kuin laitat pussin
uuniin mikroaaltoja varten.

Muovikelmuun tulee tehda reikia tai sita on pisteltava
haarukalla, jotta paine poistuu, eika suojus halkea kun
hoyrya muodostuu kypsennyksen aikana.

NESTEET

Nesteet saattavat kuumentua yli kiechumispisteen
ilman silminnahtavaa kuplimista. Tama voi aiheuttaa
kuumien nesteiden kiehumisen yli. Taman estamiseksi
valta kapeakaulaisten astioiden kdyttamista, sekoita
nestetta ennen kuin laitat astian mikroaaltouuniin ja
jata astiaan teelusikka.

Sekoita kuumentamisen jalkeen uudelleen ennen kuin
otat astian varovaisesti pois mikroaaltouunista.
PAKASTERUOKA

Parhaimman tuloksen saamiseksi suosittelemme
sulattamista suoraan ritilan paalla. Tarpeen vaatiessa
on mahdollista kayttaa mikroaaltouuniin sopivaa

PUHDISTUS JA KUNNOSSAPITO

kevytta muoviastiaa.

Keitetyt ruoat, muhennokset ja lihakastikkeet sulavat
paremmin, jos niita sekoitetaan sulatuksen aikana.
Irrottele kappaleet toisistaan sulamisen alettua:
erotellut annokset sulavat nopeammin.
LASTENRUOKA

Sekoita purkissa tai tuttipullossa oleva vauvanruoka
tai -juoma kuumennuksen jdlkeen, ja tarkasta aina,
etta se on sopivan lampoista, ennen kuin annat sen
vauvalle. Ndin varmistat, etta ruoka tai juoma on
tasaisen lampdista ja ettei se polta.

Varmista, ettd astian kansi tai tuttipullon tutti on
poistettu ennen kuumennusta.

KAKUT JA LEIPA

Kakkuja ja leipamaisia tuotteita varten suosittelemme
kayttamaan “Kiertoilma”-toimintoa, kun taas nesteita
sisaltaville kakuille suosittelemme “Konvektiouuni”-
toimintoa. Vaihtoehtoisesti kypsennysaikojen
lyhentamiseksi voit valita “Kiertoilma + mikroaallot”
-toiminnon, korkeintaan 160 watin mikroaaltoteholla,
jotta leivonnaiset pysyvat pehmeina ja tuoksuvina.
Kdyta “Kiertoilma” ja “Konvektiouuni”-toimintojen
kanssa tummia metallisia kakkuvuokia ja sijoita ne
mukana toimitetun ritilan paalle.

LIHA JA KALA

Kauniin pintaruskistuksen saamiseksi nopeasti, lihan
tai kalan sisdosan pysyessa kuitenkin mehukkaana

ja mureana, suosittelemme kdyttamaan toimintoja,
joissa yhdistyvat perinteinen kuumennus ja
mikroaallot.

Parhaiden mahdollisten kypsennystulosten saamiseksi
aseta mikroaaltojen tehotasoksi 160 W.

Varmista, etta uuni on jaahtynyt ennen kuin suoritat
mitaan puhdistusta tai kunnossapitoa.

Al kayta héyrypesuria.

Kayta suojakasineita.

ULKOPINNAT

« Puhdista pinnat kostealla mikrokuituliinalla.

Jos pinta on kovin likainen, voit kayttaa vetta, johon
on lisatty muutama pisara pesuainetta, jonka pH-
arvo on neutraali. Kuivaa pinnat lopuksi kuivalla
liinalla.

+ Ald kadyta syovyttdvia tai hankaavia puhdistusaineita.
Jos tallaista ainetta pdasee vahingossa kosketukseen
laitteen pintojen kanssa, pyyhi se heti pois kostealla
mikrokuituliinalla.

SISAPINNAT

Jokaisen kdyton jalkeen anna uunin jaahtya ja
puhdista se sitten, mieluiten sen ollessa viela hieman
[dmmin, jotta poistetaan kaikki ruoantdhteiden
muodostamat kerrostumat ja tahrat.

Runsaasti kosteutta sisaltavien ruokien kypsennyksen
aikana muodostunut tiivistynyt vesi kuivataan
antamalla uunin jaahtya kokonaan ja kuivaamalla se
sitten liinalla tai sienella.

Al3 kdyta terasvillaa, hankaavia kaapimia tai hankaavia/
syovyttdvia puhdistusaineita, koska ne voivat
vahingoittaa laitteen pintaa.

Uuni on irrotettava verkkovirrasta ennen minkaan
tyyppisen kunnossapitotyon suorittamista.

« Aktivoi Smart Clean -toiminto sisdapintojen tehokasta
puhdistamista varten.

« Puhdista luukun lasi sopivalla nestemaisella
puhdistusaineella.

VARUSTEET

« Upota varusteet kayton jalkeen
puhdistusaineliuokseen ja kasittele varusteita
uunikintailla, jos ne ovat vield kuumia. Ruoka-
aineiden jaamat voidaan poistaa pesuharjalla tai
-sienella.

« HOoyrystin voidaan pesta joko kasin tai
astianpesukoneessa.

« Ala koskaan puhdista paistomittaria ja Crisp-
alustaa astianpesukoneessa.

« Crisp-alusta on puhdistettava vedella ja miedolla
pesuaineella. Hankaa pinttynyt lika pois pehmealla
liinalla. Anna Crisp-alustan jadhtya ennen
puhdistusta.
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VESILAATIKON KUNNOSSAPITO

Huomio: Vesilaatikkoa ei saa pesta
astianpesukoneessa: vahingoittumisen vaara!
Jokaisen hoyrytyskypsennysjakson loputtua, noin
30 minuutin kuluttua, uuni suorittaa automaattisesti
tyhjennysjakson, joka kestdaa noin minuutin ja jonka
aikana se siirtaa kaiken jarjestelmassa oleva veden
ulosvedettavaan laatikkoon.

Huomaa: Ald anna veden jadda jarjestelmddn yli 2 pdivan
ajaksi.

Jos haluat tyhjentaa veden kokonaan sisalta tai
puhdistaa sisdpinnat, voit avata vesilaatikon:

C

1. Tydnna takaldppaa ylospain, jotta voit irrottaa
vesilaatikon ylakannen.

2. Kun puhdistus on tehty, voit sulkea laatikon
tyontamalla kaksi etuldappaa etuaukkojen sisdaan ja
painamalla takapuolta alas.

Kaytd ainoastaan huoneenldampdistd vettd vesilaatikon
tdyttdmiseen: kuuma vesi saattaa vaikuttaa hoyryjdrjestelman
toimintaan. Kdyta ainoastaan juomakelpoista vetta.

BOILERI

Jotta varmistetaan uunin paras mahdollinen toiminta
ja valtetaan kalkkijaamien muodostuminen ajan
kanssa, suosittelemme kdyttamaan Kalkinpoisto-
toimintoa saanndllisesti. Jos hoyrytystoimintoja

ei ole kaytetty pitkdaan aikaan, on kypsennysjakso
suositeltavaa kdynnistaa uunin ollessa tyhja ja
tayttamalla sailio kokonaan.
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VIANETSINTA

Ongelma ;Mahdollinen syy ;Ratkaisu

i Tarkista verkkovirta ja etta uuni on liitetty sahkonsyGttoon.

Sammuta uuni ja kdynnista se uudelleen, jotta ndet,
: poistuuko vika.

Uuni on meluisa my0s pois
paalta kytkettyna.

: { Ota yhteytta puhelinpalveluun ja ilmoita F-kirjaimen jilkeinen
Naytolla nakyy F-kirjain, jota i numero.
seuraa numero tai kirjain. : Paina &, napsauta’Info”ja valitse sitten “Tehdasasetukset”.
 Kaikki tallennetut asetukset poistetaan.

 Tarkista ensin paistomittari; jos se on kiinnitetty oikein, mutta
i virhe jatkuy, soita puhelinpalveluun. limoita ndytdssa nakyva
tvirhe.

{ Kun“DEMO"-tila on paall3, kaikki komennot ovat

Virtakatko.
i Laite on irrotettu verkkovirrasta.

: Paistomittari on huonosti kytketty tai se ei ehka ole
i kunnolla kontaktissa.

Uuniei l5 : kdytettavissd ja valikot avattavissa, mutta uuni ei Mene “DEMO"-toimintoon kohdasta “ASETUKSET” ja valitse
uni ei lampene.  kuumene. : “Pois paalta"”

: DEMO-sana nikyy naytslla 60 sekunnin vélein.

i Varmista, ettd WiFi-reititin on yhdisetty Internetiin.
i Varmista, ettd WiFi-signaali laitteen Idhelld on voimakas.
£ Yritd kdynnistéd reititin uudelleen.

: Uuni ei pysty muodostamaan pysyvia yhteytts kodin Katso k.o.hta Usein kysytyt kysymykset WiFistd"
: Jos kotisi langattoman verkon asetukset ovat muuttuneet,

i verkkoon. : ) e . P
: Yhteytts ei tueta i suorita verkon liittdminen: Paina (5", napsauta@ "WiFi" ja
: ’ : valitse sitten “Liita verkkoon”.

Tuote nollautuu 10 sekunnin
valein.

: Tayta laatikko puhtaalla vedelld ja kdynnista sitten

: puhdistus-/kalkinpoistotoiminto. Kun prosessi on paattynyt,
: kdynnistd kalkinpoistoprosessi uudelleen kdyttamalla

: kalkinpoistoainetta ja suorita prosessi uudelleen.

i Jos virhe F8E8 nakyy edelleen, ota yhteys lahimpaan
“ huoltoliikkeeseen.

| WiFi-reititin ei ole pazlla.
¢ Reitittimen asetukset ovat muuttuneet.
: Langaton yhteys ei saavuta laitetta.

Uunin naytossa nakyy F8ES (tai :
ei ole mahdollista kayttaa hoyry- : Vesi- ja hoyryjérjestelman liiallinen likaisuus.
toimintoa vian F8E8 vuoksi) :

*SAATAVANA VAIN ERAISSA MALLEISSA

Normatiiviset asiakirjat, vakiodokumentaatio seka tuotetta koskevat lisdtiedot ovat saatavissa osoitteesta:
+  Laitteesi QR-koodin kdyttdaminen —
. Q ytta O ﬁ
«  Verkkosivustolta docs.whirlpool.eu
«  Voit vaihtoehtoisesti ottaa yhteyttd asiakaspalveluun (katso numero takuukirjasesta). Kun otat yhteytta

asiakaspalveluun, ilmoita tuotteen arvokilven koodit. .

®/TM/© 2025 Whirlpool. Tuotettu lisenssilla.
400020017222




Eyxeipibio 161oKkTATN

IAX EYXAPIZTOYME MOY ATOPAXATE ENA MPOION
WHIRLPOOL

la va AaPete mMAfpn TEXVIKN UTTOOTAPIEN, TTOPAKANOUUE
Va KATAXWPIOETE TN CUOKEUN 600G 0TNV IoToogAida
www.register10.eu

A

AlaBacTe TIg 08nyieg yla TNV ACPANEIA TIPOGEKTIKA TIPIV
XPNOIHOTIOINCETE T GUOKEVN.

ZAPQXITE TON KQAIKO QR XTH
2YZKEYH ZAZ lNA MNEPIZZOTEPEZ
NMAHPO®OPIEX

Mivakag eAéyxou

JupTapt pe Suvatotnta e€aywync
AveploTtApag

Eall o

KukAikrj avtiotaon

(Sev eival opatr)
Odényoi pagiwv
MNépta

Adprma

MkpIA

© ® N o w

Ynueio elcaywyng aiobntripa
TPOWYIpWV

Mvakida avayvwplong

(va unv apatpsital)

11. Kdtw avtiotaon

(bev palvetan)

MEPIFTPA®H TOY MNMINAKA EAEMXOY

......

1 2
1. ON / OFF (ENEPTOMOIHSH/ANENEPTOMOIHEH)

Ma to dvapua Kat To 6B3ACIKO Tou poUpVoU
2,307l

MNa ypriyopn mpdoacn 6To KUPLO HEVOU.
3. EPTAAEIA

MNa va emAé€eTe amo Siapopeg eMAoyEC KaBw g Kal val
OANGEETE TIC PUBICEIC KAl TIC TIPOTIUNOELG TOU (POUPVOU.
4. ATAMMTHMENA

Ma eppdavion TS NoTag Twv ayannuéVwy AEITOUPYLWV.

5. 000NH

5

6 7 8 9

6. XPONOAIAKONTHZ

AuTn n Asitoupyia pmopei va evepyoroinBei site étav
XPNOIIOTIOLEITE IO AEITOUPYIa LAYEIPEUATOC ElTE OVO YIa VAl
METPROETE TO XPOVO.

7. KAEIAOMA

>0C EMTPETEL VA KAEIOWOETE TO KOUUTTIA OTNV ETTIPAVEIQ
APAC WOTE VA YNV MIToPoUV va TTatnBouv Katd Adboc.

8. 0Q%

MNa va avayete i va oPrRoETe TO GWCE TOU GpoUPVOU Kal va
€€OIKOVOUNOETE EVEPYELQ.

9. ENAP=H
MNa évapén piag Astrtoupyiac.
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EZAPTHMATA

Mpiwv ayopdoete dAha e€aptripata Stabéoia otnv ayopd,
BePaiwOeite 61 eivatl avOeKTIKA 0TN OgppdTNTA KA
KATtdAAnAa yia atuo.

BefawwOeite 611 uTdpxel Kevo TouldyioTov 30 mm
AVAPESA OTNV EMAVW TTAEUPA OTTOIOUSATIOTE OKEVOUG Kall
TO TOI{WHOTA TOU XWPOU TOU (pOUPVOU TIPOKEIMEVOU Va

IXAPA
‘H oxdapa gival KatdAAnAn yia 6doug
TOUC TPOTIOUC LAYEIPEUATOC, KABWC
KOl IO TO HAYEIPEUA O€ POUPVO
piKpokupdtwy. Otav xpnolgomoleite
{(pOUPVO HIKPOKUUATWY, TOTTODETE(TE !
TN oxdpa navta oto eninedo 1 :
(o xaunAdtepo). Mmopeite va :
TOMoBeTAOETE TA TPOPIUA ameuBeiag
0Tn oXdpa A va To XPNOIIOTIOIOETE
yla va otnpi§ete Tagid Ynoipatog
‘Kol peTaMNIka Soxeia i AAAa
‘€ibn @oLpvou yia B¢puavon Kalt
MIKpOKUUOTA.
TAYI WHXIIMATOX
. O dioko¢ Ynoiupatog ival
- KOTAAANAOC Yia ONEC TIC
- AeITOUPYiEC MAYEIPEUATOC EKTOC
- amo TiG Asttoupyieg "Oolupvog
¢ MIKpoKupdtwv". Mmopei va
- xpnotpormoinBei yia to payeipepa
- OMWV TWV EIOWV TPOPILWV XWPIC
- Boxeio. Xpnolpomolote Tov
£ Y10 VO GUANEYETE TOUG XUROUG
| HAYEIPEUATOG, TOTTOBETWVTAG TOV
. kdtw amd 1o ouppdTIvo PARL.
:XEIPOAABH MAAKAZTIA
‘TPATANA OATHTA
Xprown yia va agaipeite tnv
- MAGKa yla Tpayavd Tpd@iua ané 1o
© (pOUPVO OTAV KalEl, :
XYTPA ATMOY*
(MONO ZE OPIZMENA MONTEAA)
MNa va Yrioete otov atuo Yapla
1 AOXQVIK, TOTTODETIOTE Ta OTO
KaAGB!1 (2) kau pi€te méoio vepd
(100 ml) 010 K&TW TUAA TOU
aTpopayelpa (3) yia va YmopEoceTe
Va EXETE TN OWOTH ToooTNTA
atuov. Na va BpdoeTe TpoPIua
oMW MATATEC, akapovia, pull
1 dnuUNTPIaKA, TOTMOBETAOTE TA
amevBeiag 0To KATW TUAA TOU
atpopdyelpa (Sev xpetaletal
TO KaAAOL) Kal TTPOoBETTE TNV
KAtAaAANAN moodTNTA TOGIIOU
VEPOU avAaloya LE TNV TTOOOTNTA
TIOU MAYEIPEVETE. la va €xeTe
KAAUTEPA AMOTEAEOUATA, KAAUYTE
TOV QTHOUAYELPA JIE TO TIOAPEXOMEVO
kamakt (1). TomoBeteite mdvta tov
OTUOUAYELPA TTAVW OTN 0XApa 0To
eninedo 1 Kal va Tov XPnOoIoTOoLEITE
MbVO pe TIC KATAAANAEC AslToupyieC
YNGCiUaToC 1 TN A&lToupyia poupvou
MIKPOKUHATWY.

EMTPEETAL I EMAPKNAE KUKAOQOpPIa TOU aTuOoU.

Ta aeooudp Katd tn SidpKela TN Aeltoupyiag
HIKpOKUUATWYV eVOEXETaL va au§oouv Tn Bepuokpaacia.
2UVIOTATAL VO XPNOIOTIOLEITE TPOOTAGIA YO TOV XEIPICHO
TwV e§aPTNUATWY GTO TEAOG TOU KUKAOU.

‘AIZOHTHPAZ
- [lo va HETPATE TNV ECWTEPIK
- Beppokpaocia Tou paynTou
© Katd 1o payeipepa. Xdpn otnv :
: aKkaurrtn Baon otpEEng, umopsiva :
- xpnoluomolnBsi yia kpéag kal Ydpt,
MG Kal Yo P, KEK Kat PnTd :
. apTookevdopaTa. o
TINAKATIA TPATANA QATHTA ¢
‘ Na xprion povo yla tn Astoupyia |
: yla Tnv omoia mpoopieTal.
- H m\dka yla tpayavéd gaynta

- Mpémel mavta va TomoBeTeital

¢ OTO KEVTPO TNG OXApag Kal

otav gival adela ymopei va
mPoBePUAVOEl XPNOIUOTTOLWVTAC
TNV €181KN Aettoupyia pévo

Yl TOV GUYKEKPLIUEVO OKOTIO.
TomoBeTroTE TO PAYNTO
amevBeiac otnv MAdKa yla
Tpayavd @ayntd. TomoBetriote
Ta od1a OIAKOVNG HETAED

Twv paBdwv TG oxdpag yla
_Tpdabetn otabepotnta.

O ap1Buog twv a&ecoudp pmopei va Sla@épel avaloya pie To
MOVTENO TToU ayopdoarTe.

*ANa afecoudp PImopoUV va ayopaoTouV XwPLloTd amo To
Kévtpo e€ummpétnong mehatwv.

TOMOOGETHXZH THX XAPAX KAl AAAQN
EZEAPTHMATQN

TomoBeTAOTE TN OXAPA OTO ATTAUTOUEVO ETTIMESO KPATWVTAG
NV KE KAIoN EAapPWE TIPOC TA EMAVW KAl AKOUUTTHOTE TIPWTA
KATW TNV avuPwiévn Tiow TTAEUPA (TTOU Eival YUPIOUEVN TIPOC
TA EMAVW).

3TN OUVEXEIQ CUPETE KATA PKOG TWV 08Nywv UEXPL TEPHIAL.
ANa aeooudp, OTTwE o SioKoC PNOIUATOC, TTIPETEL VA
TormoBetouvTal oplloVTIa, CUPOVTAC TA GTOUG 08NYOUS
>pWETE Ta €€APTAMATA PEXPL TEPA TTIPOC TA DT,
POVTI(OVTAG VA PNV OKOUUTIHIOOLV GTNV TTOPTA TNG
OUOKEUNG.
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AODAIPEXZH KAI EMANATOMOGETHZH PA®IQN TYNOY
YKANAX

Yndpxouv 600 oXdpeg TUTTOU OKAAAG Kal 0TIG SUO TTAEUPEC TOU
BaAduou Tou polpvou, ol omoieg edpalovTal o€ Suo
oTnpiypata og oxrua Koupriov. Ot oxapeg TUTTOU OKANAG
aPALPOUVTAL YIO VA ElvVal TTIO EVKOAOC O KABAPIOUOGC.

1.  Nava apalpéoete TIC OXAPEC TUTTOU OKAAAG, TTIIACTE
0T1aBepd 1o €€WTEPIKO PEPOC TOU 0ONyoUL Kal TpafréTe Tov
TTPOG TA TIAVW Y1 VA TOV AMTOOTIACETE ATTO TO UIMTPOCTIVO
OTAPLYHA, EVW TIEPIOTPEPETAL OTO TTHOW OTHPLYUQA, KAL OTN
OUVEYXELD OUPETE OAOKANPO TO e€ApTNUA £€w amo Tov BAAapo.

2. [ia va emavatomoBeTOeTE TIC OXAPES TUTTOU OKAAAC,
OUPETE TO TTHOW PEPOC TTAVW OTO TTIOW OTHPLYUA. 3T CUVEXELQ,
apou ouvdedei, ompwéte To €€ApPTNUA TTPOC TA KATW £WC OTOU
n oxapa TUmou okAAAG eloaxBel 0To PMPOOTIVO OTHPLYMA.

AEITOYPTIEX

XEIPOKINHTEZ AEITOYPTIEZ

= OOYPN. MIKPOKYM.

Ma ypriyopo payeipepa Kat yia (Eotapa gayntou i
TIOTWV.
ATaItoVpEVA EEAPTANATA: CUPHATIVI OXAPA, OXEID KATAMNAO
Y10 POVPVO UIKPOKUHATWY Kal aVBEKTIKO 0Tn Beppdtnta.

IZXYZ (W) YYNIZTATAITIA

loriyopo (EoTapa motwv 1 AAWY TOOQILWY LE UPNAR

950 TIEPIEKTIKOTNTA O€ VEPO. EAV TO aynTo MepIEXEL AuyO
1 KPEUQ, ETMAECTE XAUNAGTEPO TTMESO 10X VOC.

750 Maye{pepa Aaxavikwv.

600 Mayeipepa KpEaTog, Paplwy Kal TMATWY 1oy Sev
UITOPOULV VA QVAKATEUTOUV.
Mayeipgpa 0ANToag KpEaTog rj GANTOAG TTOU TIEPIEXEL

500 Tupl kal avyd. ONOKANPWOoN KPEATOTITAC N
PNnoipatog CUUAPIKWV.

350 ApYo, eEhagpu Yrioiuo. 16avikd yia Mwaolpo Boutipou
1 OOKOAATAC,

160 ATOPYUEN KATEYUYHEVWY TPOPIHWY 1 HOAGKWHA
BouTupou Kal TupIoU.

90 M0 va HaAaKWOETE TIaywTo.

ENEPTEIA OATHTO IZXYZ (W) AIAPKEIA (Aemtd)
Zéotapa 2 eATCavia 950 1-2
Mayeipgpa i AQPATO KEIK 750 5-6
Mayeipepa Kpépa avywv 750 10-12
Mayeipepa POAO KpéaToq 600 15-25
<~| CRISP
e

MNa téAelo POOOKOKKIVIOUA EVOC TIIATOU, TOCO Ao TAVW
000 Kal amd kKatw amnod 1o aynTtd. H Aertoupyia autr mpémnel
va Xpnotpormoleital pévo e v idikn Crisp plate (mMAdka yia
TPAYaAVA PaynTd).

Amnartoupeva e¢apTripata: oxdpa oto enimedo 1, mdto yia
Tpayava @aynTd, Aafr yia To TATo yia Teayava eaynTa.

OATHTO

AIAPKEIA (\emta)

OArHTO AIAPKEIA (\emtd)

*TupioTe TO PAYNTO OTO PEGO TOU GUVONIKOU XPOVOU YNGiHaTog

TPAFANA THFANHTA: Opéoka Tpo@ipa Kat KatePpuypéva
TPOPIa
AuTH N LYIEIVR Kol armoKAEIoTIKN AelToupyia cuvdudadlel Tnv
TToIOTNTA TNG AEITOUPYIOC TNYAVIOUATOC HE TIC IBIOTNTEG TNG
KUKAo@opiag Beppou aépa. Zag ETITPETEL VA EMITUYXAVETE
TPAYAVO KAl YEUOTIKO TNYAVIOUQ, PE ONUAVTIKI HEIWON TOU
AadloU Tov amarteital, o€ CUYKPIoN HE ToV TaPAd0CIaKO
TPOTIO HAYEIPEUATOC, AKOMN KAl XwPig AASL O€ OPIOUEVEC
ouvtayéc. [Na va emTOXETE KAAUTEPA ATTOTEAECUATA
ME pPEoKA TPOPIMA, AAEIPTE 1} KAPUKEVOTE UE Aiyo
AASL. MayelpéPte Ta KatePuyuéva Tpo@iua ansubeiag
Xwpic mpocOnkn Aadiov.
Anartoupeva e€apTripaTa: oxdpa oto enmedo 1, mdto yia
TPayavd eaynTtd, AaBr yia o TATo yia Tpayavd eaynTd.
g@ FPHFOPH NMPOGEPMANZXH
MNa ypriyopn mpoBépuavon Tou goupvou TIPLV ard Tov

KUKAO payeipépatoc. Mptv TormoBeTHOETE TO paynTo péoa
OTO POUPVO, TIEPILEVETE VO OAOKANPWOE( N Asrtoupyia. MOAIC
ohokAnpwBei n mpoBéppuavaon, o poupvog Ba xpnolpoTIoINCEL
autéuata T Asttoupyia “E€avayk. aépa”.
AmaItoupEVa EEQPTAUATA: 2XAPA LE To Tai r Tov dioko
bnoiuatog
<~ [TKPIA
la poSOKOKKIVIOHA, YKPIA KOl OYKPATEV. ZUVIOTATAL VA
yupieTe T0 PaynTo katd tn SldpKela Pnoipatoc.
Y UVIOTWEVA £€QPTHUATA: OXAPA

OATHTO { EMINEAO GRILL AIAPKEIA (Aertd)

Opuyaviopévo Ywpi YynAr) pvBuion

FKPINA + MIKPOKYMATA

MNa ypriyopo YAGoIo Kal TIATA OYKPATEY, CUVOUACHIOC
AEITOUPYIWV UKPOKUHATWY KAl YKPIA.

Anarroupeva e€aptripata: 2xdpea oto eninedo 1, doxeio
KATAANAO YIa (pOUPVO UIKPOKUHATWY Kal AVOEKTIKO OTN
Depuodtnra.

<~~~ | TURBO GRILL

als
*¢ | Tia téAela amoTteAéopata, CuUVSUAOUOC AEITOUPYIWY
VKPIA Kall PnoipaToC he aépa. ZuvioTdtal va yupileTe To
@ayNnTo Katd tn SidpKela Pnoiuatod.

Y UVIOTWUEVA £EQRTHMATA: OXAPA

’3%5‘




[~37| TURBO GRILL + MW (TKPIA TOYPMIO + ®M)
= Tia ypriyopo YHOIHO Kat POSOKOKKIVIGHA TOU (paynToy,
OUVOUACHOC AEITOUPYIWV YKPIA KAl POUPVOU UE aépal.
Amnartoupeva e€aptrpaTa: Xxdpa oto eninedo 1, Soxeio
KATAANAO YIQ OUEVO UIKPOKUUATWY KAl AVBEKTIKO TN
Oeppotnra. _ _

OATHTO HIEXYE (W) LEMIMEAO GRILL ~ : AIAPKEIA (\emrtd)

*TupioTE TO PAYNTO OTO PEGO TOU GUVONIKOU XPOVOU YNGiaTog

2YMBATIKO

MNa téAelo payeipepa kat podIopa 1600 0TO TAVW

000 Kal 0TO KATW UEPOG KABE €idouc mdATou o€ éva Uovo
pAoL MNa va emtixeTe KOAITEPA ATTOTEAECATA, N AElTOUPYia
QUTH €XEL LI @Aon TTPOBEPUAVONG: TIEPIUEVETE TO TEAOG TNG
TPOBEpUavong yla va TormoBETHOETE TO GAYNTO.

Anarroupeva e€apTrpaTa: Tai Pnoiuatog 1y CUPHATIVO PAPL Kal
QVBeKTIKO 0T BepuodTnTa doxElo.

OATHTO : AIAPKEIA (Aerrd)

Mmokéta 165 15-20

—|CONVENTIONAL+MW (WHZIMO ME AEPA + ®M)

—— [la mposTolpacia mpoPnuévwy MATWV o ypryopa
ouvdudlovtag To CUUBATIKO POoUPVO Kal TA HIKPOKUUATA.
Anartopeva e€aptriuata: > xapa oto enimedo 1, doxeio
KATAANAO YIQ OUPVO UIKPOKUUATWY KAl AVEBEKTIKO 0N
Depuodtnra.

.« | EEANATK. AEPAX

** | lato PNOIPO YAUKWV Kal KPEATWVY UE KUKAO@opia
BeppoL aépa. Ma va emrtuxeTe KOAUTEPA ATTOTEAECHUATA, N
Aertoupyia AuTr €XEl A @AcN TIPOBEPUAVONG: TIEPIUEVETE

TO TEAOG TN TPOBEPUAVONG YIA VA TOTTOBETHOETE TO PAyNTO.
Mrmopeite va To XPNOILOTTOINCETE YIa YHOIUO SIAPOPETIKWY
TPOYIwWV IOV amartouv Tnv idla Beppokpacia YPnoipatog oe
SlapopeTikd emimeda TauTtdxpova. AuTr N Asttoupyia pmopei
Va XPNOILOTIOINOE! Yia TO YPHCIUO SIAQOPETIKWY QAYNTWY
XWPIG val LETAPEPOVTAL OOHEG aTd TO £va paynTd 0To AANO.
Anartoupeva e€apTripata: Tayi Pnoiuatog ry CUPHATIVO pAaPL Kal
avBekTIKO 0Tn BepudTnTa Soxeio.

| &%« | EEANATK. AEPAZ + OM

2% lMato payeipepa kaBe gidoug mdaTou o€ éva pdvo papl
ouvdudlovTag Tnv KuKAo@opia Beppol aépa Kal Tov poupvo
MIKPOKUUATWV.

Amnartoupeva e€aptrpata: 2xdpa oto entnedo 1, Soxelo
KATAMNAO YIa pOUEVO UIKPOKULIATWY Kal AVOEKTIKO OTN
Deppodtnra.

Y., |ATMOZ + AEPAX

e
hid JuvbudlovTag TIG IBIOTNTEC TOL ATHOU UE EKEIVEC TOU
eCavaykaopévou aépa, auTrh N AEIToupyia oag eMITPETEL

va payelpéPete mdta euxdplota Tpayavd kat podiopéva
e€wTePIKA, AANG TAUTOXPOVA TPUPEPA Kal {OUPEPA OTO
EOWTEPIKO TOUC. A va EMTUXETE TA KAAUTEPQ ATIOTEAECATA
Ynoipatog, cag ouvioTouue va emAé€ete éva YWHAO emimedo
ATHOU Yla To payeipepa Yapiwv, MEZAIO yia to Kpéag

kat XAMHAO yia 1o Pwpi Kat Ta emOOpTIa. > UVIOTWUEVA
eCaptrpata: Alokog Ynoluatog/ xdpa

<. | WHZIMO XTON ©®OYPNO ME AEPA

LAl

Mo va payelpEPeTe KPEag, va YPHOETE KEIK KAl
TI{TEG YE YELON OE €va UOVO pA@L. [1a va emTUXETE
KaAUTEPQ amOTEAEOUATA, N AEITOUPYIA AUTH EXEL A Ao
TIPOBEPUAVONG: TTEPIUEVETE TO TEAOC TNG TTPOBEPUAVONG Yia
Va TOTTODETHOETE TO PAYNTO.

Arnartoupeva e€apTApaTa: 2xdeda e To Tayi iy Tov dioko
Pnoiuatog

1o WHZIMO ME AEPA + ®M

——lna YPNYopPo YNoiuo SAwV Twv QaynTwy e uypn
Yéuion, cuvoudalovTag Ta IKPOKUMATA, TO CUMBATIKG YPrACIUO
Kall Tov Bepud agpa.

AnarroVpeva e€aptrpata: Xxdpa oto emimedo 1, Soxeio
KATAANAO YIa QOUEVO UIKPOKUUATWY KAl AVOEKTIKO OTN
BepudmTa.

3 EIA. AEITOYPT.

1555F AIATHPHZH ©EPMO

MNa va diatnprioete (€0TO Kal TPAYAVO TO GAyNnTd TToU
MOAIC YrjoaTe OTwe KPEAC, TNYavVNTA @aynTd 1 KEIK.
7 OOYZKQMA
[ =——

Ma 1o 16avikd POUoKWHA YAUKIAS 1 aApupenc (OUNG.
MNa va e€ac@aNioeTe TNV MOIOTNTA POVCKWHUATOC, NV
EVEPYOTIOIEITE TN A&lTOUPYIa av 0 PoUPVOC gival Ak (0TOC
META amd évav KUKAO PnoipaTtoc.
AnaItoUpeVa EEAPTAUATAL 2 XAPA Kal AVBEKTIKG 0T BepudtnTa
Ooxelo.
6 rMAOYPTI

MNa Tnv mapaoKkeur ylaoupTiov.
AmnairoVUpevVa eEAPTAMATAL X XAPA Kal AVBEKTIKG 0T BepudtnTa

Ooxeio.
AOYAATQXH

%) MNa tnv apuddtwon ePoUTWV KAt Aaxavikwy. Koyte og
AEMTEC PETEC Kal TOMOBETAOTE Ta aneuBeiag oTn oxdpa.
AnarroUpeva e€APTAUATA: OXAPA

XL MATEIPEMA MAXI

Ma va Prioete peyala KOPUATIO KPEATOC (AVw Twv

2,5 K\wv). [1a opo1dpop@o poSoKOKKIVIoHA Kal 0TI SUo

TIAEUPEC, CLVIOTATAL VA YUPIOETE TO KPEAC KATA TO PrOIO.

Eivat ka6 va mepiyUveTe 1o Kpéag pe (wUd O TAKTA XPOVIKA

SlooTAPATA YIa VA [N OTEYVWOEL

Anartoupeva €aptripata: Alokoc Ynofuatog oto entnedo 2.
s | KYKAOZ ECO

et Ma To YAGCIUO YEUIOTWY KOUUATIWV KAl PIAETWY
KPEATOG O€ €va povo pdgl. Otav xpnotpomoleital n
olkoVouIKN Aertoupyia ECO, To @wtdki Ba mapapeivel o3notd
katd tn Sidpkela Ynoipatod. la va XpnolpomnoIoETE ToV
KUKMo ECO (O1kovopiKo) Kal Katd CUVETTELD VA BEATIWOETE TNV
KATAVAAWON PEVHATOC, N TIOPTA TOU (POUPVOU Sev TIPETIEL VA
avoiéel éw¢ OTou TO PayNTO VA ival EVTEAWC LAYEIPEUEVO.
Arnartoupeva e€apTAPaTa: 2xded e To Tayi iy Tov dioko
pnofuatoc

COOK 3

Ma To paysipepa SIAPOPETIKWY GAYNTWY TIOU OTTAITOUV TNV
id1a Beppokpacia YPnoipatog oe tpia emimeda Tautdxpova
XWpIC va avapelyvuovtal YeUOELC Kal MUPWOIEC.

AuTi n Aertoupyia umopei va xpnotornolnOei yia va Yrioste
MITIOKOTQ, TAPTEG, KATEYUYHEVN TTITOA KAl VA TIPOETOIUAOETE
€va e yeupa. Aev xpetdletal va mpoBepudveTe Tov
(poUpVvo.

MMIZKOTA

Xpnowomoljote autr TN Asltoupyia yia va

Proete TpeI¢ SioKOoUC UE TTaPOHOoLa KOUAOUPAKIA yid

Va LUEYIOTOTTOINOETE Ta amoteAéopata. H Asrtoupyia
nephapBavel mpoBépuavaon. Bydhte Tautoxpova Toug TPEIG
Siokoug armé Tov goupvo.

Whjr/lﬁool



TAPTA

Xpnotpomoliote autr T A&ltoupyia yia va YHoeTe
TPEIG SIoKOUC UE TIAPOUOLEC TAPTEC YIA VA UEYIOTOTIOOETE
Ta anoteAéopata. H Asrtoupyia mephauavel mpoBépuavon.
Bydahte Tautdypova Toug Tl Siokoug ammd Tov poupvo.
x PIZZA (KATEWYYIMENH)

XpnotuomoloTe auTr T A&lToupyia yia va
payelpéPeTe TPEIG SIOKOUC UE TIAPOUOLES KATEYUYUEVEC
TITOEC Y10 VA LEYIOTOMOINOETE Ta amoteAéopata. H Asrtoupyia
nepAapfavel mpoBépuavor. ByaAte Tautoxpova Toug TPEIS
Siokouc amoé Tov poLPVo.

@ MENOY 1

AuTOG 0 KUKAOG éxel oxedlaoTei yia 1o YAOIHOo Vg
TAPOUC YeUATOG Pe BAon To Kpéag kal éva emdoprio. O
(poUpVOoC amnaitei mpoBépuavon.

Mapaderyua mArpouc yeuuatog

EtoudoTe pia tdpta opouTwy CUPPWVA JE TIG TIPOTIUNOELG
oa¢ o€ éva oTPoyyUAS Tayi mou Ba tormoBetnOei otn

oxdpa oto eninedo 3. Etopdote Aaldvia cUPQWVA PE TIC
nipoTIUACEIC oag (1,5 - 2 kg) o€ éva tayi mou Ba tormoBetnOei
oTn oxapa oto Seutepo eminedo. ETolpudoTte 6-10 ymactouvia
KOTOTOUAOU e TATATEC O€ KUBou¢ (500 - 800 yp.) ameubeiag

6 AYTOMATEX AEITOYPFIEE

otov Sioko¢ Ynoiuatog mou Ba tormoBeTnOei oto emimedo 1.
MeTd Tnv mpoBéppavan, PrioTe OAA TA TATA TAUTOXPOVA.
Metd ané 50-60 Aentd BydAte TNV TAPTA, HETA amd 60-70
Aentd Bydite ta Aalavia, Petd amd 80-90 Aertd Bydite To
KOTOTTIOUAO LIE TTATATEC.

MENOY 2

AUTAC 0 KUKAOC €x€l OXeSINOTEI YIa TO PNOIUO EVOG
TIARPOUC YEUATOC LE BA0N TO PAPL I} XOPTOPAYIKO YEUUA KAl
éva emdopmio. O polpvoc amartei mpoBépuavon.
MNapdderyua mAripouc yeuuatog
EtolpdoTe pia tapta @poUTwv CUPWVA UE TIG TIPOTIUNOELG
0aC o€ éva 0TPOoYYUAS Tayi mou Ba tormoBetnBei otn oxdpa
oto eninedo 3. Etoipdote Aaldvia e TECTO 1 KaveAOvIa
oUUPWVA HE TIC TTPOTIUNACELC oac (1,5 - 2 kg) og évav HETAANIKO
bioko i upé€ mou Ba TomoBeTnBei oTn oXdpa oTo deltepo
eninmedo. ETopdoTe @AéTa Yapiwv og aloupvoxapto (700 -
900 yp.) He Aaxavika og QETeG (600 - 900 yp.) ameubeiog oTov
Oioko Ynoiuatog mou Ba tormoBetnOei oto enimedo 1. MeTd
Vv MpoBépuavon, Priote dAa Ta mATa TauToxpova. Metd
amé 45-55 Aentd ByAATte TNV TAPTA, UETA amd 55-65 Aemtd
Bydite Ta Aadavia, HeTa amd 60-70 Aemtd BydAATe To YApl pe
AOXQVIKA.

Me TI¢ autopateg Asltoupyieg, amd emAEETE Tov TUTTIO Kal

70 Bdpog N TNV MOCATNTA TWV TPOPIWV YIO VA ETITUXETE TA
KaAUTepa amoteréopata.O @oupvoc Ba umoloyioel autduaTa
TG BENTIOTEC pUBUioEIC Kal Ba ouvexioel va TIC aAAAALEl KaBwC¢
TO payeipepa e€ehiooeTal. MNa va XpnoWOTOICETE QUTHAV TN
A&rToupyia e Tov KAAUTEPO TPOTTIO, AKOAOUBNOTE TIC 0ONYIES
OTOV OXETIKO THVOKA PAYEIPEUATOC. AOYW TNG TIOIKINOOP®IAC
TWV TPOPIHWY, N Sidpkela payelpéuatog kabopiletal o éva
HEoO BaBpd. ZUVICTOUHE TTAVTA VA EAEYXETE TO ECWTEPIKO
3aBuo Ynoipatog Twv TPoipwy Kal, KAaTtd epImtwaon, va
EMUNKUVETE TOV XPOVO PNOIMATOC YIa VA ETTUXETE TOV
owoTo Babuod Ynoiuatod,.

ZENATQMA 6™ SENSE

Ma ypriyopn améyuén Sla@opwv TUTIWY TPOQIUwV.
TomoBeteite mavta Ta IPOPIa ot éva Soxeio ameuBeiag otn
oXAPA yla KAAUTEPA ATTOTEAECIATA, EKTOC Ao TNV andPuén
Tpayavou PwHIOoU. XTo TEAOC aprOTE TO PAyNTO va oTabei yia
5 h\emta.

ZEMAFQOMA OPYTANIAX

AuTA n amokA&loTikA Asttoupyia tng Whirlpool emtpénel

v anoPuén katePpuypévou Ppwpiov. XuvdualovTag TiC
Texvoloyiec amouéng kat Crisp, To Pwi 0ag el yeuon

kat Ba yivel oav @peokoPnuévo. XpnolomolroTe autr Tn
Aertoupyia yia ypriyopn andpuén kai (EoTapa KATEPUYUEVWY
POAWV, UMaYKETAC Kal Kpovaodv. H MAdka yla tpayava
PAYNTA TIPETTEL VA XPNOIUOTIOLETAL OE CUVOUAOUO [IE AUTHA TN
AerToupyia, TomoBeTnuévn ameuBeiag otn oxapal.

OATHTO BAPOX
. xpo vouﬁpnuevn ................................................. _ .......................................
andyuén
Kpsac ....................................................... 1ooyp_20kg ..............................
. nou}\gp lKa ................................................ 100 Yp - 30 K 0\0 ............................
kpapla ....................................................... 1ooyp_20kg ..............................
Esmvw“a(ppwav[ac507800\/@ ................................
ZEXTAMA 6™ SENSE

Ma ek VEOu (E0TAUA ETOIUWY PAYNTWVY TTOV €ival KaTtePuypéva
1 o€ Beppokpacia dwpatiou. O oupvoc urtohoyilel

QUTOUATA TIC TIIEC TTOU Elval amapaitnTES yia va emteuyOei
TO KAAUTEPO SuVATO ATIOTENECA, OTO CUVTOUOTEPO XPOVIKO
S1aotnpa. TomoBeTAOTE TO PAYNTO O€ £va TTUPIAXO PNXO
TMATO KATAAANAO YIa HIKPOKUUATA, aneuBeiag otn oxdpa oTo
eminedo 1.

Bapoc/pepidec/ Snueiwon
KOPMATIA nu

P AgaipéoTe and
OLOKeLaao(a TPOOEXOVTAG

L (DOTE VA AQAIPECETE OAA TA
UM aloupviou. 3To TENOG
i1 Sladikaoiag
{EavaleoTapaToq 1-2 AemTd
favapovnc BeTiwvel mévta
{10 amotéheopa.

{ AQaIpEDTE OO TN

: OUOKELAOIa TTPOCEXOVTAG

L (OTE va apaIpEOETE ONa T
: @UANQ aAoupvioU.

ZeoTalvete xwplc k&Auyn o€
: éval povo doyelo.

) i Zeotaivete xwplg kahupn oe
100-500vp i éva povo doxeio.

levua og mato 250 -800 yp.

Aalavia

[kateuypéval 400 yp.- 1,5 kg

Ze0TaiveTe Xwpic KAAuPN ot
i éva povo doxelo.

MAAAKOMA KAI AIQSIMO 6™ SENSE

Ma 10 MWOIHO KAl TO HAAGKWHA TwV TPO@iHwV. O poupvog
urtoAoyiCel auTéuaTaA TIC TIMES TTOU Eival ATTAPAITNTES

yla va emteuxOei 1o KaAUTeEPO SuvaTtod AMOTENECHA, OTO
OUVTOMOTEPO XPOVIKO SidoTtnua. TormoBetnoTe To payntd o€
€va TTUPIaY0 OKEVOC KATAAANAO YIa MIKPOKUKATA, armeuBEeiag
0Tn oxapa oTo eminedo 1.

{ Bapoc/uepidec/

Nepo 100 - 500 yp

.......... e . komdma | o FKewon
i TornoBeTAOTE TO BoUTUPO OE
Mo%qmua 100500 yp éva Soyxelo ongueslac otn
Boutupou s oxépa yla KaNtepa

: anoteléopata.
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Bapog/pepideg/ .
KOMMATIA Znpeiwon

{Eav Bdhete To Soxeio

i aywToU ameubeiag oTov

: PoLPVO, PePalwbeite OTITO
i oxelo elval aoPalég yia

£ POUPVO HIKPOKUHATWY.

 Kéte Tn cokohdta o€

{ KOUUATIA YA KAAOTEPQL

f amoteNéopata. 10 TENOG

{ QVAKATEPTE TN COKOAATA Yia
i va ohokAnpwBei n diadikaoia
TAENG.

Koyte 1o tupl og KoppdaTia

S yla KOAUTEPA ammoTENéoUATA.
{ 370 TENOC AVAKATEPTE TO

i Tupl yia va ohokAnpwOe( n

s Sadikaoia Téne.

MaAdkwua
TaywTtov

Alwolpo
ookoNdTac

Alwolpo Tuplov 100 - 500 yp

6™ SENSE MW SOUS VIDE

To Sous vide gival pia emayyeAUATIKN TEXVIKH UAYEIPEUATOC
TTOU ATTAUTE( TN XEHON TTAAOTIKWY CAKOUAWY TPOPIWY G
KEVO 0€POC, MAYEIPEVOVTAC OE ENEYXOMEVEG LIE OKpPifela
Beppokpacie. AUTH N KAVOTOHOC AElTOupPYia XPNOILOTIOLE
MIKpOKUUATA yla va ermitayVvel Tn Sladikacia Payeipéuatog
Xwpig va Xdvel Tnv akpifeta kat tnv anddoon 1mou eyyudTal
autn n péBodoc payelpépartod. H otadlakn kat akpiPrig
Sladikacia payelpépatog cUUBANEL oTnV avantuén
€CAIPETIKNC TPUPEPOTNTAC, YEUONC Kal e€aa@alilel emiong
OOIOLIOP QIO LAYEIPEUATOC OE OAOKANPO TO paynTo. Auth
N AEITOUPYIO OOC EMITPETTEL VA LAYEIPEVETE KPEAC, PApL,
Aaxavikd Kat ppouTa, EmTuyXAavovtag amoTeAéopata

oe@. ENéy&te Tov mivaka payelpéuatog Sous Vide yia va
XPNOOTTOICETE CWOTA TN AElTOoUpYia.

MENOY AAAQN AEITOYPTIQN

FAVORITES (ATAMHMENA)

Ma eppdvion TN NoTag Twv ayanmnuéVwy AEITOUPYIWV.
3 PYOMIZEIX

{é} lia mpocapuoyn Twv PUBUICEWY TOL POUPVOU.

Otav eival evepyoroinuévn “On” n Aetrtoupyia "AOKIMH" OAa
TA XEPIOTHPLA Elval evepyoroinpéva Kal Ta pevou Slabéoiua
AANA 0 poUpvoC Sev BepualiveTal. Ma va armevepyoroloeTe
QUTH TN AEITOLPYIQ, ATTOKTACTE TTPOCRACN 0TN A&lToupyia
"AOKIMH" and 1o pevol "PYOMIZEIY" kal emAégte "Off”,
EmAéyovtag “EMANAQ. EPFOXT!, To mpoidv amevepyoroleital
KQl 0T OUVEXELQ ETIOTREPEL OTNV TTPWTN evepyoroinan. OAeg
ol puBuicelg SlaypagovTal.

XPONOMETPO KOYZINAZ

AuTA n Aertoupyia pmopei va evepyormolnBsi site étav

XPNOILOTIOIEITE A AEITOUPYIO PAYEIPEUATOC EITE OVO YIa

V0 JETPAOETE TO XPOVO. AQOoU EEKIVIOEL O XPOVOSIAKOTITNG

Ba ouveyioel TNV avTtioTpoPn pétpnon aveéaptnta Xwpic va

niapeUBaretal otny idla T Asttoupyia. MOAIG evepyorolnBei

0 XPOVOOSIAKOTITNG, UMOPEITE ETTIONG VA EMAECETE KAl va

EVEPYOTIOINCETE HIa AelToupyia.

O xpovodiakdmtng Ba ouveyioel T pétpnon otnv katw Oe&1d

ywvia TG 08ovng.

Ma va avaktoeTe 1\ va aANAEETE TO XPOVOUETPO TNG Koudivag:

« MNatnote v emioyn Xpovodiakomtn koudivag.

Oa mapayBei éva nxnTiké orjpa kat Ba urodeixBei oTnv 086vNn

MOAIG 0 XpOoVOSIOKOTITNG OAOKANPWOEL TNV AVTIOTPOPN

METPNON TOU EMAEYUEVOU XPOVOU.

« [Moatrote "PAUSE" (MAYXH) av 6éAete va SlakOPeTe Tov
XPOVOOIOKOTTTN. 2T CUVEXELQ, UTTOPEITE VA TTOTAOETE
"RESUME" (XYNEXIZH) yta va EMOVEKKIVAOETE TOV
XPOVOSIAKOTTTN.

«  MatAote “CANCEL” (AKYPQZXH) yia diaypagn Tou
XPOVOSIOKOTTN 1] A VEA XPOVIKY SIAPKELQ.

«  [Moatote "+1 Aentd" yia va avénoete t Sidpkela katd 1

N szmé.
=0 00z
MNa va avayete 1 va oProeTe To AQUITHPA TOU OUPVOU.

&l KAEIAQMA AIAKONTQN

To “KAeidwpa SIoKOTTWVY” 0ag EMTPETEL VA KAEIOWOETE

TA KOUMTTIA OTOV TTVAKA ARG £TOL WOTE VA pnv ratnBouv
Tuxaia.

MNa va EeKAEIOWOETE TN GUOKEUN, TIATHOTE TIAPATETARIEVA TO
Kouprti KAsldwpatog oto medio agnc.
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AYTOMATEZXZ AEITOYPTIEZ NMINAKAZ MATEIPEMATOXZ

M0 TO POYEIPERA APKETWV TIIATWY KAl TPOQPIHWV KAl TNV MTEVEN BENTIOTWY AMOTEAECUATWVY IE TOV EUKOAOTEPO KAl TAXUTEPO
rpono la to kaAUTEPO anorehsopq He autrv TN Asttoupyia, akoAouBnoTE TIG 0ONYIEG OTOV OXETIKO THVOKA AYEIPEUATOC,

Kamyopm

aynro Koppdtia

Bpdowo

:QUHOPIKGOV 1-3 pepidec

{ZYMAPIKAKAI

PYZI 1 -4 pepideg
:AHMHTPIAKA

Jrdpt 1 -4 pepidec

EKpldel 1-4 pepideg

:Poot pmip —

Burger Patties 100-500yp
;MOO’Xdpl YnTto o

- Apyo Yro1uo

Ynto xolpvo —

: ANOUKAVIKO Kl

: ‘wurstel

IKPEAS e e

: Xopwvé i
imaidakia 400vyp.-1,5kg
Mrtéikov 50-400 yp.

800 yp. - 2,5 KIAd

EKoupéma 1 Makéto
{TTOUAEPIKWV
;er']eoq mou-
I\EPIKWV OTOV _

‘atpé

Mavapiopévo
ITnyavntéd
0TOTOUNO

100-500 yp

Aablkir

:PuBpiote To OUVICTWLEVO XPOVO LOYEPELATOC Yia Ta (upapika. I'Ipooewrs

§a}\arlopsvo VePO Kal Cuuapu(a Oha padi otov rrqusva TOU ATUOYAYELPA KAl Ka)\ULprs 1

‘M€ To KamdkL. Yrohoyiote miepimou 100 ypappdpia Quuapikwv yia kABe pepida.

‘Xpnotporoliote 400 ypappdpia vepou yia KaBe pepida (UHApIKWV.
:MPOETOINAOTE GUUPWVA E TNV AYATTNUEVN 00 GUVTAYH. PiETe TN pmecapél endvw
{KOll OKOPTTIOTE TO TUPI Y10l TEAEIO POSOKOKKIVIOHA.

:PuBpiOTE TO CUVICTWHEVO XPOVO GTO XPOVOSIOKOTTN yia To pUQL [NpocBéote vepd
‘Katto pUT padi otov MUBUEVa TNE XUTPAC KAt KAADYTE e TO KATTaKL. YTToAoyioTe i1
imepimou 100 ypappdpta pull yia kdbe pepida. Xpnotpomnowjote 300 yp. vepou yia
:kdBe pepida pudL
:PuBpioTE TOV OUVIOTWHEVO XPOVO HAYEIPEPATOG YIa TO OtTdpL oTiéATa. Mpoobéote
iVEPO KAl To ortdpt oTéAta padi oTov TUBUEVA TOU ATHOYAYEIPA KAt KOADYTE UE TO
:KamdkL. Ymohoyiote mepimou 100 ypaupdpla ottaplol oméNta yia KAOe pepida.
:Xpnotporoiiote 300 yp. vepou yia kEBe pepida ortapiol ométa.

:PUBLIOTE TOV GUVIGTWHEVO XPOVO LAYEIPENATOG Yia TO KpIBdpL MpocbéaTe vepod
1Kol TO Kp1Bdpt padi otov uBpéva TOU ATUOUAYELPA KAt KAAUYTE HIE TO KATTAKL
‘Ymohoyiote mepimou 100 ypappdpia kpiBaploL yia kabe pepida. Xpnotpomolote
:300 yp. vepo yia k&Be pepida kplBaptov.

‘MaomahioTe pe ENatOAaSO Kall TPIPTE e ONGTL KAl THTTEPL KAPUKEUOTE PE OKOPSO Ka
:Botava katd mPOTiUNoN. £To TEAOG TOU HAYEIPEUATOG APAOTE TO YIa TOUAAXIOTOV 15 :
SAEMTA TPV TO TEMAXIOETE.

:Nimdvete ehagpd TV MAAKA Yla TpayavA @aynTtda miptv Tnv mpobéppavon.H midka
iyla Tpayava @ayntd mpémnel va mpoBeppavBei ptv Tomobetroete To gpaynto. O N
:poupvog Ba oag eidomorioel 6Tav £pBel n Wpa va TOMOBETHGETE To PaynTo. MNa va
:€XETE TENEIQ OMOTEAEOUATA, KOTA TN SIAPKELD TOU payelpépatog Ba oag {ntnOei va
:yupioete To @aynto.

‘MaomahioTe pe ENatONaSO Kal TPIPTE pe aNTL KA TTTEPL KAPUKEVOTE [e OKOPSO Kall 5
:Botava katd mPOTIUNoN. £TO TEAOG TOU HAYEIPEUATOG APHOTE TO YIO TOUAAXIOTOV 1 5
S\ETTTA TPV TO TEHOKIOETE.

‘MaomnahioTe pe ENatdAad0 Kal TPIYTE pe aNATL Kot TTEPL KapUKEVOTE e okOpSO Kal 5 /\g\
—y

EHGOH(]NOTE e EAAOAaSO Kat TPIYTE e AN Kal TTéPL. KapUKEUOTE pe oKOPSO Kat 5

:BoTava Katd mPoTiUNoN. 3T0 TENOG TOU HAYEIPEUATOG APHOTE TO YId TOUNGXIOTOV 1 5
S\ETTTA TIPWV TO TEHOKIOETE.

: ATAG)OTE OMOIGMOP@A TNV TIAAKA YIOl TPAYAVA GayNnTA. TOUTTOTE TA AOUKAVIKA E | 1
:éva TPOUVI YA VA armO@UYETE TO OKAGIHO. N va éxeTe TéNela amoTteNéopata, Katd — :
itn S1apkeia Tou payelpépatog Ba oag {ntnBei va yupicete To aynTo.
EI‘IaorrctMo*ra He AAS1 KAt KAPUKEVOTE KATA TTPOTIMNON. TPIYTE pe aNdTL Kol THITEPL.

: ATTAOTE OLIOIOOPPA OTO OKEVOG HE TNV TAEUPE TOU KOKAAOU TTPOG Tal KATW.

H TAdKa Tpayavd gayntd mpémnel va mpoBeppavOei ipv TomoBeTroETE TO GayNnTo.
:0 poupvog Ba oag eidomolroel dtav EPBEL N WPA VA TOTTOBETHOETE TO GayNTO.
:ATAWOTE OpOIOHOPPA OTNV TIAGKA YIa TPAYaVA GaynTA META TV TipoBEpuavon. MNa
val €XETE TENELQ OMOTEAEOUATA, KOTA TN SIAPKELD TOU payelpépatog Ba oag {ntnOei
:va YUPIOETE TO PaynTo.

Eﬂaona)\(cre e A&d1 Kat KAPUKEVOTE KATA TIPOTiUNoN. TpiwTe e aldTL kat TTmépL.
:B&ATE TO 0TO POUPVO pE TNV MAEUPE TOL OTHBOUC TTPOG TA EMTAVW.

‘MaomohioTe pe At Kal KAPUKEVOTE KATA TTPOTIUNGN. AMAWOTE OUOIOHOP®A OTN
:0XApa. XpnoomoIioTe T oxdpa oo eninedo 2 Kal Tov §ioKo Pnoiatog e éva
{PAT(avi vepd oo eminedo 1 yla va GUNEEETE Ta LypdL.

?I'IpooGéo*re miepimou 100 yp. vepd OTOV TTATO TOU ATHOUAYEIPA KAl HOIPEOTE

Aiokog avOeKTIKOG 0N
BepudTNTa OE OYAPaA

: Bapoc/ysptésc/

ZNUEIWOEIG

:Botava katd mpoTiUNon. £T0 TENOG TOU HAYEIPEUATOC APHOTE TO YId TOUAdXIoTOV 15
:AEMTA TPV TO TEHAXIOETE.

:OHOIOHOPPA TA TPOPIUA OTO KAAGO! TOU ATHOUAYELQA. SKETIACTE |IE TO KATAKL. 1 "
:AUTOG 0 KUKAOG Xpnotpomolei aloBnTrpec: Mnv avoiete Ty mépTa katd T SldpKela : T
{payepéuaToc.

: 1
:MNaomaNioTe pe AadL. AMAWOTE OUOIOHOPPA OTNV TTAAKA yia Tpayavd @aynTa. =
H s+

= o
- 5 R =
ATOCUANEKTNG/ Aoxeio avOeKTIKO o€ AGONTAOG TO0 Kl KATIAKL ONOKANpO Crisp
Tayi Wnoiupatog Beppotnta kat OM nhpac Xote XYTPA TAGKaA




g 7 Bapoc/uepibeg/ ,

(Qaynto wowdma " ST
:0N6KANpO _ : . . . . .

96 Yt : Maomaliote pe MGt Kat KapUKEVOTE KATA TPOTIUNGN,.

§O)\c’>|<)\r]po : ‘MpooBéate mepimou 100 yp. vepd GToV TETO TG XUTPAC Kall IOIPAGTE OLOIOHOP@Q
:Papl otov : — 1A TPOPIUA OTO KAAAGBL TNG XUTPAG. ZKEMAOTE HE TO KATTAKL. AUTOG 0 KUKAOG :
Heyyile) : i xpnotporolei aloBNTAPEC: Mnv avoi€ete Tnv mépta katd T SIdpKEIa HayEIPENATOC.
;:}Jgg?o(gl)\éro 200 - 800 yp MaomahioTe pe Aad1 Kal KAPUKEVOTE KATA TIPOTINON.

:MNpooBéote mepimou 100 yp. vepd oTov ATO TNE XUTPAG KAl HOIPAoTE opoldpop®a

:OikéTa hapiol — 1A TPOPIUA OTO KAAGBL TNG XUTPAG. TKEMAOTE e TO KATTAKL. AUTOG 0 KUKAOG

i0ToV aTud : . PO . . . . . :
: i xpnotyorolei aloBnTAPeC: Mnv avoi&ete Tnv népta katd T SIdPKEID HayEIpENATOC.
EML’) 510 GTOV ‘MpooBéate mepimou 100 yp. VEPO GTOV TATO TNE XUTPAC Kall IOIPAGTE OHOIOHOPQQ

: ATud TA TPOPIUA OTO KAAAOL TNG XUTPAG. SKEMAOTE E TO KATIAKL. AUTOG 0 KUKAOG

o :Xpnolpomolel alednTHPEG: Mnv avoifeTe TNV MOPTA KATA TN SIAPKELD LAYEIPEUATOC,

: T Sp— :MNpooBéote mepimou 100 yp. vepd oTov ATO TNG XUTPAG KAl HOIPAoTE OpoLldop®a

: arp 6 ¢ — 1A TPOPIUA OTO KAAAGBL TNG XUTPAG. TKEMAOTE UE TO KATTAKL. AUTOG 0 KUKAOG :
(o i xpnotyorolei aloBnTAPec: Mnv avoi€ete tnv népta katd T SIdpKEla HayEIpENaTOE.
éLP(’]pl e : AMAOOTE OUOIOHOPPA GTNV TIAAKA YIA TPAYAVA GaynTd EVAAAGooVTAC Ta

:PINETA Paplov Kal TIG TaTAted, Yroloyiote mepimou 100 ypappdpia Yydpt kat 100
YPOUHAPLIa TIATATEG Yia KABE pepida.

imotareg [¥]

égg\)’\g\gg\? ar 200 - 800 yp éAano*rs OHOLOUOPPA OTNV TIAAKA YIa TPAYavVA GaynTd.
él-ggl)gl\fc 200-800yp ATAWOTE OHOIOUOPPA OTNV TTAGKA YIa TPAyavd GaynTd.
;WGpOKpOKé- : AMAWOTE OPOIOHOPPA OTNV TIAGKA yla TPpayava @aynTd. MNa va EXETe TENEID

ec ] 200 - 800 yp :amoTteNéopaTa, Katd T SIGPKELD Tou payelpépatog Ba oag {ntnei va yupioete To

AiokoG avOeKTIKOG 0T ATOCUANEKTNG/ Doyxeio avOeKTIKO Og
Beppotnta og oxapa Tayi Wnoipatog BeppodTnTa KOt OM

ONOKANpo Crisp

AloOntripag XUTPO KAl KOTTAKL XYTPA MdKa




%Karr,yopt’a

| AAXANIKA

{ AAMYPA
 APTOMOIIAS

dpoc/uepidec/
Koppdtia

TNUEIWOEIG

: :Koyrte og koppdmia, ahatioTe pe AdSL, aAdTL KOt APWHATIOTE P MUPWAIKA. ATAWOTE & 1
‘Wnrégmatdteg:  300yp.-1kg  iopolOpOp@a TNV MAGKA YA TPayavda @aynTd. Ma va ExETe TENEID amoTENEOpAT,
: ‘katd Tn S1apkela Tou payelpépatog Ba oag {NTnBei va avakatéPete To aynTo.

“H TAAKa TPayavé QpaynTd TEETEL va TTPoBepUavBEL IpIv TOMOBETHOETE TO QAYNTO.

éXo TOOAVIKS : :0 poupvoc Ba oag eilomoloel 6Tav £pBel N WPA VA TOTTOBETHOETE TO PaynTo. N

iA0PTOP \,ﬂ : 100- 500 yp : AMA\WOTE OpoIOpOPPA OTNV TMAAKA YIa TPAYavA @aynTda LETA Thv Tpobépuavon. Na :

| pmQTEKL[] L . . . . . C e =
: va €XETE TENELQ OMOTEAEOUATA, KATA TN SIAPKELd Tou payelpépatog Oa oag {ntndei

:va YUPIOETE TO QaynTo.

érEplch ;Byd)\re T AQXAVIKA KOl YEMIOTE HE €val PElyHa AAXOVIKWY KAl KPEATOG, KIUA KAl |

o axaviké 600yp.-2,0kg :Pokopupévo Tupi. KapukevoTte pe okdpSo, aAdTL Kal TTPooB€oTe VOoTIId Pe BoTava : @

: ‘KatampoTtiunon. e

‘Motdreg iTepayioTe Kol TOMOBETACTE TIC O £va PeYANo Soxeio. KapukeUoTe pe ot kait pi€Te :

YKpaTév :amoé MAvw KPEQA. ZKOPTTIOTE TO TUPI aTmod TIAVW. :

: Kouudmia :Mpoaobéate mepimou 100 yp. vepol oTov TdTo TG XUTPAG. KOYTE 0 KoppaTdkia :

énaggrsc otov | o :Kat S1aVEipETE OOIGLOPPA 0TO KAAGOL TG XUTPOG. ZKEMAOTE HE TO KATIAKL. AUTOC 1 o
aTuo : :0 KUKAOG Xpnolpomolei aiodntrpeg: Mnv avoi€ete Tnv mopTa katd T SidpKela MmO
: ‘payelpépaToc. :

‘MpocBEate mepimou 100 yp. VEPOU GTOV TIATO TNE XUTPAC. KOYTE GE KOPHATAKIA

gPi(sc NaXQVIKG ‘Kal SIQVEIPETE OPOIOHOPPA 0TO KAAEO! TG XUTPAG. LKEMAOTE HE TO KOTAKL, AUTOG 1

:oToV atud :0 KUKAOG Xpnolporolel alodntrpeg: Mnv avoifete Tnv mopTa Katd tn SidpKela

: {HaYEIPEUATOG,

: Mahaké ;I‘Ipooeéors niepimou 100 yp. vepou oTtov ATO TNG XUTPAG. KOYTE 08 KOPUATAKIA :

: AGQQ(\lIIl(ISd otov | o :Kall SIAVEIPETE OPOIOPOPPA OTO KAAABL TNG XUTPAG. SKEMAOTE ME TO KAMAKL AUTOG 1 oS
: a‘rx " : :0 KUKAOG Xpnolpormolei alodntrpeg: Mnv avoi€ete Tnv mopTa Katd T SidpKela L L
: H ‘HayelpéuaTog. :

: Kouud ;ﬂpooeéO‘re niepimou 100 yp. vepoL oTov MATO TNG XUTPAG. KOYTE 08 KOUUATAKIA :

;rodpana : :Kall SIVEIIETE OPOIOHOPPA OTO KAAAB! TNG XUTPAG. SKEMAOTE HIE TO KAMAKL AUTOG 1 Vet
{ppouta oToV — 0 KUK\ L8N Toec: M i€ . 4T 61 : =1
P : :0 KUKAOG XpnotoTolel aloBnTipec: Mnv avoifete Ty mopta kata ) Siapkeia et T
: {HaYEIPENATOG, :

: : ;I‘Ipooeéme niepimou 100 yp. vepou oTov ATO TNE XUTPAG. KOYTE 08 KOPUATAKIA :

:Aayavikd oTov - :Kall SIAVEIPETE OPOIOPOPPA OTO KAAABL TG XUTPAG. KEMAOTE ME TO KATAKL AUTOG 1 I
:atpo [*] : :0 KUKAOG Xpnolporolei alodntrpeg: Mnv avoi€ete Tnv mopta katd T Sidpkela I O
: : {HayElpEuaToG. :

‘Tnyavntég

imotareg [¥]

EKc’)Lpre O€& KOPHATIO KAl TTPOoB£0Te AdSI. AMAWOTE OHOIOHOPPA OTNV TIAAKA YIa 1

Buutsell ‘Tpayavd gaynTa.

;I‘Ipoeromdore TN 0PN OOPPWVA HE TNV ayarnpévn 0ag oLVTayn Yio EAAPED Ywpi.
:TXNUATIOTE YWUAKIA TIPIV YOUCKWOEL XPNOIHOTIOINOTE TNV EISIKN AelToupyia
{(POUCKWHATOG TOU POUPVOU.

E‘l’w ivia ‘MpoeTolpdoTe TN (N CUUPWVA LE TV AYATTNHEVN GAC CUVTAY YIa EAAPPY Pwii.
o dv‘i O\LIT :Mpwv amd 1o PoVoKWHA oXNUATIoTE éva Soxeio (UUNG. XpNOWOTOOTE TV EI0IKY
: < :\EIToUPYia POUCKWHATOG TOU POUPVOU.

;ETOldeTE ™ {UpN CUPPWVA PE TN CLUVTAYH OOG KOl TOTTOBETAOTE TNV O€ éva Tapi
:PNGIPATOG. XpNOIUOTIONOTE TNV EISIKH AEITOUPYIA POUCKWHATOG TOU OUPVOU.

:MpoeTolpdoTe OPN TIHTOOC CUUPWVA HE TNV AyarTnpévN 0ag ouvtayn. AQACTETO
:VOl (POUOKWOEL XPNOILOTIOIWVTAG TNV €I8IKN Aertoupyia Tou @ovpvou. Am\wotetn 2
:(0N o€ éva ehappw Aadwpévo Tagi Ynaoipatog. Mpocbéote yapvitoupa Omwg N

:AQaip£€oTe amd T CUCKEUAOIN TIPOCEXOVTAG WOTE VA AQAIPECETE ONA TA GUANA
‘ahoupuviou.

:lepioTe éva mato mitag yia 8-10 pepideg pe Tn {UHIN Kl TPUTTOTE HE £Val TIPOUVIL

800vp.-1,5kg ilepiote TN QYN CUPPWVA HE TV AyaTTNUEVN Oag CUVTAYH.

él‘lpoeronuo’tore €va peiypa yia 12-15 KOPUATIA XPNOIHOTIOIWVTOG YINOKOUUEVO D)
1 makéto :HOAaKO TUPi KAt YINOKOpEVO pTTEikov 1y {apmdv. TEUIOTE TIG ATOMIKEG POPUEG YA iy -

;TO’IZ KOTT KEIK
: {Ha@Iv. AMADOTE OpoIOpHOPPa OTO Tai Pnoipatog.

AiokoG aVOEKTIKOG 0T AUTOCUANEKTNG/ Doxgio avOeKTIKO o€
Beppotnta og oxapa Tayi Wnoipatog BeppdTnTa Kot OM

AOKA! i
Aobntipag  XUTPa KAt KATIAK! ONokAnpo  Crisp




Bapoc/ueptéec/ ...................................................................................................................................................................
! Koppdtia

:MpoetolpdoTe éva peiypa amod amayo a@pdto ke 500-900 yp. Pi€te To oTo yepdto
kat Aadwpévo Tagi Pnoipatog.

;Mappdplvo ) . [pOETOINACTE £va HOPHUAEPIVO KEIK CUNPWVA HE TNV AyaTTNéVN 6ag cuvTayn. Pigte 2
IKEIK 400 yp.-1.2KiAd 70 070 YEPATO KAt AaBWHEVO Tai YnoipaToc. =i
: : ‘MPOETOIAOTE vat pEiyMa YIa 16-18 KOUUATIA COHPWVA HE TNV QYamnpEVn Py
‘Magwv 1 makéto :00G OUVTaYr KAl YEUIOTE pE xdpTiva KahoUTia. AMWOTE OpOoIOHop@a 0To Tadi i -
: : :ynoiuaroc. :
_ ‘ETolpdoTe pua {opn pe 500 yp. alevpl, 200 yp. aatiopévo Boutupo, 200 yp. {axapn,
MmoKéTa : 1 makéto :2 auyd. KOpUKEVOTE e ApWHATIKA GPOUTWV. AQHOTE TO VA KPUWOEL ATTAWOTE P2
TAYKA : : : opoIOpop@a TN {0 Kol SOOTE TO GXAA TIOU TIPOTIUATE. AMACTE T PMIOKOTA 08 i
APTOMOIIAL : :éva bioko Ynoiparoc. H
Mrpdouvic 1 nakéto :MPOETOIUAOTE CUPPWVA HE TNV AYATTNHEVN GAG OUVTAYH. ATTAWGTE TO HEiyHa OF éval 1 .

sTai Pnoipatog KAAUPPEVO UE XapTi poUpvou.

: : ;ETOludOTE €va pelypa amo priho o€ KUBoUE, KOUKOUVAPLA, KAvEAQ Kal LooxXoKAapuSo. 5
:STPOYNTEA 1 mokéto :Bahte Niyo BoUtupo oe éva okelog, maomahioTe pe {axapn Kat PrioTe yia 10-15 N -
: : ‘Aemtd. TUNiETe To 0€ CUPIN Kot SIMAWOTE TO EEWTEPIKO KOUUATL. :

‘KaAuyte eowTePIKA €va mdto pe (UUN Kat TaoTToAOTE TO KATw MEPOG e Yixoula
{PWHIOU Y10 VA AITOPPOPHOOLY TO XUHO a6 Ta PPoUTa. [EMIOTE PE KOppéva QPEOKA
:(poUTa avakatepéva pe (axapn kat Kavéra. TUAETe Ta amokdppata VNG yla va
:dNIoUPYNOETE éva KAAUUUA, CPPAYIOTE T AKPA KAl ANEIPTE PE auyo.

EByd)\rs TOV TTUPVA KAl YEUIOTE JE Japotmdv i KavéAa, {axapn Kai Boutupo.

EMIAOPIMIA : :MpoeTOdoTe CUNPWVA PE TNV ayamnuEVN 0ag oLVTayH Ot €va Soxeio. ApwuaTioTe ;
:Zeot 1-5 LeoiSe :pe Bavilia kat kavéla. MpooBEate apulo apafooitou yia va auEHoeTe TNV :
:ookoNdTa HEPLOEG TIUKVOTNTO. [0 Vo EXETE TENELQ OMTOTEAECUATA, KOTA TN SIAPKELD TOU HAYEIPEUOTOG

:8a oag {NTNBei va avakaTEPETE TO PayNTO.

: : {MPOETOIUAOTE CUMPWVA HIE TNV AYATINEV OAC CLVTAYN OF £va Soxeio. a va 1
AYTA (Auyd oKpOUTA S 2 - 10 KOMMATIA  : €XETE TENELD ATTOTEAEOATA, KOTA T SIAPKELA Tou payelpéuatog Oa oag {ntnbeiva @
: : : QVAKATEETE TO GaynTo. e

: : éTonoSeTeire TIAVTA TN 6aKoUAa ameuBeiag otn oxApa. WHVETE HOVO €val COKOUAGKL 1
;Mo kopv : — :KABe opd. AUTOG 0 KUKAOG Xpnaotpomolel aloBnTrpeg: Mnv avoiete Ty moOPTA KATA
: : iTn BIGPKEIQ LAYEIPEUATOC. :

INAK F@c])‘rounouméc 200 - 700 yp. ;ATI)\U'.)OTE OHOLOUOPPA OTNV TTAAKA YIa TPAYaVA GaynTd.

‘K 5000~ P . ) . . i
62;&“[3] opo 100 - 500 yp ;An)\wore OMOLOUOPPA OTNV TIAAKA YIa TPAYaVA GaynTA. _‘ ...... =
e I\ S
n e — 2 A D W =

Aiokog avOeKTIKOG 0T ATOCUANEKTNG/ Doyxeio avOeKTIKO Og . ) . OMNOkAnpo Crisp
. . ] , ) AlcOnTpag  XUTPA Kol KATTAKL ,
BepudTnTa OE OYAPa Tayi Wnoipatog BeppdTnTa KOt OM XYTPA TAGKA




NMINAKAX SOUS VIDE ®M

AuTn n Asltoupyia oag EMITPETEL VA HAYEIPEVETE KPEAC, PAPL, AAXAVIKA KAl pPOUTA, ETTITUYXAVOVTAC ATTOTEAECATA CEWP.
EAéy&Te auTov ToV TiVAKA HAYELPEUATOC YIA VA XPNOILOTIOINCETE CWOTA TN Asttoupyia. EMAEETE TNV Katnyopia gayntou mou
B€NeTE va payeIpEPETE Kal AKOAOUBNOTE TIC TPOTEIVOUEVEG pUBioelC. EmMAéETE To BApog Tou @aynToU (kal Tn Beppokpacia
MAYEIPEUATOC, LOVO YIa TO pooXApl) kal akohouBroTe Tig evOeifel¢ TIdoug, v untdpyouv. EloaydyeTte Tov TPOTEIVOUEVO XPOVO
HAYEPEUATOC: AUTOC EivVal O CUYKEKPIUEVOG XPOVOC LAYEIPEUATOC YIA TO €i060C TOU TPOPI|IOU Kal TNV TTOCOTNTA Tou Kalt Ba
Eekiviioel PeTA amod Wia @Aaon Sensing KaTtd TNV oTfoia 0 GOUPVOG PEPVEL TO TPOPIHIO OTN PEATIOTN KATAOTAON BEPLOKPATIAG
yla va EEKIVAOEL TO Payeipepa, TIPOKEIUEVOU va Slac@alloTei n BéNtiotn amddoon. H gpdon Sensing Ba gival peyaAltepn yia
Ta Baputepa Bdapn. Ma va TPoyPapUaTIOETE KAAUTEPA TA YEUUATA OAC, XPNOIMOTTOINOTE TN OTAAN TOU TTivaKa TToU UTTOSEIKVUEL
TOUG KATA TIPOCEYYION XPOVOUC TNE Aong Sensing. XpnoIUOTIOINOTE TO TTOAD 2 GAKOUAES [IE TIAPOLIOIES TIOOOTNTEC TPOPIUWY
Kal emMAEETE TO OUVOAIKO BAapog Twv SUo oTn Asttoupyia. Na BupdoTe 6T ol xpOvol JAYEIPEUATOC AVAPEPOVTAL OE TPOPIIA TTOU
BpiokovTal oto Yuyeio. Ta amoteléopata e€aptwvTal armd TNV OIOTNTA TWV CUCTATIKWY KAl TNV KAAR LYIEWVN. MpoTIunoTe va
XPNOILOTIOIEITE PPECKA KAl UPNARG TTOIOTNTAG TPOPIHA VIO VA EXETE TA KAAUTEPA ATTOTEAECATA. MV XPNOIUOTTOLEITE AUTH TN
Aertoupyia yia va EavaleotdveTe To @aynTo. TOTOBETHOTE T OPPAYICUEVA OE KEVO 0€POC TPO®IA 0TN oXdpa oo eminedo 1.
Mnv TOTOBETEITE TIC CAKOUAEG TN Mia TTAVW TNV AAAN YIa VA SIAOQANICETE TNV OUOIOUOPPN KATAVOUH TS BEpUoTNTAC.

- - @adon Sensing .
. 2 Mayog Bdpog o . . P t . Xpovog
Zuvrayn Qaynté e DY) O¢epuokpacia[°C] (xpovocsmrsufn:po’;;m‘r"es{) ¢-Sevpmopziva Ynoiparoc*
Tpupepd KoppdTia 2-3cm 100 - 250 yp. 60-65 25 - 45 \emtd 40 - 60 Aemtd
(Wapovéppl) 4-5cm 275 - 500 yp. 50 - 70 Aemmta 70- 120 Aentd
Mooxapdkt TKANPA KoppATIa 2-3cm 100 - 250 yp. 65-70 25 -45 \entd 60 - 80 Aemtd
(eNappd KTUTINUA)
4-5cm 275-500yp. 50 - 70 Aemtd 70- 120 Aentd
Toupepd KoppaTIa 100 - 250 yp. — 30- 50 Aemmtd 40 - 60 Aemmta
(papovéppl) 3-5cm 275-500yp. — 55-75\entd 70-90 Aemrtal
Xolptvo
e TKANPA KOPPATIOL 2-3cm 100 - 250 yp. — 30-50 Aenrtdt 50 -80 Aemtdt
(@pog) 4-5¢m 275 -500 yp. — 55-75 Aemtdl 90 - 120 Aerrtd
Amapd 2-3cm 100- 250 yp. — 20-40 \enta 40- 60 Aemrtd
Yaow (cohopoc) 4-5cm 275-500 yp. — 45 - 65 \emitd 40- 60 Aemtd
oL Yayvo 2-3cm 100 - 250 yp. — 20 - 40 \entd 30-60 \entd
(MmakaNidpog 4-5cm 275-500vyp. — 45 - 65 \emitd 30-60 \enta
PiCa 100 - 225 yp. — 10 Aemtta 5 \entd
(MATATES, KAPGTA) Koppdmia 250- 350 yp. — 15 Aemtdl 10 Aemtd
Aayavike ! 375-500 yp. — 20 e\ay. 15 Aemtd
MaAako OASKANOG 100 - 225 yp. — 10 Aemttd 3 eNdy.
(oTapdyyia, ) lgp ' 250-350 yp. — 15 AemTd 8 e
KOAOKUBAKIQ) Hax 375-500 yp. — 20 eAay. 12 eAAy.
®povta Mr']}\q, axhady, Kou’udrla, 100 - 250 yp. — 35 s)\c’lx)(. 5 )\smq
avavag OPRVEC 275 - 500 yp. — 45 g\Ay. 5 \entd

* Xpodvog Ynoiuatod: ol XapNAGTEPEG TILEC QVAPEPOVTAl OE XAUNAOTEPA BApn Kal UIKPATEPO BaBUO YNGOIUATOC, Ol XAUNAGTEQPES TIEC AVAPEQOVTAL O IEYAANITEQA

Bapn kat Babud Ynoiuatod,
NnQx NA MATEIPEWYETE ME TH ME©OAO MATEIPEMATOX
JuvTayéG ME atuo + aépa
Yuvdudlovtag TIC IBIOTNTEC TOU ATHUOU UE EKEIVEC TOU

MNa va au€nBei n eukolia xprioNng Tou TPoIGVTOC, Ta akoAouba

pevou opadormololv OAeC TIC Asitoupyieg mou potpdlovTal
v i6la pEBodo payeipéuatog, ol omoieg undpyouv dn ota

e€avaykaopévou aépa, n AEIToupyia auTr 0ag ETITPETEL VOl

Hevou ou XwpiCovtal avd @aynto.

Tpayavég cuvtayég

H pébodoc payeipépatog Crisp oag eMTPENEL VA EMITUXETE
AUTOUATA €Va TEAEIO XPUOOKAOTAVO AMOTENECHA TOCO OTO
TTAVW 00O KAl 0TO KATW PEPOG TOU @aynTou. Xpelaletal mavta
Hia TAdKa yla tpayavda @ayntd. la to KaAUTEPO amoTéleoua
ME autrv Tn Aertoupyia, akoAouBnoTe Tic 0dnyiec oTov
OXETIKO TTiVaKA HAyEIPEUATOC.

ZuvTtayég yla tpayava tTnyavnta

H néBodoc payeipéuatoc yia tpayavd tnyavntd cuvouadel
TNV MoldTNTA TNE TPAYAVNC AElToupYiag Le TIG IBIOTNTEC

NG KuKAoopiag Tou (eoTo aépa. Emtpémel tnv emiteuén
TPAYAVWV KAl YEUOTIKWVY ATTOTEAECHATWY TNYAVIOHATOC, e
aéloonueiwTtn peiwon Tou anartoupevou Aadlol g GUYKPION
e Tov TTapadoalako TPOTIO HayElPEUATOC. XpelddeTal TavTa
Mia TTAGKA yla Tpayava @aynTd. Na To KaAUTEPO anmoTéNECA
JE auTrv TN Aettoupyia, akoAouBnoTe Tic 0dnyiec oTov
OXETIKO TTVAKA PAYEIPEUATOG,.

HayelpeVETE TPAYAVA TIATA KAl POSOKOKKIVIOUEVA EEWTEPIKY,
OANG TauTOXPOVa TPUPEPA Kal {oupePd péoa. Na To KAAUTEPO
QmMOTENECHA [IE AUTHV TN AelToupyia, akoAouBroTe TG 0dnyieg
OTOV OXETIKO TTiVOKA HAYEIPEUATOC,.

Zuvtayég atpou ®M

H pébodoc payeipépatog pe atuo o OM oag emtpénel

Va EMITUXETE BENTIOTA AMTOTENEOUATA, TIAPOHOLA LE TNV
mapadoolakn UEB0OO0 LAYEIPEUATOC UE ATHO, AN E
EUKOASTEPO KAl TAXUTEPO TPOTTO. To £€APTNHA TNG XUTPOC
givai mavta anapaitnTo. Na KaAUTEPA AMOTEAECHATA JUE
QuUTAV TN A&lToupyia, akoAouBNOTE TIC 0ONYIEC OTOV OXETIKO
Tvaka HAYEIPEUATOC 1 0TV 006V Tou poUpvou.
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NQz NA XPHZIMOMOIHXZETE THN OOONH AQHX

2 Na emAoyn A empBePaiwon:
Matote TNV 006vN yia va emAEEETE TNV TIMA 1
TO OTOlXEiO TTOU amalTeital amod To PeEVOU.

MNa kOAlon Tou pevou 1 piag Aiotag:
AmAd oupete To SAKTUAS cag otnv 08dvn yia va
METaKIVNOEiTe OTA OTOIKEIA N TIC TILIEC.

NMPQTH XPHZH

MNa empePaiwon Twv pubpicewv n npécfacn otnv
EMOpEVN 000vN:
Matnote “PYOMIZH" | “ENMOMENO”.

MNa emotpo@n otnv mponyoluevn 006vn:
Matiote € .

Oa XPElOoTEl va SIAUOPPUOETE TO TTPOIOV OTAV AVAPETE TN
OUOKEUN YIa TIPWTN QOPA.

Mmopeite emiong va ah\&EeTe TIC puBIcEIC Kal og SeVTEPO
Xpovo TMECOVTAC @ yla TIPOCBacn OTo Hevou “Epyaheia”.

1. EMAE=TE TIZ MPOTIMHXEIX TNQY3AY

Oad XPEIOoTEl va pUBUICETE TN YAWOOoO Kal TNV wpa OTav
QVAYPETE TN CUOKEUN Y10 TTPWTN POPA.

Language

O 6bnrapcku

O  Hrvatski

O Cesti Next

« XUpete 10 SAXTUAG oag Mavw otnv 086vn yla
KUALon tTn¢ Aiotag S100€01uwv YAWGoWV.
« [latAote TN YAWOOod mov oag evOla@EpEL.

Mropeite va aAAAEETE TN YAWOOA €K TWV UOTEQWY
avoiyovtag To pevou pubuicswv.

2. PYOMIXH WIFI*

H epappoyny Whirlpool Live emtpénel va Aeltoupyeite To
(pOUPVO aTTO JOKPIA HECW JIAG KIVNTHG CLUOKELNG. [la va
EVEPYOTIOINOETE TNV CUOKeLN amd andotaon, Ba xpelaoTei
TTPWTA Va oAokAnpwoeTe Tn Sladikacia cuvdeonc. Auth n
Sladikacia gival ammapaitntn yia TV Eyypagr] tTng GUOKEUNG
00 Kal TN oUVOEDT) TNG OTO OIKIAKO oag SIKTUO.
« MNatnote "XYNAEZH" yia va mpoxwpnoeTe 0N
pLBUIoN TNC olvdEoNC.
AlagopeTikd, matriote “MAPAAEIWH" yia va cuvdéoeTe TO
TTPOIOV 0a¢ apyoTePQ.
NnQ* 6A PYOMIZETE TH ZYNAEZH
Ma va XpnolUoToINoETE auThV TN A&lToupyia Ba XpelaoTeiTe:
‘Eva smartphone rj tablet ka1 évav acupuato dpopoloyntn)
ouvdedepévo oTo Internet. Xpnolpomolote Tnv £Eumvn
OUOKeUN oag yia va BeBaiwbeite 0TI TO AoUPPATO OHaA
TOU OIKIOKOU SIKTUOU 0ag gival ApKeTA 1IoXUPS KOVTA 0TN
OUOKEUN.
EAAXI0TEC QmaITAOELC:
ECurvn cuokeur): Android e 08évn 1280x720 (1
HeyaAUTepn) 1 i0S.
Agite 010 App Store TN cuUPRATOTNTA TNG EPAPHOYAG LE TIC
ekdooelg Android 1y i0S.
AoUpuarto router: 2,4Ghz WiFi b/g/n.

1. KateBdote tnv epappoyni Whirlpool Live

To mpwTo Pripa yia tn cUVOECH TNE CUCKEUNC Eival va
KaTERAOETE TNV EPAPUOYH OTNV KIVNTH CUOKELN oac. H
epappoyry Whirlpool Home Net 6a cac odnyrioel og 6Aa ta
BrAuata mou avagépovtal dw. Mmopeite va KatefAoETE TNV
g@apuoyn ano 1o App Store i To Google Play Store.

2. Anpiovpynote évav Aoyaplacpuo

Av bev €xete 1dn, Ba mpémel va SnuioupynoeTe va
Aoyaptaopo. Autéd Ba oag emtpéel va SIKTUWOETE TIC
OUOKEUEC 00G, Va TIC BAETIETE Kal VA TIC EAEYXETAL ATTO PAKPILA.
3. Kataxwpiote Tn OUGKEVR 0aG

AkoAouBroTe TIg 08nyiec 0TNV EQAPHOYH KAl KATAXWPIOTE TN
OUOKEUN 0ag. Oa xpelaoTeite évav aplBuo Smart Appliance
IDentifier (SAID) yia va oAokAnpwoete ) Sadikacia
Kataywplong. Mmopeite va Bpeite Tov aplBud tou povadikol
KwOIKoU 0TV Tvakida avayvwplong 1mou gival TormoBeTnuévn
OTO TIPOIOV.

4. Yuvbeon WiFi

Akoloubnote ) Sladikacia puBUIoNC UE oapwon yia
ouvdeon. H epappuoyn Ba oag kabodnynoet otn Sadikacia
OUVOEONC TNC CUOKEUNC 00C OTO doUppato SikTuo Tou
omtiol oac.Edv o Spoporoyntrc oag umootnpilet WPS 2.0 (fy
vedtepn €ékdoon), emAé€te "XEIPOKINHTA" kal, 0Tn ouvéxela,
niatote "PUBuIon WPS™: MNatrote to kouuri WPS oto
aoUpHaTOo router oag yia va yivel n ouvdeon avdaueoa ota SUo
TIPOIOVTA.

Av gival amapaitnTo, UIMOPEITE Va CUVOECETE TO TIPOIOV U
autépata xpnotpomnolwvtag Tnv “Avadritnon Siktuou”.

O kwOIKOCS SAID XpNOILOTOIETAL YIQ TOV CUYXPOVIOHO LIAG
€EUTTVNG OUOKEUNC JUE TN CUOKELT OaC.

H dievBuvon MAC epgavietar yia tn povada WiFi

H Siadikacia ouvdeonc Ba xpelaoTei va mpaypatornolnOei
&ava povo av araete Tic pubuioelc Tou Spopoloyntr
oag (. Ovopa SIKTUoU 1 KwdIKOS Tpoofacng 1 Tapoxog
Sedopévav).

3. PYOMIZH QPAY KAl HMEPOMHNIAX

H ouv&eon Tou poUpvou e To oikiako oag Siktuo Ba

puBUioEl AUTOUATA TNV WPEA KAl TNV NUEPOUNVIa. AlapopPETIKA

Ba xpelaoTei va Ta pubuIcETE xelpokivnTta

+ [MatAoTe TOug OXETIKOUG aplBuoug yia va
puBuiocete TNV wpa.

« Matnote “PYOMIZH" yia emPBeBaiwon.

Agou puBpioete TNV wpa, Ba XpelaoTei va pubpiceTe Kal TNV

nHEpopnvia

« MatRoTte Toug oXeTIKOUC aplBuoUC yia va
puBuioeTe TNV NUEPOUNvia.

« MNatRote “PYOMIZH" yia emPBeBaiwon.

Metd anoé peydAn SlakoTr) PEVUATOC, TIPETEL VA pUBLIcETE

&ava TNV wpa kal TV NUEepPounvia.
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4. PYOMIZTE THN KATANAAQ>H ENEPTEIAX

5. OEPMANZH OOYPNOY

O @oUupvoC gival TIPOYPAUHUATIOUEVOC VO KATAVOAWVEL

NAEKTPIKN eVEPYELD O€ eTTimedO oupPatd pe To OIKIOKS SiKTuo

ME 1oX0 peyaAUTtepn amd 3 kW (16 Ampere): Av otnv olkia

0aG Xpnotpomoleital xapnAdtepn 1oXUG, Ba XpelaoTei va Tnv

MEWOETE TNV oYL (13 Ampere).

« TATAOTE TNV TIUA oTa S€€1d yia va emMAEEETE TNV
loxO.

« MatRote “ENTAZEI” yia Tnv oAokArjpwon TnG
apxIkneG pubuiong.

KAOHMEPINH XPHXH

‘Evag Kavoupylog (oUpvoc UMOPEl va EKAUEL OCUEC TTOU
€youv mapapeivel amd tnv Sladikacia Kataokeung: AuTto sivat
anmoAUTa YUGCIOAOYIKO. [PtV EEKIVACETE TO PAOIUO PpaynToy,
ouvioTdtal va (eoTaiveTe TO PoUPVO ASEID £TOL WOTE VA
QAMOMOKPEUVOOUV TUXOV 00HEC. Ot OOUEC Kal O KATTVOC gival
(PUCLONOYIKOI OTAV O (POUPVOC XPNOILIOTIOLEITAL TIC TIPWTEC
POPEC 1 6TV €ival TTOAD AepWIEVOGS. AQAIPEDTE TA XapTOvIa
1] TUXOV TTAOTIKO QI aTTO TO POUPVO KAl APALPEDTE AT
péoa ta e€aptrpata. ZeoTAveTe TO Poupvo atoug 200 °C

yla Trepimou pia wpa xpnolomolwvTag Tn Asttoupyia “Tay.
TPoBEp.”. AKoAouBRoTE TIC 08nyieC yla TN owOoTH PUBUION
NG Aertoupyiac.

2 NUEIWON;: 2LVIOTATAL Va AEPIOETE TO XWPO META TN XPrion TG
OUOKELNC yla TTpWTN opa.

1. EMAOIH AEITOYPTIAZ

i val avapeTe To poupvo, matriote | O Jr ayyi€te
omoudnmote otnv 086vn. H 086vn oag emtpémnel va emAECeTe
avapeoa oTic Mn auTtduaTe AelTOUpYieC Kal TIG AUTOMATES
Aertoupyiec.

= 12:10

XEIPOKINHTEX
NEITOYPTIEX

AYTOMATEZ
NEITOYPTIEX

MatAoTe TNV KUPLa A&IToupyia TTou XPEIACECTE Yla VA EXETE
TPOORaoN OTO AVTIOTOIXO EVOU.
«  MetakivnBeite mpoc Ta emdvw 1 TPO¢ Ta KATwW yla va
e€epevvnoete T NioTa.
+EmAé&Te TN Aettoupyia mou BéAeTE, matwvTtag Tnv.
NEITOYPTIA TAXEIAX OEPMANZXHX (JET START)
‘Otav o eoupvoc ival oNoTOC, TATACTE TO [ ]
Y10 Va EVEPYOTIOINOETE TO HAYEIPEMA LE TN AelToupyia
MIKPOKUUATWY pUBHIcUEVN O TTARPN oYU (950 W) yia 30
OeuTepOAemTal.

2. PYOMIZH XEIPOKINHTQN AEITOYPIIQN

Apou emAéEeTe TN Aettoupyia mou BéNeTE, pmopeite va
aMa€eTe TIC puBUIoELC. ZTNV 006vN Ba gppavioTouy ol
puBUioEIC TTou PrmopPOLV va AANAEoULV.

[ZXYX MIKPOKYMATQN / ©EPMOKPAXIA / ENINEAQO TKPIA

« [Matrote TNV KUpLa AetToupyia TOU XPEIACEOTE yIa VA EXETE
TPOofaon oTo avtioTol o Hevou.

Avaloya pe Tnv emAeyuévn Aertoupyia, pmopeite va

EVEPYOTIOINOETE 1 VA OTTEVEPYOTIOIOETE TNV TTPOBEPUAVON UE

€V0 OUYKEKPIUEVO SIOKOTTTN.

AIAPKEIA

Agv gival amapaitnto va puBUIcETE TO XPOVO UAYEIPEUATOC

QV OKOTIEVETE VA XEIPIOTEITE TO HAYEIPEUA XEIPOKivNTa. €

AEToupYyia UE XPOVOUETPNON, O POUPVOC LAYEIPEVEL YIa

TO XPOVIKO S0 TNUA TTOU EMAEYETE. XTO TENOC TOU XPOVOU

HAYEIPEUATOC, TO HAYEIPEUA OTAMATAEL QUTOUATA.

+ [ia va puBuioete Tn SIAPKELQ, TIATHOTE TO TUAMA Xpdvoc 1
10 "Set Cook Time" (PUBION XPOVOU HaYEIPEUATOC) APOU
niatrjoete 1o START.

MaTAOTE TOUG OXETIKOUG ApIBUOUC yia va pUBUIOETE TN
Sidpkela Pnoipatoc.

«  Moatrote “NEXT” (ENTOMENO) yia empBePaiwon.

Ma VA AKUPWOETE LI ETTAEYUEVN SIAPKELD KATA TN SIAEKELD TOU
LOYEIPELIATOC Kl £TOL VA SIOXEIQIOTEITE XEIPOKIVNTA TO TEAOG
TOU HQYEIQEUATOC, UITOPE(TE VA TIATACETE TNV TI TNE SIAPKEIAG
Kal va oploeTe "0" | UTTOPE(TE va avolCeTe TO EVOU HIE TIC TPEIG
TeEAeleC (+=+) KQl VA ETIECEQYAOTEITE TOV XOOVO LAYEIREUATOC,

Av DENETE va OTAPATAOETE TOV KUKAO, QVOIETE TO EVOU

LE TIC TREIC TeAeleq kat emAéETe "Stop Cooking" (Alakom
HAYEIPEUATOQ).

3. PYOMIZH AYTOMATQON AEITOYPTIQN

Ot AUTOIOTEC AEITOUPYIEC OO ETIITPETIOLV VA ETOIUACETE

LA eYAAN TTOIKIAID TIATWVY, ETIIAEYOVTAC ATTO AUTA TTOU

epgpaviCovtal otn Aiota. OL TTEPIOCOTEPEC PUBITELC

MAYELPEUATOC EMAEYOVTAL AUTOMATA ATTO TN CUCKEUN YIO VAl

emMTeLXOOUV Ta KAAUTEPA ATTOTEAECHATAL.

EmmAéov, xapn o€ évav €161k0 alodnTripa mou gival og Béon

va avayvwpilel TNV Uypacia TOU TPOPILIOU, OPICUEVEC aTTO

TI¢ AYTOMATEZ AEITOYPTIEX cag EMTPEMOUV VA ETIITUXETE

70 BENTIOTO payeipepa yia KABe €idog paynTou Xwpig kapuia

PLOWON: 0 ALIBNTAPACG Ba CTAATHOEL TO HAYEIPEUA TNV

KATAAANAN oTtypr}. Mévo katd Tn SIdpKela Twv TEAEUTAIWY

AETITWV TOU payElpéUaToc, otny 08ovn Ba epgavioTei pia

avTiotpon pétpnon Tou Ba UTTOSEIKVUEL TOV EVATIOUEIVAVTA

XPOVO HAYEIPEUATOG,.

«  EmAé&te wa ouvtayn amd T Aiota.

O \ermoupylec epgaviCovTarl avd Katnyopia gayntou oTo HEVOU

"AuTOLATEC AerToUPYIeC” (BA. OXETIKOUC TTIVAKEQ).

«  A@ou em\é€eTe pia Aertoupyia, amAd umodeite 1o
XOPAKTNPLOTIKG TOU payntou (moootnta, BApog,
KATL.) TTOU O€AETE VA HAYEIPEYPETE YA VA TIETUXETE TO
TENEIO ATTOTENEO .

WHZIMO ME ATMO

EmAéyovtag “Atudc+Aépac” otic Mn autouateg Aeitoupyieg

1 pia amo Tig MOANEG e101KEG ouVTaYEG AuTOUaTNG Asttoupyiag
MITOPEITE va YPAOETE OTTOIOONTIOTE PAyNTO XApn 0N

Xprion tou atpov. O aTpog eamwveTal TaXUTEPA KAl TTIO
OUOLOHIOPPA OTA TPOPIUA OE OUYKPION LE ToV (E0TO aépa
TTOU Eival XOPAKTNPIOTIKOG TwV ZUPPBATIKWVY AEITOUPYIWV:
aUTS HEIWVEL TOUG XPOVOUG PNOiHaTog, TaylOeVEL TA TIOAUTIUA
BPEMTIKA CUOTATIKA TOU PayNTOoU Kal e€ac@alilel e€aIpeTIKA,
TIPAYMATIKA VOO TIUA QITOTEAECIATA JE OAEC TIC CUVTAYEC OOC.
MNa va cuveyioete 1o Yoo Pe atud, Ba mpémel va yepioeTe
ME VEPO ToV AéBNTa TIoU BpioKeTAl HECA OTO POUPVO
XPNOILOTIOIWVTAG TO EEAYOEVO CUPTAPL OTOV TTVAKA
eNéyxou. Otav {ntnBei otnv 086vn e Tig evdeieig "FILL

THE DRAWER", Bydte to ouptdpl, avoi€Tte To KOmaKl Tou
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OUPTAPIOU KAl YEMIOTE TO UE TIOCIUO VEPO EXPL TN OTAOUN
mou {nteital oTnv 086vn. KAgioTe TO CUPTAPL OTIPWYKVOVTAC TO
TIPOCEKTIKA TIPOG TO TTAVEN HEXPL VA KAgioel TEAeiwe. MeTd Tnv
TomoBétnon tou cuptaploy, matriote START yla va cuveyioste
TOV KUKAO LAYEIPEUATOC. TO CUPTAPI TIPETIEL VO TIOPAUEVEL
TIAVTA KAEIOTO, EKTOC €AV YivETA TTAPWON VEPOU.

META TO TTPWTO YEUIOUA, OE TIEQITTWON UEYAANITEQWY KUKAWY
PNOIUATOC, LONG TEAEIWOEL TO VEPO, UTTOPE! VAl XPEIOOTE! VAl TO
TIPOCBETETE Eavd, Yia va ONOKANPWOE! 0 KUKAOC: 0 poUpvOC
Ba 1o {nTroel oe mepimTwon Tou Ba XPEIAoTEL.

4. PYOMIZH KAOYXITEPHEHY QPAZ ENAP=HX

Mmopeite va kaBuoTeproETe TO Payeipepa TPV EEKIVACETE
Mia Aettoupyia: H Aettoupyia Ba Eekivrioel Tn oTiyuri mou Bal
EMAEEETE €K TWV TIPOTEPWV.

« MNatrote “KAOYZTEPHXH" yia va puBuicete tnv wpa
évapénc mou embupeite. Mmopeite va emAEEETE gite TNV
wpa évapéng ite TNV wpa KATA TNV omoia BEAeTE va gival
£TOIUO TO PAYNTO AVANOYA LIE TIC ETTIAEYUEVEC AEITOUPYIEC.

«  MOAIC puBuioeTe TNV KaBUOTEPNON TTOU BENETE, TATAOTE
“SET” (PYOMIZH) yia va Eekiviioel 0 Xpdvog avapovic.
Bahte To payntd 0To poUpVo Kal KAEIOTE TNV TTOPTA:

H Aertoupyia Ba Eekviioel QUTOUIATA LETA TO XPOVIKO
S1A0 TN TTOU UTIOAOYIOTNKE.

O TPOYPAUHATIONOC XpOVoU KaBuoTépnong évapéng

LIQYEIQEUATOC QTTEVEQYOTTOIEL TTAVTA TNV (Ao TTPOBEPUAavVoNG

Tou @oupvou: O poupvog Ba eTéoel otV emBupnt

Bepuokpacia Babuiaia, kATt Tou onuaivel OTi ol xpdvol

LaYEIREUaTOC Ba eival EAappwE eYAAUTEPOL ArTd AUTOUC TTOU

avaypaeovTal OToV TTIVAKA AYEIREUATOC,

« Tia TNV aueon evepyormoinon TS Asltoupyiag kat Siaypagn
TOU TIPOYPAUMATIOUEVOU XPOVoU KaBuoTépnong, TATAOTE
70 “SKIP DELAY” (MAPAKAMWH KAQYZTEPHZHX).

5. ENAP=H AEITOYPTIAX

«  MOAIg emAé€eTe TIC pubpioelg, matote “ENAP=H”"
yla va evepyorolnBei n Aeltoupyia.

Edv o @oUpvoc sival (eoTdC Kal n AelToupyia amaltel yla

OUYKEKPIUEVN UEYIOTN Bepuokpaoia, Ba epgavioTel éva

urfvupa otnv 08ovn. Mrmopeite va aAAEETE TIC TILEC TTOU

€XOUV OPIOTEl OTTOIAdNTTOTE OTIYUr Katd TN SldpKELa

TOU HayelpéuaTog ayyiovtag TnV Tiun mou BEAETe va

TOOTIOTIOINOETE.

‘O\ec o1 S100€01eC EMAOYEC TIOU UImopoUV va TportortoinBouv

pmmopouv va e€epeuvnBoUV avoiyovTag TO HEVOU LE TIC TPEIC

Teheiec *°* 01O KATW APIOTEPS HEPOC TN 006VNC.

. Xpovog
Ogpuokpaaia HAYEIPELATOC
Xpdvog
KabuoTtépnong

Awakonn Ynoipatog

Mropeite omoladr|oTe OTiyur| VA OTAPATAOETE TN ASIToupyia
oL éxel evepyoroinBei matwvtag [ O .

6. MIPOOEPMANZH

Av €x€l TTPONYOUHEVWGC eVEPYOTTOINDEL, LONIG EEKIVIOEL N
Aettoupyia, N 0Boévn Seixvel Tn Astrtoupyia mpoBépuavong.
MoNG ohokAnpwOei autr n @daon, Oa akouaTEl éva NXNTIKO
onpa Kkat otnv 086vn Ba epgaviotei n évoeién "OVEN READY"
(®OYPNOZ ETOIMOY).

Avoite Tnv mopTa.

«  TomoBeTrOTE TO PAYNTO GTO POUPVO.

+  KAegioTte v mopTa KAt TATAOTE TO KOoupri "Start now"
(Evapé&n twpa) A To koupri "START" (ENAP=H) [>] yia va
&ekivoeL To payeipepa.

H tomoBétnon tou @ayntou oTo eoupvo TIPIV OANOKANPWOEL N

nPoBEpuavon evEEXETAL Va €xEl AVEMOUUNTA ATTOTEAECATA

Y10 TO TEAIKO Jayeipepa. To Avolyua NG MOPTAC KATA TN

@don mpoBéppavong Ba otapatrioel Tn Asttoupyia. O xpdvog

payelpépatog Oev mepAaBAavel Tn @daon mpoBépuavong.

Mmopeite va aAAEeTe TNV TIPOETIAOYN TNG PUBJIONG

TIPOBEPUAVONG YIa TIG AEITOUPYIEG LAYEIPEUATOG TTOU 0OG

ETMTPETOVV VA TO KAVETE XEIPOKIvVNTA.

«  Emé€te pia Aertoupyia mou cag emtpémnel va
emMAEEeTE TN AelTOoLpYia TPOBEPUAVONG UE N
auTOUATO TPOTIO.

«  XpnolhomoloTe ToV €16IKO S1AKOTITN
MpoBépuavonc oto KATw Oei KATW UEPOC
NG 00dvnC¢ yla va evepyoToIRoETE i va
QTTEVEPYOTIOINOETE TNV TTPoBEpUavon. Oa oploTEi
WC TPOEMIAEYPEVN EMIAOYN.

7.TYPIZTE H EAEF=TE TO ®AITHTO

OplopéVEC AUTOUATEC AEITOUPYIEC amaTOUV VA YUPICETE TO

(ayNnTo Katd 1o Proipo. Eva nxnTtiké orjpa 6a nxnoeLkatn

0006vn eupavilel TV EVEPYELD TIOU TIPETTEL VA YiVEL

+ Avoite Tnv mopTa.

+  Kavte tnv evépyela mou oag {nteitatl amd tnv 086vn.

« Kheiote v népta kau matriote "START" (ENAP=H) yia va
ouveyioete T0 Yoo,

Me Tov id10 TpoTOo, 10 5% TOU XPOVOU TIPIV AT TO TEAOC TOU

YNOILATOC, O POUPVOC OOC TIPOTPETIEL VA ENEYEETE TO PayNTO.

‘Eva nxnTikd orjpa Ba nxrioel kai n 08évn epgavilel tnv

EVEPYELD TTOU TIPETIEL VA YIVEL

« EAéy€te TO ayntod

«  KAeiote tnv mopta kat matrote "START" (ENAP=H)
yla va cuveyioete To YProio.

8. TENOX WHXIMATOX

EkméumeTal éva nnTikd orjpa Kat otnv 086vn epgavietat

n évoelEn OTi To payeipepa oANokANPWONKe. Me oplopéveg
AEITOUPYIEC, UITOPEITE VA TIAPATEIVETE TO XPOVO HAYEIPEUATOC
Il VO armoBNKeVOETE TN AEITOUPYIO WG AYOTTNUEVN.

« Tatnote“+ 5 min” yia mapdtacn TOU PHAYEIPEPATOG

+ Mathote “ADD TO FAV” (MPOXOHKH XTA
ATAMHMENA) yia amoBrikeuon ota ayamnuéva.
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OTAN H XYZKEYH KPYQXEI:

1. ZKOUTTIOTE TNV ECWTEPIKN YUAAIVN TTOPTA KAl TO OTPWHA
CUMTTUKVWHATOG UE €va TTavi | Eva ogouyyapl.

2. JKOUTHOTE TIC eMpAveleg Tou Balduou divovtag 1diaite-
pn TTPOCOXH WOTE VA KNV Tapapeivouv dhata vepou.

9. ATAMHMENA

H Aettoupyia Ayamnuéva amoBbnkevel TIC pubpioelg
TOU OUPVOU YIa TNV ayarnuévn cag cuvtayn.

O @ovpvoc avayvwpllel autduaTa TIC AEITOUPYIEC
TTOU XPNOUOToloLVTaAl TEPIOOOTEPO. MeTA amo

évav oplouévo aplBuod xprioewy, Ba oag (ntnBei va
TTPOOBETETE TN AEITOLPYIA OTA AyaTTNUEVA Oac.

NQx NA ANTOOGHKEYZETE MIA AEITOYPTIA

MOoAIg Tehelwoel pla Astitoupyia, matiote "MPOZOHKH

>TA ATAMTHMENA" yia va Tnv anmoBnkevoete

w¢ ayarmnuévn. Autoé Ba cag emrTpéPel va To

XPNOIUOTIOINOETE YPYOPA GTO HEAAOV SlATNPWVTAS

TIC i01e¢ puBpioelc.

AOOY ANMOOHKEYTEI

Mo va eupaviosTe 1o pevol ayamnuévwy, matiote )

: O\ec o1 amoBnkevpéveg Aettoupyieg Ba epgavifovtal

o€ auTto 1o pevou. MNatnote “START” (ENAP=H) yia va

evepyomolnOei n Aettovpyia payelpépaToc.

AANNATH PYOMIZEQN

2Tnv 086vn ayamnuévwy, UTTOPEITe va TPooBEoeTe ia

€IKOVA 1] TO 6vOuA TOU AyaTTNEVOUL TIPOKEIMEVOU va

TO €ATOUIKEVOETE OTIC TIPOTIUNOEILC.

«  EmAéETe Tn Aettoupyia mou BéNeTe va aANAEeTE.

+ [MaTtARoTE TO €IKOVIOIO PE TIC TPEIG TEAEIEC Q otnv
emavw de€1d ywvia.

«  EmA£&ETE TO XapaKTNPLOTIKO TTOU BENETE Va
aA\d€ete.

« Matote “ANOGHKEYZH” yia emfBePfaiwon Twyv
aAAaywv.

Eav Bé\eTe va KOTAPYAOETE PIA OUYKEKPIPEVN

Aertoupyia, Ba Ppeite o autd To Mevol tnv emAoyn

"DELETE FAVORITE" (AIATPAOH ATAMMHMENOY)” W.

10. EPTAAEIA

MatAoTE TO 5 Yia va avoifete To pevoy “Epyaleia”
oroladnoTe OTlyUr). AUTO TO UeVOU odc Oivel Tn duvatdtnta
KAveTe SIAPopPeC EMAOYEC Kal v AANGEETE TIG PUBICEIG N TIC
TIPOTIUNOEIC IO TO TTPOIOV i TNV 086V

MAKPINOX

Ma va evepyoToINoeTe TN xprion TG epappoyng Whirlpool
Live.

2IFAZH

[0 va evePYOTIOINOETE | VA ATIEVEPYOTIOINOETE YPrYOPA TOUG
IXOUG TNG CUOKEUNG OO,

AMEC €18IKEC pUBUICEIC évTaon( fXoU UIMopoLy va
PUBUICTOUV OTO HevoL [MPOTIUACEIS, oTnV evotnta Hyog Kal
Fvtaon rxovu.

' & |SMART CLEAN

H §pdon Tou vepol mou aneAeuBepwveTal KATA TN
S1dpkela autoL Tou €181koL KUKAOU KaBaplopoU péow
XaUNARG Ogppokpaaciag, S1EUKOAUVEL TNV
amoudkpuvon tng Ppwptde. Evepyomoleite Tn
Aettoupyia 6Tav 0 PoUPVOC gival KPLOG.

niatiote (=] yla evepyormoinon tne Aertoupyiac: H 066vn Ba
00C TIPOTPEYEL VA KAVETE ONEC TIC EVEPYEIEC TTOU OTTAITOUVTAL
Y10 VOl EXETE TO KANUTEPO aMOTEAECHA KABAPIGHOU.

Y NUEiwoN: ZLVICTATAL VA NV AVOIEETE TNV MOPTA KATA TN
OIAPKEIA TOU KUKAOU KABAPIoHOU YIa Va AmOQUYETE TNV
AMWAELA ATHOV TToL Ba Umopoloe va eMNEEACEL APVNTIKA TO
TENIKO ATTOTEAECUA KABAPIGUOU.

To katdAAnho puAvupa Ba apxioel va avafoofrvel
otnVv 086vNn HOAIG oAokANPwBE( 0 KUKAOG. AQOTE TOV
OUPVO VA KPUWOEL KAl 0TN CUVEXELD OKOUTTIOTE Kal
OTEYVWOTE TIG EOWTEPIKEG ETMIPAVEIEG UE €va TTAVI N
opouyydpt.

NMPOTIMHXEIX

Ma tnv aAlayr Slapdpwv pubuicewy Tou Goupvou, TNV
emAoyn Aetitoupyiag Sabbath kai Tnv amevepyomnoinon tng
"Aertoupyiag emideinc".

ZZYNAEZIMOTHTA*

la aA\ayr puBuicewv rj SIapOPPWON EVOC VEOU OIKIOKOU
SiktOoU.

NMAHPO®OPIES

Mo TeEPIOCOTEPEC TTANPOPOPIEC OXETIKA JIE TO TTPOIOV.

AIZOHTHPAX

H xprion tou aiodntpa odg divel tn SuvatdtnTa va
METPNOETE TNV E0WTEPIKN BeppoKPasia Tou SIaPopETIKWV
TUTIWV TPOPIWV KATA TO HAYEIPEUA Yia va Slac@aliosTe

o1 0a @pTdoel oTn PéATIoTn Bepuokpaoia. H Bepuokpacia
TOU (PoUpVoU SlaPépel avaloya e Tn Asitoupyia Tou

éxete emAE€el, Al To Yriolpo ipoypaupatiCetal mavta

Va TEAEIWVEL LONIC emITEVXOEi N emAeyuévn Beppokpaaia.
TormoBeTAOTE TO PAYNTO GTO POUPVO Kal CUVOECTE TOV
aedntpa @ayntou otnv mpila. AlaTnperioTe Tov alodntripa
000 PakKpLd yivetal amd tnv rnyn Bepuotntac. KAsiote tnv
éPTA TOU Poupvou. Mmopeite va emAéEeTe HeTAEL TNC
XElpoKivnTNG Asttoupyiag (pe faon tn uéBodo Ynaipatod)
kat Twv AYTOMATQN AEITOYPTIQN (avdhoya e Tov TUTo
@aynToU) av EMTPEMETAL I} ATTAITEITAL N XPron Tou alobntrpa.
MOAIC Eekivrioel pia Aeitoupyia, Ba diaypagei av agalpedei o
aloBntpac. Na amocuvOEeTe mavTa Kal Va apalpe(Te Tov
KaBetrpa amé 1o goupvo étav Ryalete To gaynTo.

XPHZH TOY AIZOHTHPA OATHTOY

TomoBeTAOTE TO PAYNTO OTOV POUPVO KAl CUVOECTE TO QI
€lodyovTdc 1o otnyv mipila mou umndipxel otn Se€1d MAeLPA TOU
Bahduou Tou poupvou.

To kaAwd1io gival NUI-AKAUTTO Kal prropéei va Slapop@wOei
KaTtd Ti¢ avAyKeg 0ag yia va gloaxBei o aiobntripag otoug
S1APOoPOUC TUTTOUC PAYNTOU LIE TOV TTIO ATTOTEAECUATIKO
TpoMO. BeBaiwOeite 611 10 KAOAWSI0 SV AKOUTIAEL OTNV Avw
avtiotaon Katd To YPriotuo.
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KPEAZX: Eloaydayete Tov aiodntrpa gayntol Babid yéoa oto
KPEag, amo@eUyovTag Ta KOKAAA i Ta THRAUATA YE Airoc. la
TIOUAEPIKY, EICAYAYETE TOV AlIoONTAPA O OAO TOU TO UHKOG
OTO KEVTPO TOU 0TNOOUC, AmoPeVYOVTAG TIC KOINOTNTEC.
WAPI (0AOKANpO): TomoBEeTHOTE TN UUTN OTO TTIO XOVTIPO
TUAMA, amo@eUyovTag Ta aykadia.

APTOIMOIIA KAl ZYMAPIKA: ToroBetrioTe TN puTtn fabid
péoa otn 0N, Stapopewvovtag o KaAwdio yia va
eMTUXETE TN PENTIOTN ywvia Tou alobntrpa. Amaiteital

n xprion Twv cugBatwv Asitoupyiwv AY TOMATEX
AEITOYPTIEX ripoKeléVOU va TIpayHATOTTOINOEl eEAeyXOEVO
MOYEIPEUA [IE QVIXVEUTH] Y10 QUTOUG TOUG TUTTOUG TPOQPIWV.
Av XPNOILOTIOIEITE TOV AloONTAPA OTAV PAVETE E TIC
AYTOMATEZ AEITOYPTIEZ, To Yrioio Ba oTaUOTAOEL
autépata étav n emMAeypévn ocuvtayr QTACEL 0TNV I0AVIKN
Bepuokpacia 0To KEVTPO, XwpIg va xpetaletal va pubuiceste
TN Beppokpaacia Tou Youpvou.

KAGAPIZMOZ ANATQN

AuTn n 181K A&ITouPYia, OTAV EVEPYOTIOIETAL OE TAKTIKA
Sl0OTAUATA, OAC EMTPETEL VA SIOTNPEITE TO KUKAWLIA ATOU
otn BéATiotn katdotaon. MoAiG Eekivioel n Asrtoupyia,
akohouBrote Ta Bripata mou gugaviovtal otnv 0Bévn.

H didpkela TG TARPOUC AslToupyiag UITOPEl va armaitrioel éwg
Kat 120 Aemtd kau Sev pmopei va Slakorei.

H apaipeon aAdtwv pmopei va Eekivrioel ava maoa oTiyun
amé Tov XprioTtn amnd to Mevou kabapiopov.

H 084vn Ba cag unodeilel mdTe eivanl wpa va eKTEAECETE Evav
KUKAO apatdtwong (Seite Tov mapakdtw TTivaka).

MHNYMA AOAAATQIHY YHMAZIA :
<XYNIZTATAI AQOAIPEXH
ANATQN> JUVIOTATAL N EKTENEDN €VOC

EpgaviCetal petd amo nepimou i KUKMo agaipeonc ahdtwv.

15 wPEC KUKAWV aTpou*

L CAMAITEITAI AQAIPESH AAA- | T a®aAdTwon givat unoxpe-
TON> wTIKA. Aev givat Suvath n

EpgaviCetal petd amno nepimou 6‘5,5‘?\’""{” EvVoS KUK}\OP 'us
20 (pEC KUKAWV aTUOU* | aTHO €wg 0Tou dieayBei évag .
i KUKAOC a@aipeon aAATwV.

*)\apBa\/OVToc uroyn v ﬂpoem)\eypsvn Tiur (4 - Hard) tou
emmédou okANPATNTAC Tou VEPOU. O apIBUAOS TWV WPWV TWV
KUKAWVY ATUOU TTOU TTRETTEL VA TIERACOLV TTIPIV ELPAVIOTOVV TA
LnvUpaTa Apardtwong e€aptdtal amnd To eminedo okANEGTNTAG
TOU VEPOU TIOU EXEL OPLOTEl TN OUOKEUN).

H diadikacia kaBaplopol aAdtwv umopei emiong va
EKTENEOTEI OTTOTE O XPNOTNG eMOULPEi évav Babutepo
KaBapIOpO TOU ECWTEPIKOU KUKAWMATOG ATUOU.

Mpv amod TNV eKTEAECN TNG PAONC APaipeonS AAATWY,
n ouokeun Ba eAéyel edv UTTAPXEL UTTOAEITTOUEVO VEPO
otov AéBnta katl Ba pmopouce va mpaypatomolnOei
€vag KUKAOG amootpdyylong, eav Xpetdletal. Z€ autiyv
Vv mepintwon, Oa mpémnel va adeldoeTe 1o oupPTApL
META TOV KUKAO amooTpdyylong, TPV CUVEXIOETE UE TN
@aon agaipeong aAdTwv.

> nUeiwon: yia va SlaopaNoTel &TL To Vepd eival Kpuo, dev

elval duvatodv va TpaypaTomnolinBel auTr N EVEPYELD TIPOTOU
TapéABouy 30 AeTTTd armod Tov TEAEUTAIO KUKAO (1) TNV TEAeUTaia
(POPA TTOU EVEQYOTTOINONKE TO TTPOIOV). Katd Tn SIdpKELa ToU

XPOVoU avapovhg, oTtnv 08évn Ba eu@avioTel To akOAouBo
urpvupa "TO NEPO EINAIZEXTO".
»  OAZH 1/2: AOANATQXH (70 AENTA)

‘Otav otnv 006vn epgpavioTei n évdeién <MPOXOEXTE 0,25

L AIAAYMATOZX >, pi€te to SidAupa armopdkpuvong aAdtwy
0TO oUPTAPL Ma KAANUTEPA ATTOTEAECUATA APANITWONG
OLVIOTOUE Va YepileTe Tn de€apevn pe Sidhupa
AMOTENOUMEVO aTTO 75 g TOU CUYKEKPIUEVOU TTpoidvtog WPRO
Kat 250 ml mooio vepd. To kaBaptoTikd ardtwv WPRO eival
TO TIPOTEIVOUEVO ETTAYYEAUATIKO TTPOIOV yia TN SlaTrpnon Tng
BéArTioTng amddoong TNE AelToupyiag Tou atpou 0TO PoUPVO.
MNa mapayyeNEC Kat TTANPOPOPIES ETIIKOIVWVAOTE UE TNV
unnpeacia eEUTTNPETNONG TIEAATWV.

H Whirlpool gv Ba BewpnBei umeBuvn yia kapia {npid mou
TPOKANBNKe amd tn prion AAAWV TTPoIdVTWY KaBaploou Tou
gumopiov.

=759 MON pi€eTe TO
( 1 Sidhupa apordTwong
Vi OTO CUPTAPL, TATAOTE
G + 4 yla va EeKivnoel

n Kupta dadikacia
agpaipeonc ahdTwv.
Katd 11 pdaoelg
kaBaplopol ardtwy
Oev gival amapaitnto
VQ OTEKEDTE UMPOOTA
OTn ouokeun. Metd
TNV OAOKARpwWON
KdABe @aong, Ba akouoTel pa NxNTIKA emPBePaiwon kal otnv
0086vn Ba gupavioTouy ol 0dnyieC yia va TTPOoXWPHOETE 0TNV
EMOWPEVN PAON.

MOAIC oAokANpwOEi N pdon KaBapIoUOoU Twv AAATWY, O
AéBntag mpémel va amootpayyloTei: To SidAupa apardtwong
TTOU XPNOILOTIOLETAL KOTA TN SIAPKELID AUTHAG TNE PAaong Ba
XUOei oo e€aydpevo ocupTdpl.

»  OAZXZH 2/2: ZENAYMA (30 AEMTA)

MNa va agalpéoeTe Ta UMIOAEIUUATA aPaipeong AAATwWY armd
TO CUPTAPL KAl TO KUKAWLGO OTUOU, TIPETTEL VA YIVEL 0 KUKAOG
Eem\upatoc. OTav pgaviotei otnv 08ovn <MPOXOEXTE 0,25
L NEPO> yepiote tn de€apevny e 0,25 L OO0 VEPO Kall, OTN
OUVEXELD, narr']orer@ yla va Eekivrioel to EEmupa. Mnv
QTIEVEPYOTIOIELTE TOV POUPVO PEXPL VA OAOKANPwOoUV dAa Ta
Bruata mou anmartovvTal anod Tn Asttoupyia.

> nueiwon: av xpelaoTel and to cvoTtnua, Ba PmopovceE va
{ntnBei va adeldoel To CLPTAPL Kal VA EMAVAANPOEl auTr N
Aermoupyia.

Otav ohokAnpwBei n Sladikacia agaipeong adtwy,
TIPOTEIVETAL TO OTEYVWA TOU poUpVou ard mbavd
UTTOAEipaTa vepou. Twpa Ba UMoPE(Te va XpNOUOTTOINCETE
TIC AerToupyieg atpov.

> nueiwon: katé TN SIAPKEIQ TOU KUKAOU apaipeonc aAdTwy,
eVOEXETAI VA AKOUOTE( KATTolog B6puog, kabwge ol avTAiec Tou
(pOUPVOU Elval EVEPYOTTOINUEVEG YIa VA eA0PANCTEL N BEATIOTN
amédoon agaipeong AAATWV.

MOAIC EeKIVIOEL O KUKAOC CUVTIIPNONG, LNV QQAIRE(TE TO CUPTAQL
EKTOC €8V (NTNBEl ammd Tn CUCKELN.

> nueiwon: Apou 0 AéBNTaC vepioel e To SidAupua kaBapIopoy
AAGTWV Kal otnv 060vNn eppavioTel n évdelén "DESCALING
PHASE 1/2", 0 kUkhog Oev mpémel va SIaKOTIEl kal/r N TTOPTA

VAl AVOIEEL, SIaPOPETIKA TTPEMEL va eMavaAn@Bel OAOKANPOC O
KUKAOG apalipeon aAATwWY TV UIMTOPETEL VA eVEPYOTTOINDET
oToIaoSHTTOTE A&lToupyia atio.
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MPOXZOXH!
Tnpeite auTég TIG 0dnyieg KaTtd TN XPrion Tou goUpvou
MKPOKUUATWV.
« EQv T0 HéTaANo €pB<l O emagn UE TO ToiXwUa Tou BaAdpou
MayElpEUaTOoC, SnoupyouvTal OTIVOAPEC TTOU UTOpPEi va
TTPOKAAéo0LV {NUIA OTN CUOKEUN I VA KATAOTPEPOUV TO
EOWTEPIKO YUAM TNG TOPTOC.
» Ta HETOAAIKA €€0PTAMATA, TIY. KOUTAAAKIO TOU YAUKOU
TIOU TIEPIEXOVTAL OE TTOTHPL, TTPETEL Va BpiokovTal oe
anmdoTA0N TOUAAXIOTOV 2 CM AT TA TOIXWUATA TOU
BaAduoU PAYEIPEUATOC KAl TTO TO ECWTEPIKO TNE TIOPTAC. Ta
e€apTtripata mou TomoBeTouvTal anmeuBeiag To éva mavw oTo
AAAo Snpioupyouv omverpec.

« ToroBetroTe Ta €€APTAMATA LOVO OTO AVTIOTOLXO VYOG
TOUG,.

« Mmopei va dnuioupynBouv omiveripeg Kat va TIpoKANOEi
(nuid oTov BANAUO PAYEIPEUATOC.

« H ouokeun KataoTpé@eTal A\Oyw TOU OXNUATIOUOU
omvOnpwv.

« Mnv xpnotpomnoleite Siokoug aNOUUIVIOU OTH CUOKEUN.

H A&ltoupyia TG CUCKEUNC XWPIC @aynTto péca oto BAlapio
MayelpEpaToc odnyel og UTIEPPOPTWON.

+ [1OTE PNV EKKIVEITE TOV POUPVO UIKPOKUMATWY XWPIG va
TOTTOBETNOETE MPWTA TO PAYNTO O auTtodv. H pdvn e€aipeon
TTOU ETMTPETETAI EivVal A GUVTOMN SOKIUN YIa THATA.
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WIFI ZYXNEZ EPQTHZEIX

Mota mpwtokoAAa WiFi umootnpifovtatl;

O eykateotnuévog mpooapployéag umootnpiCet WiFi b/g/n yia

Eupwalkeg XWPEC.

Moieg puBpioelg mpémel va yivouv 6To AOYIOMIKO TOU

Spopoloyntn (router);

Anartovvtal ol mapakdtw pubuicelg Spoporoynt: 2,4 GHz

evepyoroinuévn, WiFi b/g/n, DHCP kat NAT evepyo.

MNoiwa ék6oon WPS ummootnpiletal;

WPS 2,0 rj vedtepn. EAEéyETe TNV TeKuNpiwon Tou

SpoporoynTh.

Yrdpxouv Slapopég avdueoa otn xprion evog smartphone (1

tablet) ue Android r} iOS?

Mrmopeite va xpnolpomolioeTe Omolo Aeltoupyikd emOupeiTe,

Oev umnapyel Slapopd.

Mmopw va xpnotlpomoiow tnv texvoloyia 3G

tethering (mpéofBaon oto dadiktvo pécw Kivntou R

AAANG OUCKEVUNC) avTi yia dpopoloynti;

Nat, aAAd ol urnpeaieg cloud €xouv oxedlaoTEl yia HOVIUA

OUVOESEUEVEC CUOKEUEC,

Nw¢ pmopw va eAéy§w €dv n cuvdeon oto Aladiktuo

TOU OMITIOU MOV AEITOVPYEIL Kal N acVpUATN

AelToupyia gival evepyomoinpévn;

Mmopeite va avalntrioeTe 1o SikTud oag otnv €umvn

OUOKEUN 0ac. ATievepyomolr|oTte omoladnmoTe AAAN ocUvOeon

Sedopévwy mptv SOKIPACETE.

Nw¢ pmopw va eAéy§w av n GUCKEUR gival

ouvdedepévn 01O OIKIAKO acUppato dikTuo;

MetaBeite otn Slapdpewon tou dpouoioyntr oag (BA.

eyXelpidlo Tou Spopoloyntr) kal eAéyEte av n SievBuvon

MAC tn¢ cuokeung mapartifetal otn oeAida aclpuaTwy

OUVOESEUEVWIV CUCKEUWV.

MoV umopw va Bpw tn dievBuvon MAC TG CUCKEUNG;
. oo e AL . .

MatAoTte (" petd matnote F WiFi r kortdéte tn cuokeun

oac: Yrapyxel pia eTikéta mmou Seiyvel Tn SieuBuvon SAID kat

MAC. H 8ievBuvon Mac cuviotatat ano éva cuvduaoud

apBpwV Kat ypappdtwy mou apyilel pe “88:e7".

Nw¢ pmopw va eAéy§w av gival evepyomolnuévn n

acuppatn AelTtoupyia TNG CUGKEUNG;

XpnotyomoloTe TNV €EUTTVN GUCKEUH 0ag Kal TNV EQApoYn

Whirlpool Home Net yia va eAéy&ete av 1o SikTuo NG

OUOKEUNC €ival opaTo Kat ouvdedepévo pe To cloud.

Yndpyet Katt mov eumodilel To orjpa va @Tacel 6Tn

ouoKeun?

BeBaiwbeite 0TI 0l CUOKEVEC TIOU €xeTe OUVOETEL eV
XPnoluomolouv 6Ao To Slabéatpo eupog {wvng.
BePauwOeite 611 01 cuokevég pe Suvatdtnta WiFi Sev
umepaivouv Tov PEYIOTO apPIOUO TTOU EMTPEMETAL ATTO TOV
OpopoloynTHh.

Néoo pakpia mpénel va gival o Spopoloyntig ano 1o
oUpVo;

Kavovikd 1o orjpa WiFi eivat apketd loxupo yia va KaAOYEl
MepIka dwpdTia, aAAG autd e€aptdatal og peydho Babuo
aré To UAIKO armd TO OTToio €ival KATAOKEUAGEVOL Ol TOIXOL.
Mmopeite va eAéyEETe TNV LOXV TOU ONATOC TOTTOBETWVTAC
NV é€umvn cuokeun oag Sim\a 0T CUOKEUN.

T pmopw va Kavw €dv n acvppatn ocuvdeon pou dev
(PTAVEL OTN CUCKEUN;
Mrmopéite va xpnOIHOTOINOETE CUYKEKPIIEVEG CUOKEUEG YIa
va emnekTeiveTe TNV kAAuYn WiFi oto ormitt oag, 6w onpeia
npoofaong, avapetadoteg WiFi kat yEQuPEG ETAPOPAC
NAEKTPIKNG EVEPYELAC (BEV TTOPEXOVTAL LIE TN CUCKEUN).
Nw¢ pmopw va Bpw tov KWdiIKO MpdoPacng yia To
acVppato SikTuo pou;
Agite TNV TeEKPNpiwon Tou SpopoloynTh. ZuvriBwC UTTAPXEL
£va AUTOKOAANTO oToV SpopoAoyNTH TTOU EUPAVIEL TIC
TANPOPOPIEC
IOV XPEIAleOTE Yla va @pTdoeTe 0Tn oehiba pUBUIONG TNG
OUOKEUNG XPNOLOTIOIWVTAG [Ua CUVOESEUEVN CUOKEUN).
T umopw va KAvw av o SpopoAoynTnG Hou
xpnotpomolei to kavait WiFi tng yettovidg;
AvaykaoTe To SpopoAoynTH va XPNOIUOTIOINCEL TO OIKIOKS
oac kavah WiFi.
Il_ cl;mop(b va Kavw av gpgavifetal otnv 006vn 1o
= 1 av o oVpPvo¢ dev pmopei va SnuioupynoEl
o1a0epr cUVSEON UE TOV OIKIAKO dpopoloynth;
H cuokeun pnopei va €xel ouvdeDei e emTuyia oTov
SpopohoynTr, aAAd Sev ival og Béon va €xel mpoofaon oTo
Aadiktuo. la va cuvdéoete Tn cuokeun oto Aladiktuo, Ba
Tipémel va eAéYEeTe TIC puBUioElC Tou SpopoAoynTH ry/Kal Tou
PopEa.
PuBpioeig dpoporoyntr: NAT mpémel va givat on, To TeiXog
npootaoiag kat To DHCP mpémel va eivat katdAAnAa
Slapopewpéva. Yrnootnpiletal kpuntoypdenon KwdIKoU
npodoBaong WEP, WPAWPA?2. Tia va SoKIpAoeTe
SlaPOPETIKH KPUTTTOYPAPNON, AVATPEETE OTO £YXElPIBIO
Tou SpoporoynTh.
PuBpiceic popéa: Edv o mépoxoc umnpeoiwv SIadIKTUOU
éxel kabopioel Tov aplBuo Twv dievBuvoewv MAC mou
UmopoLv va ouvdeBolv oT1o AladiKTUO, UMOPE! va unv
UTTOpPEITE va OUVOETETE TN OUOKeLH oag oo cloud. H
OlevBuvon MAC piag cUOKEUNC ival To ovadIko
QVAYVWPIOTIKO TNG. PWTAOTE TOV TTAPOXO UTTNEECIWV
AladIKTVOU YIa TOV TPOTIO CUVOECNC TWV CUOKEUWY, EKTOC
TWV LTTOAOYIOTWY, 0TO AladIKTUO.
Nw¢ umopw va eAéyw eav petadidovtal Sedopéva;
A@ou pubpioeTe To SIKTUO, ATIEVEPYOTTOIOTE TN CUCKEUN),
nieplpéveTe 20 SeUTEPONETTTA KA, OTN CUVEXELQ, AVAYTE TO
oUpvo: EAEyETe 6TLN epappoyn epgavilel Ty KatdoTtaon
Tou Ul (MepiBdANov XprioTtn) TNG CUCKEUNC.
Oplopévec puBpioelg xperdlovtal HepIKA SeutepOAemTa yla va
EUPAVIOTOUV OTNV EPAPUOYN.
Nw¢ umopw va aAAaéw tov Aoyaptacpo pou aAld va
S1aTNPNOW TIC CUOKEVEC LOU OUVOESENEVEG;
Mmopeite va dnuioupyrioeTe évav véo Aoyaplacpid, aAAd va
BuAOTE VA KATAPYNOETE TIC CUOKEVEC 0aC ard Tov TTAMO 0aC
AOYQPIACUO TIPIV TIC UETAKIVACETE OTOV VEO 0O AOYAPIACHO.
AN\a&a Tov SpopoAoynTr HOU - TL MPETTEL VA KAVW;
Mrmopeite gite va Siatnprioete TG idle¢ pubuicelg (Gvoua
SIKTUOU Kal KwdIKO Mpdoaonc) eite va dlaypdpete
TIC TTPONYOUMEVECG PUBUICEIC amd T CUCKEUN Kal va
TIPOCAPUOOETE VA TIC PUBIOEIC.
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XPHZIMEZ 2YMBOYAEXZ

2YMBOYAEXZ WHZIMATOX ME MIKPOKYMATA

Ta pikpokupata Sieloduouv ota TPOPIUA HOVO OF Eval
opLopévo BABog, £Tol dTav payelpeveTe TOAMA oTolKElD
SlaxwpioTe Ta petall Toug 600 1o SuvaTédV TIEPIOCOTEPO
yla va kataotel Suvatod va ekTeOEL n PéyloTn em@Avela ota
MIKpoKUpaTa. Ta pKpA KOPUATAKIA PrAvoVTAL TTIO Ypriyopd
anod ta peyaha: Koyte ta Tpo@ipa o€ Koppatdkl idlou
MEYEBOUC yla OUOIOPOPPO YOO,

Tig MEPIOOOTEPEG POPEG TA TPOPIUA cuveyiCouv va PrivovTal
Kall LETA TNV OAOKAPWOT TOU AYEIPEUATOC OTO POUPVO
MIKPOKUMATWV. ZUVETIWE, APrVETE TTAVTA Alyo Xpdvo yia TNV
OAOKAPWON Tou PNoiHaToC. AQaIpEOTE Ta CUPUATAKIA ATTo
TIC TTAAOTIKEG 1 XAPTIVEG OAKOUAEC TIPLV aTd TNV TOToBETNOoN
TOUG OTO (POUPVO UIKPOKUMATWY Yia Priolpo.

Xapa&te iy TpunMOTE TNV MAACTIKA HERBPAvN e £va Tiipolvi
yla va ekTovwOei n mieon kat va pnv omdoel, Kabwg Katd Tn
OLAPKELQ TOL PNOIUATOC CUCOWPEVETAL ATHOC.

YTPA

Ta vypd uropei va (eatabolv avw ano To oneio

Bpaopou xwpic opato Bpdoipo. AuTo UMOPEL va TIPOKAAEDEL
TO AmMOTOUO Bpdotuo. lia va To anmo@UYETE AuTo, PNV
XPNOIUOTIOIEITE OKEUN YE OTEVO OTOMIO, AVOKATEYTE TO LYPO
TIPIV TOTTOOETHOETE TO OKEVOC OTO (POUPVO UIKPOKUPATWY Kal
QPR OTE TO KOUTAL U€0A OTO OKEVOC.

MO CeoTaBeil, avakatéPte Eavd TIPLV TO AQAIPECETE ATIO TO
O0xeio armd To POoUPVO UIKPOKUUATWY.

KATEWYTMENA TPOOIMA

MNa KaAUTEPA aMOTEAECATA, CUVICTATAL N ATTeVBEiag
anméPuén otn oxapa. Av xpelaletal, Umopeite va
XPNOILOTIOINOETE £va eAaPPU TTAAOTIKO Soxeio KATAAANAO yia
(POUPVO HIKPOKUMATWV.

2YNTHPHZH KAl KAGAPIZMOX

Ta Bpactd eayntd, Ta eaynTd e GANTOA KAl Ol CONTOEC
Kpé€atog Eemaywvouv KaAUTEPA AV TA AVAKATEVETE.
AloxwpIoTe Ta TPOPIUA HONIC apyioel n armopuér Touc: Ta
Saxwplopéva pépn Ba amouxBouv ypnyopodtepa.
OATHTATIA BPEOH

‘Otav (eoTaivete uyPS o€ PMUMEPO 1 TASIKN TPoPr o€ Bado,
VO OVAKOTEVETE TTAVTA KAl VA EAEYXETE TN Beppokpacia pv
10 dwoete oo adi cac. Me tov Tpdmo autd, SlacpalileTal
opoépop@o (Eotapa Kat Sev UTIAPXEL KIVOUVOG EYKAUUATWV.
A@aipéoTe TO KAAKL Tou Soxeiou 1} TN ONAR Tou Pmiunepd
TIpLV amo To (éotapa.

KEIK KAl $YQMI

MNa KEWK Kal TTPoidvTa PwHIoU, CUVICTOUE VA XPNOLUOTIOLEITE
N Aertoupyia "E€avayk. aépac”, VW yla KEIK TTOU TIEPIEXOUV
UYPA CLVICTOUE TN Asitoupyia “Wroluo pe aépa”.
EvaAAaKTIKG, IO VO LEIWOETE TO XPOVO YPNOIHaTOC, EMAECTE
“E€avayk. aépag + OM", ue Ta MIKPOKUUATA pUOUIoUEVA OTN
péyloTn loxL 160 W yia va StlatnpnBouv ta mpoidvta paiakd
KOl Tpayava.

Me Ti¢ Aertoupyieg "E€avayk. aépac” kat "Wroiuo e aépa”
XPNOILOTIOINOTE OKOUPOXPWHEC LETAANKEG POPEC YA KEIK
Kall va TIC TOTTOOETEITE TAVTA OTNV TTAPEXOMEVN OXAPA.
KPEAX KAI WAPI

MNa va emTUXETE TEAEIO EMEPAVEIOKO POSOKOKKIVIOUA
ypriyopa S1atnpwvTag woTtdoo TO KPEAC 1} TO PApPL AAAKO
Kall XUUWOEG EOWTEPIKA, CUVIOTATAL VA XPNOLIOTIOLETE TIG
Aertoupyieg mou cuvoudlouv T CUUBATIKA B€ppavon Kal To
PrOIU0 HE UIKPOKUATA.

MNa va emrtUxeTe Ta BEATIOTA AMTOTEAEOUATA OTO PrOIHO,
puBpioTe To eminmedo 1OXVOG UKPOKUMATWY oTta 160 W.

BefaiwOeite 6TI N CUOKEUN €XEL KPUWOEL TIPIV
TIPOXWPNOETE O€ oUVTAPNON i KABAPIGHO.
Mn XPNOLOMOLEITE ATUOKAOAPIOTEC.

Na @opdrte yavtia.

EZQTEPIKEX ENIOANEIEX
«  KaBapioTe Tic empaveleg pe éva uypd avi ano UIKPOIVeC.
Edv undpyouv moAAéG akaBapaoieg, mpooBéate oTo
VEPO NYEC OTAYOVEC ATTOPPUTTIAVTIKOU e oudETEPO PH.
2 KOUTTIOTE JIE €va OTEYVO TTAVI.
Mnv xpnotporoleite SlaBPWTIKA 1] amo&eoTIKA
amoppumavTikd. Edv kdmolo and autd ta mpoidvta £pBel
KOTA AAB0C O€ EMAQ) UE TIC ETMPAVEIEC TNG CUOKEUNC,
KaBapioTe To apEow  pe £va uypo Tavi pe UIKPOIVEC.
EXQTEPIKEX ENIOANEIEX

«  Metd n Xprion, agroTe To YoUPVO VA KPUWOEL Kal
kaBapioTe Tov, KATd TIPOTIUNON VW gival akoun (eoTtdc,
Y10 VA AAIPECETE TIC ETMIKABIOEIS 1} TOUG AeKESEC TTOU
SnuioupyouvTal amd Ta UTTOAEIUUATA TPOQWV.

Ma va armopakpUVETE TUXOV CUMTTUKVWO TTOU
OXNHATIOTNKE amd TO PAYEIPEA QayNTWV KE LPNAR
TIEPIEKTIKOTNTA OE VEPO, APOTE TO POUPVO VA KPUWOEL
EVTENWC KO OTN OUVEXELQ KaBapioTe Ye éva LEaoua

OpOouYYapL.

Mnv xpnotponoleite MeTAANKA GOUYYAPAKIa, AELAVTIKA
ouPUATAKIA i} A£1avTIKA/S1afpwTikd KaBaploTikd, KaBwg
UTTOPEL va KATACTPEYPOULV TIG EMPAVELEG TNG CUCKEUNG.

H ouokeun mpémel va amoouvdeBei amd tnv mapoxn
PeLMATOC TIPLV ATTG OTTOLASHMOTE EpYaTia cuvVTiPnoNng.

« Evepyomoijote Tn Asitoupyia “Smart Clean” yia BéXtioto
KOBAPIOUO TWV ECWTEPIKWVY ETTIPAVELWV.

«  KaBapilete To KpUOTAANO TNG TOPTAC HE EISIKO LYPO
QTTOPPUMAVTIKO.

AZEZOYAP

«  A@rOTE Ta VA LOUAIACOUVY O€ VEPO |UE ATTOPPUTIAVTIKO
META TN XPHon. XpNOWWOoTMOoLoTE YAvTIa ¢OoUPVoU Yia TO
XEIPIOMO TOUC, €AV €ival akoun (oTtd. Ta umoAeippata
PAYNTWV UITOPOUVV VA aPalpebolv EUKOAA e KATAAANAN
Bouptoa i opouyyapdki.

« O atpopdyeplag pmopei va TAUBE gite 01O ¥EpL €ite OTO
TAUVTAPLO THATWV.

«  [oté unv kaBapileTe TOV AVIXVEUTH TPOPILWY Kal TNV
TAGKA YO TPAYAVA (AYNTA OTO TIAUVTHPILO TTIATWV.

« HmA\dka yia tpayavd tpo@iua pémel va kabapiletal e
NTTIO AToPPEUTTAVTIKS Kal VePO. MNa SUOKOAN Bpopud, TpiPte
eNapad pe éva mavi. Na agrvete mavta Tnv mAAKa yia
TPAYAVA TPOPIUA VA KPUWOEL TIPLV TNV KaBapioeTE.
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2YNTHPHZH XYPTAPIOY NEPOY

Mpoaooxn: To cupTdpt vepoL Sev gival KATAANAO yla Xpron
oTo m\uvTriplo mdtwv: Kivduvoc {nuac!

370 TENOC KABE KUKAOU PNCIUATOC LIE ATUO, LETA aTTd
niepimou 30 Aemtd 0 POoUPVOC eKTENEL auTOaTA Evav

KUKAO ammootpdyylong SIAPKELAG TIEPITTOU VO AeTTTOU,
METAPEPOVTAC £TOL OAO TO VEPD TOU CUCTAATOC OTO
e€ayouevo oupTapl.

2 nueiwon: AMo@QUYETE va APVETE TO VEPO OTO CUOTNUA YIA
TIEPIOCOTEPEC ATTO 2 NUEPEG.

MNa va amopakpuVeTe TTARPWGE TO VEPO ATTO TO EOWTEPIKO i Val
KaBOaPIOETE TIC EOWTEPIKEC EMPAVELEC, UTTOPEITE VA avoileTe
TO CUPTAPL VEPOU:

—
p——

1. Xmpwé&te mpoc¢ Ta mavw To
TTHOW TTITEPUYIO YA VA AQAIPECETE TO EMAVW KAAUUUA TOU
oupTaploU VEPOU.

2. MONC oAokANpwOEi 0 KaBaPIoUOC, UrmopEite va KAEIoETE
TO CUPTAP! EI0AYOVTAC Ta SUO PMPOCTIVA TTEPUYIA UECA OTA
pITpooTiva avoiypata Kat mélovTag Pog Ta KATwW TNV TTow
TAEUPA.

XPNOILOTIOLE(TE LOVO VEPO O€ Beplokpaoia dwuatiou dtav
yeuiCeTe T0 oLPTAPL VEPOU: TO (£0TO VEPD UMOPEL va
ETTNPEACEL TN AEITOUPYIA TOU KUKAWHATOC ATUOU.
XPNOWWOTOINOTE HOVO TIOOIO VEPO.

BPAXTHPAX

Ma va S1a0@aNiceTe 0TI 0 POUPVOC AEITOUPYEI TTAVTA UE
aptotn amédoon Kat yia va 3onOroste va mpoAngBei

0 OXNMATIOUOG ANATWV LIE TO XPOVO, CUCTHVOULIE VAl
XPNOIUOTIOIEITE TOKTIKA TN AelToupyia “KaBaplopog aAatwy”.,
MeTd amo Wia pakpd Tepiodo N Xpriong Twv AEITOUPYIWY TOU
aTpoU, ouvioTtdtal Idlaitepa va evepyomolnBei évag KUKAOC
MAYEIPEUATOC UE ATUO e AdELo TOV poUpVo Yepi(ovTag
evtehw¢ TN Se€apevn.
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ANTIMETQIIZH MPOBAHMATQN

MpoBAnua ‘MBavi artia iA\oon
: { BeBalwBsite 4TI 0 POUPVOC TPOPOSOTEITAN HE PEVHA KAt OTI Eivall
0 ©oVEVOC SV Eival QVALLEVD : Alakorr) pevpaToC. : owoTd ouvSedepévog ot mpida.
povpvoc HHEVOG Anoouvdeon amné tnv mapoxn PEVHATOC. : YBAOTE Kat avAyTE EavA TO POVPVO YIa va SIAMOTWOETE €AV N BAGRN

| TTAPOPEVEL

(e} cpoupvoc Kavel B6puPo, akdun Kou i AVOI€TE TNV TIOPTA A KPOTAOTE N TIEPIUEVETE £WC GTOU OAOKANPWOEI N

étav givat opnotoc. : Sradikacia KPUWHATOG,

: EMKOWVWVAOTE PE TO TNAEQWVIKO KEVTPO Kal SNAWOTE Tov aplBuéd mou
>NV 086vn epgavileTal o ypdppa : akohouBei 1o ypauua F"
“F" akohouBolpevo aro évav : 2pAha AOYIOUIKOU. :Matote {8, "Info” kau 0T ouvéxela emMéETe “Factory Reset”
apiBbud 1 éva ypappa. : : (Emavagopd epyooTtaciakwy pubuicewv). ONeg ot amoBnKeupéveg

: puBpiceic Slaypdgovrat.
: { Mpwta arr' dha EAEyETe Tov aloBnTPa, £V £xel eloayBei owoTd aAd
: O aloBnTrpag Sev gival KaAd cuvSedePEVog i UMOPEL va UNV — : TO OPANUA TTAPAPEVEL, TTAPAKAAOUE KAAEOTE To KévTpo TNAEPWVIKNG
: €PXETAL O€ EMAPT) CWOTA. : E§unnpétnong. Eidomoijote yia 1o o@dhpa mou epgavifetal otnv
: : 0Bo6vn.
‘Otav gival vepyoroinpévn “On” n Aertoupyia “AOKIMH" 6Aa
: TA XEIPLOTAPLA Eival EvEpyOTTOINUEVA Kal Ta pevou Slabéolpa
0 poupvoc Sev BeppaiveTat. : aM\G o poUpvog Sev Beppaivetal. ¢ Avoi€te 10 “AOKIMH” amé Ti¢“PYOMIZEIZ” kat emAé€Te “OFff”
: 3tV 006vn gpgaviletat n évdeién AOKIMH yia 60 :
: SeutepOAeTTTAL

EAéy€te av o Spoporoyntric WiFi cuvdéetal oto Siadiktuo.
ENéy€te av givat Kar n 1oxUG Tou orjuatog WiFi Kovtd oTn cuoKeur.
g AoKIPAOTE VA EMAVEKKIVIOETE TOV SpOHOAOYNTH.

O Spoporoyntric WiFi eivan amevepyomolnuévoc.
§ O1 puBuioeig Tou SpopoloynTh €xouv aMAEEeL
Tny 006vn epgaviletal To elkoviblo : Ot acUPUATEG CUVSETEIG SEV PTAVOUV GTN CUOKEUN.

: i Avatpé€te otnv evotnra “WIFI ZYXNES EPQTHEEIS”.

‘0 $ovpvog Sev pmopei va Snuioupynoet otabepr ouvdeon e CAVE ) , ) .

£ 70 OIKIAKS SIKTUO. : Av &xouv 0aANAEeL ot puBIoELS TOu aoUPHATOU SIKTUOU Oag,

CA 5 ) 5 ouvdebeite pe To Siktuo: MNatote , TOTAOTE 7 Wi kat petd
 Dev unooTnpifetat n cuvdeoIpuoTNTA | emAEEre "E0vBEan oTo IKTU o

To mpoidv emavépyetal kaBe 10
Seutepoherta.
lepioTe To oUPTAP! pE KABAPO VEPO Kal, OTN CUVEXELD, EKTENEOTE
: T Aettoupyia kaBapiopov/amoAvpavonc. Aol oAokANpwOsi
: i n Sladikaoia, emavekkiviioTe T Sladikacia agaipeong aAdtwv
¢ YrepBoAIK pUTIAVON TOU CUGTAKATOC VEPOU Kal ATOU. : XPNOIOTTOIWVTAG TO SIGAUHA-OTOXO HE TO KaBAPIOTIKO AAGTWV Kal,
: : OTN OUVEXELQ, eKTeENéoTE Eavd Tn Sladikaoia.
: EQv e€akohouBei va epgaviletal o o@dahpa F8ES, eMKOVWVACTE e
{ TO TTANGIECTEPO KEVTPO OEPPIC.

>tnv 086vn Tou YoupVou
epgaviCetat n évoeén FBES (1
aduvapia xpriong Tou Steam
Aerroupyia Adyw amotuyiag F8ES)

*AIATIOETAI MONO %E OPIXMENA MONTEAA

Mmnopeite va Bpeite MOAITIKEG, TUMIKN TEKUNPIWGON KAt MPpOcOeTEC MAnPOPopieg MPpoidvTogG:
+ Xpnon tou Kwdikou QR 0Tn CUOKELN 0ag
+  Me emiokeyn otnv 1otooeAida pag docs.whirlpool.eu/docs

«  EVOANOGKTIKG, UTTOPEITE VA EMKOIVWVIGETE ME TNV YTNpEecia e§unnpétnong meAatwv (BA. TNAEQWVIKO aplOud
oto BiBAlapdkt eyyunong). Otav emkolvwVeite pe To Kévtpo e€unnpéTnong meAATWY, avagépate Toug KwSIKOUG TToU

aAvVaYPAPOVTAL OTNV ETIKETA AVAYVWPIONG TTPOIOVTOG.
Whirlpool AR T

®/TM/© 2025 Whirlpool. Mapayetai pe adeta.
400020017222




Eierens handbok

TAKK FOR AT DU KJ@PTE ET WHIRLPOOL-PRODUKT

For & oppna en mer utfyllend ist , regist R
produktet ditt pa www)./reegis:earistl)s.j:se reger SKANN QR-KO?EN PADITT
APPARAT FOR A FA YTTERLIGERE
iﬂi For du bruker apparatet ma du lese INFORMASJON

sikkerhetsanvisningene ngye.

PRODUKTBESKRIVELSE

Kontrollpanel
Uttrekkbar skuff
Vifte

Rundt varmeelement
(ikke synlig)

)
P wWwhN=

Ristskinner

Dor apen
Lampe
Grill

Punkt for innsetting av
steketermometer

©® N oW

10. Identifikasjonsplate
(ma ikke fjernes)

11. Nedre varmeelement
(ikke synlig)

BESKRIVELSE AV KONTROLLPANEL

e
S
le,
!

& : G

1 2 3 4 5 6 7 8 9
1. PA/AV 6. TIMER
For a sld ovnen pa og av Denne funksjonen kan enten aktiveres nar du bruker
2. HJEM en tilberedningsfunksjon eller uavhengig for a passe
For rask tilgang til hovedmenyen. tiden.
3. VERKT@Y 7.LAS
For a velge blant forskjellige opsjoner og ogsa endre Gjor det mulig a lase knappene pa bergringsskjermen
ovnens innstillinger og preferanser. slik at de ikke kan trykkes pa ved et uhell.
4. FAVORITTER 8.LYS
For & hente fram listen over dine favorittfunksjoner.

For a sld ovnslampen pa eller av for a spare energi.
5. DISPLAY 9. START

For & starte en funksjon.
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TILBEHOR

For du kjgper annet tilbehgr som er tilgjengelig
pa markedet, sorg for at det er varmebestandig og
egnet for damping.

Sorg for at det er et gap pa minst 30 mm mellom
toppen av alle beholdere og veggene i ovhsrommet

-RIST

. Risten egner seg for alle

- tilberedningsmoduser,

- 0gsa for tilberedning med

- mikrobglger. Nar du bruker

777 mikrobelger, ma du alltid

. plassere risten pa nivd 1 (det
. nederste). Du kan plassere

- maten direkte pa risten

. eller bruke den til & stotte

. stekebrettene og bokser

. eller andre varmebestandige
- former til oppvarming eller

- bruk i mikrobglgeovn.

- BAKEBRETT

. Bakebrettet egner seq for
alle tilberedningsmoduser
med unntak av

- “mikrobglgefunksjonene”.

. Kan brukes til a tilberede alle
slags matvarer uten beholder.
Bruk den til a samle opp

. kokesaften ved a plassere den |
- under risten. %

HANDTAK FOR CRISP-PANNE
Brukbar for a fjerne den
varme crisp-pannen fra
ovnen.

- resultat, dekke dampkokeren
- med lokket (1) som

- tilberedningsfunksjonene
. den er egnet for, eller
- mikrobglgefunksjonen.

- DAMPKOKER*

- (KUN VED NOEN MODELLER)
For @ dampe matvarer som
fisk eller grennsaker, plassere
disse i kurven (2) og hell

i drikkevann (100 ml) ned i

: bunnen av dampkokeren

¢ (3) for a oppna den riktige
mengden damp. For & koke
mat som poteter, pasta,

ris eller korn, plassere

» disse direkte i bunnen av

. dampkokeren (kurven er

. ikke ngdvendig) og tilsett
en passende mengde av
drikkevann for mengden
mat du tilbereder. For best

folger med. Plasser alltid
dampkokeren pa risten pa
niva 1 og bruk den kun med

for a tillate at dampen kan flyte tilstrekkelig.

Tilbehar under mikrobglgefunksjon kan gke i
temperatur. Det anbefales a bruke beskyttelse for &
handtere tilbehgr nar syklusen er avsluttet.

- MATSONDE

\ . Brukes til ngyaktig maling av
. temperaturen i matens kjerne :
. under tilberedningen. 5
. Den stive stgtten gjor at den
- kan brukes for kjott og fisk,
. 0g ogsa for bred, kaker og
. bakverk.

- CRISP-PANNE
- Ma kun brukes med
funksjonene som er angitt.
Crisp-pannen ma alltid
plasseres midt pa risten og kan
- forvarmes nar den er tom, ved
- a benytte en spesialfunksjon
S kun beregnet for dette
formalet. Plasser maten
direkte pa crisp-pannen.
- Plasser silikonfgttene mellom
. stengene pa risten for ekstra
. stabilitet.

Antall tilbehgr kan variere avhengig av hvilken modell som
du kjopt.
*Annet tilbeher kan kjopes separat fra ettersalgsservice.

SETTE INN RISTEN OG ANNET TILBEH@R

Sett risten inn pa det nivaet du @nsker ved a vippe det
lett oppover og plasser den hevede bakre siden (som
peker oppover) ned farst.

La den deretter gli horisontalt langs skinnene sa langt
som mulig. Annet tilbehgr som bakebrett, ma settes
inn horisontalt, ved a la de gli pa skinnene

Skyv tilbehgret helt inn, og pass pa at det ikke bergrer
apparatets deor.
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DEMONTERING OG MONTERING AV STIGEHYLLENE
Pa begge sider av ovhsrommet er det to stativ som er
festet pa to knappformede stgtter. Stigehyllene er
avtakbare for d gjere rengjgringen enklere.

1. For afjerne stigehyllene, ta et godt tak i den ytre
delen av guiden og trekk den oppover for a trekke
den ut fra den fremre stotten mens du roterer pa

den bakre stgtten, og skyv deretter hele delen ut av
ovnsrommet.

2. For aflytte stativet, skyv den bakre delen pa den
bakre stgtten. Nar den er festet, skyver du enheten
ned til stigestativet er satt inn i frontstetten.

FUNCTIONS (FUNKSJONER)

MANUELLE MODUSER

= | MIKROB@LGER

For rask tilberedning og oppvarming av mat
eller drikke.
Nedvendig tilbeher: rist, varmebestandig beholder som taler
mikrobglger.

CRISP FRY: Fersk og frossen mat

Denne sunne og eksklusive funksjonen kombinerer
kvaliteten ved crisp-funksjonen med egenskapene til
sirkulasjonen av varm luft. Den gjer det mulig a8 oppna
sprott, smakfullt stekeresultat, med en vesentlig
redusering av olje som trengs sammenlignet med den
tradisjonelle matlagingen, behovet for olje kan til og
med fjernes helt i enkelte oppskrifter.

For @ oppna best mulig resultat med ferske matvarer

EFFEKT (W) ANBEFALT FOR ! a et
‘ : barstes eller krydres det med litt olje. Tilbered frossen
950 hoytamor Vel iere ekt dosom e Mat direkte uten é tilsette olje.
inneholder egg eller flate. lc\lrciaS%\iErlwa?egntllbeh@r: rist pa niva 1, crisp-plate, handtak til
750 Tilberede grennsaker. = HURTIG FORVARMING
600 Tilberedning av kjgtt, fisk og retter som ikke kan rgres. _@ For rask forvarming av ovnen for Syk|u5en for
Tilberedning av kjgttsauser eller sauser som Steki,ng- Vent ti! funksjongn er ferdig, for du Iegger
500 inneholder ost eller egg. Avsluttende tilberedning av mat i ovnen. N_ar forvar_mlngen er avslu'gtet, vil ovnen
kjottpaier eller pastaretter. velge automatisk funksjonen “Forced Air” (tvungen
o 4 : luft)
Langsom, forsiktig matlaging. Perfekt for & smelte : L .
350 Smgr aller sjoko\a?je. one Nodvendig tilbeher: Rist med panne eller stekebrett
o ; i o GRILL
160 Tining av frosne matvarer eller mykgjering av smer . - . .
0g ost. For bruning, grilling og gratenger. Vi anbefaler a
% Vr—— snu maten under tilberedningen.
yKgjere iskrem. Anbefalt tilbeher: rist
HANDLING : MAT EFFEKT (W) VARIGHET (min) ... A GRILLNIVA i VARIGHET (min)
"Qé'ffﬁ'ééﬁ ................................................................................................... S | ot P
2 2 kopper 950 1-2
P e e <<~| GRILL + MB
Stk Sukkerbrod i 22T =— For rask tilberedning og gratinering av
Stek  Eggekrem retter, ved & kombinere mikrobglgefunksjonen og

Stek i Kjottpudding 600 15-25
~% | CRISP
py

For perfekt bruning av en rett, bade pa
oversiden og undersiden maten. Denne funksjonen
ma kun benyttes med den egne Crisp-pannen.
Nadvendig tilbeher: rist pa niva 1, crisp-plate, hdndtak til
crisp-platen.

MAT VARIGHET (min)
Gjeerbakst 10-12
Hamburgere* 9-15

*Snu maten halvveis under stekingen

grillfunksjonene.
Nadvendig tilbeher: rist pa nivd 1, varmebestandig beholder
som tdler mikrobglger.

<5 | TURBO GRILL

“¢ | For perfekt resultat, ved & kombiner grill og
ovnens luftkonveksjon. Vi anbefaler & snu maten
under tilberedningen.

Anbefalt tilbehar: rist
~% | TURBOGRILL + MB

= For rask tilberedning og bruning av din

mat, kombinere mikrobglgeovn, grill og ovnens
luftkonveksjon.

Nadvendig tilbeher: rist pd nivd 1, varmebestandig beholder
som tdler mikrobglger.

§6
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LEFFEKT (W)  GRILL NIVA { VARIGHET (min)

*Snu maten halvveis under stekingen

TRADISJONELL STEKING

For perfekt tilberedning og bruning bade pa
toppen og bunnen av alle slags retter pa bare én
hylle. For @ oppna best mulig resultat har denne
funksjonen en forvarmingsfase: vent til slutten av
forvarmingen med a sette inn maten.

Nedvendig tilbehar: stekebrett eller rist og varmebestandig
beholder.

MAT TEMP. (°C) VARIGHET (min)
Muffins/smakaker 160 20-25
Smaékaker 165 15- 20

— |TRADISJONELL STEKING + MB

For a tilberede bakte retter raskere ved

a kombinere den konvensjonelle ovnen og
mikrobglgeovnen.

Nadvendig tilbeher: rist pa nivd 1, varmebestandig beholder
som taler mikrobglger.

«*s | TVUNGEN LUFT

** | For tilberedning av setsaker og kjgtt med
varmluftsirkulasjon. For @ oppna best mulig resultat
har denne funksjonen en forvarmingsfase: vent til
slutten av forvarmingen med a sette inn maten.
Dette kan brukes til a steke ulike typer mat som
krever samme steketemperatur pa flere riller
samtidig. Denne funksjonen kan brukes til a tilberede
forskjellige retter uten at rettene tar smak av
hverandre.

Nadvendig tilbehar: stekebrett eller rist og varmebestandig
beholder.

%« |[TVUNGEN LUFT + MB

= e . . ° 7

= For tilberedning av alle slags retter pa én hylle
bare ved a kombinere sirkulasjon av varm luft og
mikrobglger.

Nadvendig tilbehar: rist pd nivd 1, varmebestandig beholder
som tdler mikrobglger.

t\:}nb DAMP ar LUFT

= 1 Ved 4 kombinere egenskapene til damp med
de med de til tvungen luft, kan du med denne
funksjonen tilberede retter behagelig spre og brune
utenpa, men samtidig mgre og saftige pa innsiden.
For @ oppna de beste tilberedngsresultatene,
anbefaler vi d velg et HOYT dampniva for tilberedning
av fisk, MIDDELS for kjott og LAVT for brad og
desserter.
Anbefalt tilbehgar: Rist / Stekeplate
<. | KONVEKSJONSBAKING

==| For  steke kjott eller bake kaker og paier med
fyll pa bare én rille. For @ oppna best mulig resultat
har denne funksjonen en forvarmingsfase: vent til
slutten av forvarmingen med a sette inn maten.
Nadvendig tilbehar: Rist med panne eller stekebrett

<. | KONVEKSJONSBAKING + MB

= & . .

= For rask steking av mat med saftig fyll, ved a
kombinere mikrobglger, konvensjonell oppvarming
og luftkonveksjon.

Nadvendig tilbeher: rist pd nivd 1, varmebestandig beholder
som tdler mikrobglger.

(3 SPESIAL FUNKSJONER

HOLD VARM

1ty | HOL .
For a holde nylaget mat varm og sprg, inkludert
kjott, stekt mat eller kaker.

< |SKYLLING

For a oppna en optimal heving av deig. For a
oppna et godt resultat, ma ikke funksjonen brukes
dersom ovnen fortsatt er varm etter en stekesyklus.
Nadvendig tilbehgr: rist og varmebestandig beholder.

6 YOGHURT

For & lage yoghurt.

Nadvendig tilbehgr: rist og varmebestandig beholder.
N DEHYDRERING

For & dehydrere frukt og grgnnsaker. Skjeer i
tynne skiver og legg dem direkte pa risten.
Nadvendig tilbeher: rist

XL MAXI-TILBEREDING

For a tilberede store kjottstykker (mer enn
2,5 kg). Det anbefales a snu kjottet i lgpet av
tilberedningen slik at det blir like bruning pa begge
sider. Det anbefales & ha fett pa kjottet innimellom
slik at det ikke tarker ut.

Nadvendig tilbehgr: Bakebrett pa niva 2.

s | ECO-SYKLUS

S Ikor tilberedning av ovnsstekte steker og fileter
av kjott pa ett enkelt niva. Nar ECO-funksjonen er
brukt, blir lyset vaere slukket under tilberedningen.
For a benytte ECO-syklusen og dermed optimere
effekt forbruket, ma ovnsdaren ikke apnes far maten
er helt stekt.

Nodvendig tilbehgr: rist med panne eller stekebrett.

COOK 3

For a steke ulike mattyper som krever samme
tilberedelsestemperatur pa tre hgyder samtidig, uten
a blande smaker og dufter.

Denne funksjonen kan brukes til a lage kjeks, terter,
frossenpizza og for a tilberede et helt maltid. Ovnen
ma forvarmes.

SMAKAKER

Bruk denne funksjonen til d tilberede tre brett
med lignende shortbread-kjeks for 8 maksimere
resultatet. Funksjonen inkluderer en forvarming. Ta de
tre brettene ut av ovnen samtidig.

< TERTE

Bruk denne funksjonen til d tilberede tre brett
med lignende terter for 8 maksimere resultatet.
Funksjonen inkluderer en forvarming. Ta de tre
brettene ut av ovnen samtidig.

%
. PIZZA (FROSSEN)

— Bruk denne funksjonen til & tilberede tre
brett med lignende frossenpizzaer for @ maksimere
resultatet. Funksjonen inkluderer en forvarming. Ta de
tre brettene ut av ovnen samtidig.

— MENY 1

Denne syklusen er designet for a tilberede et
komplett kjgttbasert maltid og en dessert. Ovnen ma
forvarmes.

Eksempel pa et komplett maltid
Tilbered en fruktterte etter eget @nske i en rund form
som plasseres pa risten pa niva 3. Tilbered en lasagne
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etter eget @nske (1,5 — 2 kg) i en panne som plasseres
pa risten pa niva to. Tilbered 6-10 kyllingldr med
poteter i terninger (500 - 800 g) direkte i stekebrettet
som skal plasseres pa niva 1. Etter forvarming, stek
alle rettene samtidig. Etter 50-60 minutter tas terten
ut, etter 60-70 minutter tas lasagnen ut, og etter 80-
90 minutter tas kyllingen med poteter ut.

—] MENY 2

- Denne syklusen er designet for a tilberede et
komplett fiskebasert eller vegetariansk maltid og en
dessert. Ovnen ma forvarmes.

Eksempel pd et komplett maltid

6 AUTO-MODUSER

Tilbered en fruktterte etter eget @nske i en rund

form som plasseres pa risten pa niva 3. Tilbered en
pesto lasagna eller cannelloni etter eget gnske (1,5
-2 kg) i et metall- eller pyrex-brett som plasseres

pa risten pa niva to. Tilbered fiskefileter i folie (700

- 900 g) med oppskarne grennsaker (600 - 900 g)
direkte i stekebrettet som skal plasseres pa niva 1.
Etter forvarming, stek alle rettene samtidig. Ta ut
terten etter 45-55 minutter, ta ut lasagnen etter 55-65
minutter, og ta ut fisken med grennsakene etter 60-70
minutter.

Med automodusene kan du ganske enkelt velge
type og vekt eller antall matbiter for a fa de beste
resultatene. Ovnen beregner automatisk de optimale
innstillingene, og fortsetter & endre disse etterhvert
som matlagingen fortsetter.

For at denne funksjonen skal brukes optimalt, fglges
indikasjonene i den tilhgrende tilberedningstabellen.
Pa grunn av variasjon i matvarene er steketiden satt
pa en gjennomsnittlig temperatur. Vi anbefaler alltid
a sjekke den innvendige ferdighetsgraden pa maten,
og ved behov forlenge steketiden for d oppna riktig
resultat.

6™ SENSE AVTINING

For rask opptining av ulike typer mat. Plasser alltid
maten i en beholder direkte pa risten for a oppna best
resultat, med unntak av Crisp Bread Defrost. La maten
std i 5 minutter til slutt.

TINING AV BR@D

Denne eksklusive Whirlpool-funksjonen gjer det
mulig for deg & tine frossent bred. Ved 8 kombinere
Defrost- and Crisp-teknologiene, vil bredet ditt smake
og ha samme konsistens som et nybakt bragd. Bruk
denne funksjonen for hurtig tining og oppvarming av
rundstykker, baguetter & croissanter. Crisp-platen ma
benyttes sammen med denne funksjonen, plassert
direkte pa risten.

MAT VEKT

e e
P e
P T
B T
e e
6™ SENSE OPPVARMING

For & varme opp ferdiglaget mat som enten er frossen
eller har romtemperatur. Ovnen beregner automatisk
verdiene som er ngdvendige for d oppna de beste
resultatene pa kortest tid. Plasser maten pa en ildfast
tallerken eller fat som taler mikrobglger pa risten pa
niva 1.

i Ta den ut av emballasjen og
i pése at alt aluminiumsfolie
“er flernet. P slutten av

‘ oppvarmingsprosessen, Vil

i resultatet alltid bli bedre
dersom du lar maten sta i 1-2
fminutter.

iTa den ut av emballasjen og
i pase at alt aluminiumsfolie
‘erflernet.

i Varm opp uten lokki en
i enkelt beholder.

B iVarm opp uten lokk i en
100-3009 i enkelt beholder.

Tallerkenrett 250-800g

Lasagna [frossen] 400g-15kg

;Varm opp uten lokk i en

100-3009 i enkelt beholder.

6™ SENSE MYKGJ@RING & SMELTING

For smelting og mykgj@ring av mat. Ovnen beregner
automatisk verdiene som er ngdvendige for @ oppna
de beste resultatene pa kortest tid. Legg maten pa
en mikrobglgesikker og varmebestandig beholder
direkte pa risten pa niva 1.

............. M.a..t...u.......5..\./?!?'F/P.‘?.'.S.j.?‘f‘.‘?.r./..s.t}’.k!‘.‘?.’..E......4.............M.?ﬁ'.‘.“..................
i Plasser smoret i en beholder
Smer mykgjering 100-5009g i direkte pd risten for best
: i resultat.
i Hvis du setter iskremboksen
Mykgjering av i direkte i ovnen, ma du serge
iskrem 100-3009 i for at boksen taler
: mikrobglger.
i Skjeer sjokoladen i biter for
Smelting av i best resultat. Rer sjokoladen
sjokolade 100-5009 il slutt for & fullfore
i smelteprosessen.
i Skjeer osten i biter for best
Smelting av ost 100-500g i resultat. Rer osten til slutt for
: : a fullfgre smelteprosessen.
6™ SENSE MW SOUS VIDE

Sous vide er en profesjonell matlagingsteknikk
som krever bruk av plastiommer av matkvalitet

for vakuumpakking, og tilbereding med

presise, kontrollerte temperaturer. Denne
innovative funksjonen bruker mikrobglger for

a akselerere matlagingsprosessen uten d miste
ngyaktigheten og ytelsen som garanteres av denne
tilberedelsesmetoden. Den gradvise og ngyaktige
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tilberedningsprosessen bidrar til utviklingen

av eksepsjonell mgrhet og smak, og sikrer ogsa
jevn tilberedning av maten generelt. Med denne
funksjonen kan du tilberede kjott, fisk, grannsaker
og frukt og oppna chefkokkens resultater. Sjekk
Sous Vide-tilberedningstabellen for riktig bruk av
funksjonen.

MENY FOR ANDRE FUNKSJONER
FAVORITTER

For & hente fram listen over de
favorittfunksjonene.

@0 INNSTILLINGER
For justering av ovnens innstillinger.

Nar «<DEMO» er «P3» er alle kommandoene aktive og menyene
er tilgjengelige, men ovnen varmes ikke opp. For d deaktivere
denne modusen, fa tilgang til <kDEMO» fra menyen
«INNSTILLINGER» og velg «Av».
Ved & velge «FACTORY RESET» (fabrikkinnstilling) slar produktet
seg av og returnerer til farste paslding. Alle innstillingene vil bli
slettet.

KJBKKENTIMER

Denne funksjonen kan enten aktiveres nar du
bruker en tilberedningsfunksjon eller uavhengig for
a passe tiden. Nar den startes, vil timeren fortsette
nedtellingen uavhengig uten a gripe inn i selve
funksjonen. Nar timeren har blitt aktivert, kan du
ogsa velge og aktivere en funksjon.

Timeren vil fortsette nedtellingen i det @vre, hgyre hjgrnet pa
skjermen.

For & gjenopprette eller endre kjgkkentimeren:
« Trykk pa kjgkkentimer-alternativet.

En lyd vil lyde og displayet vil indikere at timeren er
ferdig med a telle ned valgt tid.

« Trykk pa «PAUSE» hvis du vil sette timeren pa
pause. Deretter kan du trykke pa «<RESUME»
(gjenoppta) for a starte timeren pa nytt.

+ Tast «CANCEL» (slett) for a avbryte timeren eller
stille inn en ny varighet.

+ Tast «+1 min» for a8 gke varigheten med 1 minutt.

SCF LIGHT (LYS)
For a sla ovnslampa pa eller av.

) TASTSPERRE

«Control Lock» (tastsperre) gjor det mulig a ldse
knappene pa bergringskjermen slik at de ikke trykkes
inn ved en feiltakelse.

Du laser opp apparatet ved a trykke lenge pa
lasetasten pa bergringsskjermen.
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AUTOMATISKE MODUSER KOKK ING TILBEREDELSESTABELL

For tilberedning av flere slags retter og matvarer og for 8 oppna optimale resultat pa den letteste og raskeste

maten.

For a fa det beste ut av denne funksjonen, felg indikasjonene i tilberedningstabellen som medfglger.

Vekt/porsjoner/%

stykker

{ PASTA OG
: FROKOST-
 BLANDINGER

Koke pasta

1 -3 porsjoner

 Still inn anbefalt tilberedningstid for pastaen. Tilsett salt vann og pastai | 4
:bunnen av damEkokeren og dekk til med damplokk. Beregn 100 g pasta : T

i per porsjon. Bruk 400 g vann til hver porsjon pasta. Peeeen S
) Tilbered ved & falge favorittoppskriften din. Hell bechamel-saus pa D1 =
Lasagne i toppen og dryss med ost for & oppna perfekt bruning. N ,+/\g\ +$:)>
: : Still inn anbefalt tilberedningstid for risen. Tilsett vann og ris i bunnenpd 4
: Ris 1 -4 porsjoner : dampkokeren og dekk til med damplokk. Beregn ca. 100 g ris per porsjon. : T
: : Bruk 300 g vann for hver porsjon ris. e
: Still inn anbefalt tilberednin?stid for spelt. Tilsett vann og speltibunnen 4
: Spelt 1 -4 porsjoner : pa dampkokeren, og dekk til med damplokk. Beregn ca. 100 g spelt per T
' i porsjon. Bruk 300 g vann til hver porsjon spelt. A
: Still inn anbefalt tilberedningstid for bygg. Tilsett vann og bygg i bunnen 4
Bygg 1-4 porsjoner : pa dampkokeren, og dekk til med damplokk. Beregn ca. 100 g bygg per  : T
: porsjon. Bruk 300 g vann til hver porsjon bygg. freeeer S
i Pensle med olje og gni med salt og pepper. Krydre med hvitlek og urter 1
Oksestek - : etter eget behov. Nar tilberedningen er avsluttet la det hele hvile i minst ~ : /\g\
: 15 minutter for du skjeerer i kjgttet. +
: : 3m¢r crisp-platen lett for forv?rminlg. dCrisp-plgten ma fo(rjvarmes for o
: : : du setter inn maten. Ovnen vil varsle deg nar det er pa tide & sette inn :
: Hamburger : 100-500g  maten. For a fa perfekte resultater vil du bli bedt om @ snumaten under ... - =
: i tilberedningen. :
 Roastbiff i Pensle med olje og gni med salt og pepper. Krydre med hvitlok og urter i
i —langsom - : etter eget behov. Nar tilberedningen er avsluttet la det hele hvile i minst ~ : /\g‘\
: steking : 15 minutter for du skjeerer i kjgttet. +
i Pensle med olje og gni med salt og pepper. Krydre med hvitlgk og urter 2
Svinestek - i etter eget behov. Nar tilberedningen er avsluttet la det hele hvile i minst /\g\
: 15 minutter for du skjeerer i kjgttet. *
i Pensle med olje og gni med salt og pepper. Krydre med hvitlok og urter 5
Svineknoke - : etter eget behov. Nar tilberedningen er avsluttet la det hele hvile i minst /\g\
£ 15 minutter for du skjeerer i kjottet. +
Palser o : Fordel jevnt ut over crisp-pannen. Stikk i palsene med en gaffel for P
S Wurst |g 200g-1kg :hindre at de sprekker. For & fa perfekte resultater vil du blibedt om a snu
s urste : maten under tilberedningen. P + S
: i Pensle med olje og krydre som du métte foretrekke. Gni med salt og
: Svinesteik 400g-1,5kg :pepper.Fordel jevnt utover beholderen med siden med bein vendt
: i nedover.
: Crisp-platen ma forvarmes fer du setter inn maten. Ovnen vil varsle deg
Bacon 50400 :nar det er pa tide a sette inn maten. Fordel jevnt utover Crisp-pannen
9 ¢ etter forvarming. For a fa perfekte resultater vil du bli bedt om & snu
: maten under tilberedningen.
: Grillet 800g-2,5kg  Pensle med olje og krydre som du matte foretrekke. Gni med salt og 1 @

i kylling

Fjeerkre i
: biter

: Fjeer-
i krebryst
: dampet

‘ pepper. Sett inn i ovnen med brystsiden vendt oppover.

Pensle med olje og krydre som du matte foretrekke. Fordel jevnt utover 2
i paristen. Bruk risten pa niva 2 og stekebrett med en kopp vannpaniva 1 :
: for & samle opp drypp.

i Tilsett ca. 100 g vann i bunnen av dampkokeren, og fordel maten jevnt i
: dampkokerens kurv. Dekk til med lokket. Denne syklusen bruker fglere:
: Ikke dpne dgren mens matlagingen pagar.

TILBEH@R

Varmebestandig panne

pa rist

= Vv TS
- 2) AN {15 Wy =
V bestandi
Dryppanne / armebestan olg Dampkokerens Hel Crisp
beholder som téler Matsonde :
Bakebrett . bunn og lokk Dampkoker tallerken :
mikrobglger :




. : Vekt/porsjoner/

e stykker e e
: Grillet, hel " Pensl doli krvd stte f Kk
“fisk § - § ensle med olje og krydre som du matte foretrekke.

: : i Tilsett ca. 100 g vann i bunnen av dampkokeren, og plasser fisken i
Cfisk : - : midten av dampkokerens kurv. Dekk til med lokket. Denne syklusen
s : : bruker folere: Ikke dpne deren mens matlagingen pagar.

: Tilsett ca. 100 g vann i bunnen av dampkokeren, og fordel matentjevnt i
- : dampkokerens kurv. Dekk til med lokket. Denne syklusen bruker fglere:

Dampede

fiskefileter : Ikke dpne dgren mens matlagingen pagar.
‘Dampede : : Tilsett ca. 100 g vann i bunnen av dampkokeren, og fordel matengevnt i
: bléskpell : - : dampkokerens kurv. Dekk til med lokket. Denne syklusen bruker fglere:
: FISK : J : : Ikke apne dgren mens matlagingen pagar.
5 Dampede  Tilsett ca. 100 g vann i bunnen av dampkokeren, og fordel matentjevnt i
: rekerp - : dampkokerens kurv. Dekk til med lokket. Denne syklusen bruker fglere:
: : Ikke dpne dgren mens matlagingen pagar.
: Fisk og : 1-3 porsioner : Fordel jevnt ut over crisp-platen og legg vekselvis fiskefileter og poteter.
i chips [*] : pors) : Beregn 100 g fisk og 100 g pommes frites for hver porsjon.
[S*t]ekt sjomat 200-800g Fordel jevnt utover Crisp-pannen.
Spro reker 200-800¢g Fordel jevnt utover Crisp-pannen.
E;?: rEﬁn er | 200-800 Fordel jevnt pa crisp-platen. For & oppna perfekte resultater, vil du bli bedt 1
G P : 9 :om a snu maten under tilberedningen.
— e — ) A )
TILBEH@R : i
2 : . Varmebestandig panne  Dryppanne/ Varmebestandolg Dampkokerens Hel Crisp
Rist . beholder som taler Matsonde :
pa rist Bakebrett mikrobolger bunn oglokk Dampkoker tallerken :




%Kategori EMat EVekt/ porsjener/ Merknader %Tilbehﬂr

.................................................... S KT ettt
Stekte 5  Skjeer i biter, krydre med olje, salt og smak til med urter. Fordel jevnt Py
{ Soteter 300g-1kg :utover Crisp-pannen. For a oppna perfekte resultater vil du blibedtom a : =
P i rere i maten under tilberedningen. PRt
: :  Crisp-platen ma forvarmes for du setter inn maten. Ovnen vil varsle deg
: Vegetarbur- : 100-500g : nar det er pa tide a sette inn maten. Fordel jevnt utover Crisp-pannen .

fger[*] i etter forvarming. For & fa perfekte resultater vil du bli bedt om & snu et =

: maten under tilberedningen.

“Fylte : “ Hul ut grennsaken og fyll med en blanding av selve grannsaken, hakket i 4
: Y k i 600g-2,0kg :kjottogrevet ost. Krydre med hvitlgk, salt og smak til med urter somdu
s gronnsaker : matte foretrekke.

Potet 4009 -15k “Kutt opp og plasser i en stor beholder. Krydre med salt, pepper og hell

grateng 9-1~>Kg : over flgte. Dryss ost pa toppen.
Dampede i Tilsett ca. 100 g vann i bunnen av dampkokeren. Skjeer i stykker og fordel : 1
i potetstyk- : - : maten jevnt utover i dampkokerens kurv. Dekk til med lokket. Denne :
i ker : : syklusen bruker fglere: Ikke dpne dgren mens matlagingen pagar.

i Dampede i Tilsett ca. 100 g vann i bunnen av dampkokeren. Skjeer i stykker og fordel | 4

_ irotgrgnn- - i maten jevnt utover i dampkokerens kurv. Dekk til med lokket. Denne : s
: E’E[?NNSA : saker : i syklusen bruker falere: Ikke dpne dgren mens matlagingen pagar. e L
é i Myke i Tilsett ca. 100 g vann i bunnen av dampkokeren. Skjzer i stykker og fordel : 1
:dampede - : maten jevnt utover i dampkokerens kurv. Dekk til med lokket. Denne : =1
i grennsaker : i syklusen bruker fglere: Ikke dpne dgren mens matlagingen pagar. freeen $ T
: i Tilsett ca. 100 g vann i bunnen av dampkokeren. Skjeer i stykker og fordel i 4
i f?ﬁﬂfteﬁi or -  maten jevnt utover i dampkokerens kurv. Dekk til med lokket. Denne i U
5 Y 5 i syklusen bruker fglere: Ikke &pne deren mens matlagingen pagar. R =
Dampede i Tilsett ca. 100 g vann i bunnen av dampkokeren. Skjzer i stykker og fordel : 1
: grennsaker : - : maten jevnt utover i dampkokerens kurv. Dekk til med lokket. Denne :
i : : syklusen bruker fglere: Ikke dpne dgren mens matlagingen pagar.
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: Stekte i 200-600g :Fordeljevnt utover Crisp-pannen.

i poteter [*]

Potetkroket- . i 1
ter [4] 200-600g : Fordel jevnt utover Crisp-pannen. T
Stekt 100 - 500 Skjeer i biter og smak til med olje. Fordel jevnt utover Crisp-pannen P
‘paprika g 9 Je. rorael Prpannen. e
: Lag deig i henhold til din favorittoppskrift for lett brad. Rull ut rundstykkene ferdu | 2
Rundstykker ) : lar de heve. Bruk stekeovnens egne funksjon for heving. :
i Sandwich- )  Lag deig i henhold til din favorittoppskrift for lett brad. Ha den over i en
: brad : : brgdform fer det hever. Bruk stekeovnens egne funksjon for heving.
} i Tilbered deigen ved & falge din favorittoppskrift, og legg den pé )
 Stortbrad : bakebrettet. Bruk stekeovnens egne funksjon for heving. i
: : : i Tilbered pizza ved & falge favorittoppskriften din. La den heve ved & Py
: : Pizza i 400g-1,2kg :benytte ovnens egne funksjon for heving. Rull ut deigen pa et lett smurt  : . -
: SALT BAKST : : bakebrett. Tilsett topping etter eget gnske. :
: 1
Pizza [*] 250-700g Ta den ut av emballasjen og pase at alt aluminiumsfolie er fjernet. =

Ean . B ‘Kjevle ut en paideig for 8-10 porsjoner og prikk den med en gaffel. Fyll 1 -
: Middagspai : 8009-15kg : deigen i henhold til din favorittoppskrift. N :))

Ostecup- i Tilberede en blanding for 12-15 stykker ved & benytte revet mykostog ~ ©
cak P : 1 del i bacon eller skinke i terninger. Fyll i individuelle former for muffins for . -
: i cake ' i servering. Fordel den jevnt utover bakebrettet. = :
= o xS
P A, " AR LI @ /J\ &f w =
TILBEHZR Varmebestandi
: . Varmebestandig panne  Dryppanne/ armebestan a|g Dampkokerens Hel Crisp
Rist o beholder som taler Matsonde :
pa rist Bakebrett . bunn og lokk Dampkoker tallerken :
mikrobglger :




Vekts/fyc;{;]egner/ : Merknader Tilbehor

Lag en sukkerbrgddeig pa 500-900 g uten fett. Hell den overien P = /J\
¢ kakeform tildekket med bakepapir og smurt. N @+

i Tilberede en marmorkake ved a folge favorittoppskriften din. Hell den :
- over i en kakeform tildekket med bakepapir og smurt. inRs

i Lag en deig for 16-18 stykker ved & bruke din favorittoppskrift og hellden | 2

- over i papirformer. Fordel den jevnt utover bakebrettet. i

i Lag en deig av 500 g mel, 200 g salt smer, 200 g sukker, 2 egg. Smaktil 5

: : : med fruktessens. La det kjgle ned. Kjevle ut deigen og form den til etter  : -

S@TBAKST : : eget @nske. Legg kjeksene pd et bakebrett. :

 Tilbered ved & folge favorittoppskriften din. Fordel deigen ut over

: bakebrettet dekket til med bakepapir.

: i Lag en blanding av eplebiter, pinjekjerner, kanel og muskatngtt. Halitt

: Strudel : 1 del i smgr i pannen, strg pa sukker og la det koke i 10-15 minutter. Rull det i |nn| - -
: : : deigen og brett den ytre delen. :

: Kjevle ut paideigen og dryss pa bredkrummer for & absorbere saftenfra  :
: frukten. Fyll med oppkuttet fersk frukt blandet med sukker og kanel.Rull : 1

fut ddeigen som er til overs for a lage et lokk, forsegle kantene og pensle  ia....~4 @
‘med egg. :

Fjern kjernen og fyll med marsipan eller kanel, sukker og smer.

DESSERTER

 Tilberede ved 3 falge din favorittoppskrift i en enkel beholder. Smak til 1

:Varm .
: 1-5 porsjoner  : med vanilje og kanel. Tilsett maisstivelse for & gke tykelsen. For d oppnd =
sjokolade  perfekte resultater vil du bli bedt om & rgre i maten under tilberedningen, : ™+ :))
B Tilberede ved & folge din favorittoppskrift i en enkel beholder. For & oppna P =
EGG :Eggerore i 2-10stykker o fokte resultater vil du bli bedt om & rere i maten under tilberedningen. ... .4 :E:))

: Plasser alltid posen direkte pa risten. Tilbered kun én pose om gangen.  :
i Denne syklusen bruker fglere: Ikke dpne deren mens matlagingen pagar. :

Kyllingnug- :
SNACK - gets [1] :

200-700g Fordel jevnt utover Crisp-pannen.

H H ]
‘Lekringer[*]: 100 - 500 : Fordel jevnt utover Crisp-pannen.
: ger[’] : 9 : ) PP e + =D
= N S
P A, " aFn ~ - @ /\g‘\ &j_ w =
TILBEH@R : Varmebestandi
: . Varmebestandig panne  Dryppanne/ armebestan °|g Dampkokerens Hel Crisp
Rist . beholder som taler Matsonde :
pa rist Bakebrett mikrobolger bunn oglokk Dampkoker tallerken :




TABELL FOR MW SOUS VIDE

Med denne funksjonen kan du tilberede kjott, fisk, grannsaker og frukt og oppna chefkokkens resultater.
Sjekk denne tilberedelsestabellen for a bruke funksjonen pa riktig mate. Velg matkategorien som tilsvarer,

og folg de anbefalte innstillingene. Velg matvekten (og tilberedelsestemperaturen, bare for biff) og felg
tykkelsesindikasjonene hvis til stede. Skriv inn den anbefalte tilberedelsestiden: dette er den spesifikke
tilberedelsestiden for mattypen og -mengden, og vil begynne etter en Sensing-fase hvor ovnen bringer maten
til den optimale temperaturen for & begynne matlagingen for a sikre optimal ytelse. Sensing-fasen er lengre
for tyngre varer. For bedre planlegging av maltidene, bruk kolonnen i tabellen som indikerer de omtrentlige
tidene for Sensing-fasen. Bruk maksimalt 2 poser med like mengder mat, og velg totalvekten for de to posene
i funksjonen. Husk at de anbefalte tilberedelsestidene henviser til mat i kjoleskapet. Resultatene avhenger av
kvaliteten til ingrediensene og gode hygienepraksiser. Bruk ferske ingredienser av hgy kvalitet for 8 oppna
beste resultater. Ikke bruk denne funksjonen for @ varme opp mat. Plasser den vakuumpakkede maten pa
risten pa niva 1. Ikke plasser posene pa toppen av hverandre, da dette kan gjore at varmen ikke fordeles jevnt.

5 Tykkelse Vekt q Sensing-fasen 3 . .
Oppskrift LAk (ikke valgbar) (valgbar) Temperatur [*C] (tid for a nd temperaturen - ikke redigerbar) Tilberedningstid
Mare kutt 2-3cm 100-250g 6065 25-45min 40 - 60 min
(indrefilet) 4-5cm 275-500g 50 - 70 min 70 - 120 min
Biff
Seige kutt 2-3cm 100-2509 6570 25-45min 60 - 80 min
(chuck)
4-5cm 275-5009g 50 - 70 min 70 - 120 min
Mare kutt 100-250¢9 30 -50 min 40-60in
. 3-5cm
y (indrefilet) 275-500g 55 - 75 min 70 -90 min
vin
Seige kutt 2-3cm 100-250g 30-50 min 50 - 80 min
(skulder) 4-5cm 275-500 g 55— 75 min 90 - 120 min
Fet 2-3cm 100-250¢9 20 -40 min 40 - 60 min
o (laks) 4-5cm 275-500g 45 - 65 min 40 - 60 min
is
Mager 2-3cm 100-250g 20 - 40 min 30 - 60 min
(torsk 4-5cm 275-5009 45 - 65 min 30 - 60 min
100-225¢g 10 minutter 5 min
Rot
deler 250-350¢g 15 min 10 minutter
(poteter, gulrgtter)
375-500¢g 20 min 15 min
Grgnnsaker
100-225¢g 10 minutter 3 min
Mykt
hele, biter 250-350¢9 15 min 8 min
(asparges, courgette)
375-500¢g - 20 min 12 min
100-250¢9 - 35 min 5 min
Frukt Eple, paere, ananas stykker, kiler
275-500¢g - 45 min 5min

*Tilberedningstid: lavere verdier viser til lavere vekt og stekekvalitet; hayere verdier viser til hgyere vekt og stekekvalitet.

HVORDAN LAGE MAT ETTER TILBEREDNINGSMETODE

For a gjore produktet enda enklere a bruke er alle
funksjonene som deler samme tilberedningsmetode,
og som allerede finnes i menyene inndelt etter
matvare, samlet i felgende menyer.

Crisp-oppskrifter

Crisp-metoden gjor at du automatisk oppnar perfekte
gyllenbrune resultater, bade pa toppen og pad bunnen
av maten. Crisp-platen er alltid nedvendig. For a fa
det beste ut av denne funksjonen, fglg indikasjonene
i den relevante tilberedningstabellen.

Crisp Fry-oppskrifter

Crisp Fry-metoden kombinerer kvaliteten til crisp-
funksjone med egenskapene til varmluftsirkulasjon.
Den gir spre og smakelige stekeresultater med en
bemerkelsesverdig reduksjon av olje sammenlignet
med tradisjonelle tilberedelsesmetoder. Crisp-platen
er alltid ngdvendig. For a fa det beste ut av denne

funksjonen, falg indikasjonene i den relevante
tilberedningstabellen.

Damp + luft-oppskrifter

Nar damp- og tvungen luft-egenskapene kombineres,
kan du med denne funksjonen lage matretter

som er spr@ og brune pa utsiden og megre og

saftige pa innsiden. For a fa det beste ut av denne
funksjonen, falg indikasjonene i den relevante
tilberedningstabellen.

MW dampeoppskrifter

MW dampeoppskrifter gir deg optimale resultater,

pa samme mate som tradisjonelle dampeoppskrifter
men pa en enklere og raskere mate. Dampetilbehgret
er alltid ngdvendig. Felg indikasjonene pa den
relevante tilberedelsestabellen eller ovndisplayet for
a fa de beste resultatene fra denne funksjonen.
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HVORDAN BRUKE TOUCH-DISPLAYET

For a velge eller bekrefte:

Tapp pa skjermen for a velge verdien eller
menyelementet du gnsker.

d

FORSTE GANGS BRUK

For a bla gjennom menyen eller listen:

Sveip fingeren over displayet for & bla gjennom
elementene eller verdiene.

For a bekrefte innstillingene eller fa tilgang til neste
skjermbilde:

Tast «STILL INN» eller «<NESTE».

For a ga tilbake til forrige skjerm:
Tast €< .

Du vil matte konfigurere produktet nar du skrur pa
apparatet forste gang.

Innstillingene kan deretter endres ved & trykke & for afa
tilgang til «Verkt@y»-menyen.

1. VELG SPRAKPREFERANSENE

Du vil matte velge sprak og deretter tid nar du skrur
pa apparatet farste gang.

Language

O o6bnrapcku

O Hrvat?ii

O Ceétim

Next

« Sveip over skjermen for a bla gjennom listen over
tilgjengelige sprak.
«  Trykk pa ensket spraket.

Du kan endre spraket senere ved d dpne
innstillingsmenyen.

2. WIFI-OPPSETT*

Funksjonen Whirlpool Live App gjor det mulig a

betjene ovnen pa avstand fra mobiltelefon/-nettbrett.

For & gjore det mulig a fjernstyre apparatet ma du

fullfere tilkoblingsprosessen fgrst. Denne prosessen

er ngdvendig for a registrere apparatet ditt og kople

det til ditt hjemmenettverk.

« Tapp «KOBLE TIL» for & ga videre til oppsett av
tilkobling.

Hvis ikke, trykk pd «HOPP OVER» for 4 koble til produktet

senere.

HVORDAN SETTE OPP TILKOBLINGEN

For & bruke denne funksjonen trenger du: En
smarttelefon eller et nettbrett og en tradlas ruter
som er koblet til Internett. Bruk smartenheten til &
sjekke at det tradlgse nettverket ditt har sterkt signal
i neerheten av apparatet.
Minimumskrav:
Smart enhet: Android med en skjerm pa 1280x720 (eller
hayere) eller i0S.
Sjekk App store for appens kompatibilitet med Android- eller
iOS-versjoner.
Tradlgs ruter: 2.4Ghz WiFi b/g/n.

1. Last ned Whirlpool Live-appen

Det forste trinnet for a kople til enheten din, er a
laste ned appen pa mobiltelefonen/nettbrettet ditt.
Whirlpool Live-appen vil veilede deg igjennom alle
trinnene som er listet opp her. Appen kan lastes ned
fra App Store eller Google Play Store.

2. Opprett konto

Dersom du ikke har gjort det allerede, ma du
opprette en konto. Dette vil gjgre at du kan
opprette et nettverk for apparatene dine og ogsa
fiernovervake og fjernstyre dem.

3. Registrer apparatet ditt

Folg instruksene i appen for a registrere apparatet.
Du trenger Smart Appliance IDentifier (SAID)-
nummeret for a fullfare registreringsprosessen. Du
kan finne den unike koden pa identifikasjonsplaten
festet til produktet.

4. Koble til WiFi

Folg oppsettsprosedyren «skann for a tilkoble».
Appen veileder deg gjennom prosessen med a koble
apparatet til det tradlgse nettverket i hjemmet.

Hvis ruteren stotter WPS 2.0 (eller hgyere), velg
«MANUELT» og trykk deretter pa  «WPS-oppsett»:
Trykk pa WPS-knappen pa den tradlgse ruteren for a
opprette en tilkobling mellom de to produktene.
Dersom det er ngdvendig kan du ogsa kople
produktet manuelt ved & benytte «Sok etter et
nettverk».

SAID-koden brukes til & synkronisere en smartenhet med
apparatet.

MAGadressen er vist for WiFi-modulen
Tilkoblingsprosedyren vil bare matte utferes igjen
hvis du endrer ruterinnstillinger (f.eks. nettverksnavn
eller -passord eller leverandgr).

3. INNSTILLING AV KLOKKESLETT OG DATO

Nar du kobler ovnen til hjemmenettverket ditt vil tid
og dato stilles inn automatisk. Hvis ikke ma du stille
det inn manuelt

« Trykk pa de relevante tallene for & stille inn tiden.

« Tast «STILL INN» for a bekrefte.

Nar du har stilt inn klokkeslettet, ma du stille inn datoen

« Trykk pd de relevante tallene for a stille inn datoen.
« Tast «STILL INN» for & bekrefte.

Etter at strammen har vaert vekke i lengre tid, ma du
stille inn tiden og datoen igjen.
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4. STILL INN EFFEKTFORBRUKET

Ovnen programmeres for a bruke elektrisk strom
som er kompatibelt med et innenriksnettverk med
nominell effekt pa mer enn 3 kW (16 Ampere): Hvis
husholdningen din har lavere strgm, vil du matte
redusere denne verdien (13 Ampere).

+ Trykk pa verdien til hgyre for a velge stremmen.

« Trykk pa «OK» for a fullfere det opprinnelige
oppsettet.

5. VARM OPP OVNEN

En ny ovn vil kanskje avgi lukt som har blitt etterlatt i
lgpet av produksjonen: dette er helt normalt. Fer du

DAGLIG BRUK

begynner d lage maten, anbefaler vi at du varmer opp
ovnen nar den er tom for a fjerne eventuell lukt.

Lukt og reyk er normalt ndr ovnen brukes de fgrste
gangene, eller ndr den er sterkt tilsmusset.

Fjern eventuell beskyttelsespapp eller transparent
film fra ovnen og ta ut eventuelt tilbeher inni den.
Varm opp ovnen til 200° C i omtrent en time, ved
a benytte funksjonen «Rask forvarming». Falg
instruksjonene for a stille inn funksjonen pa riktig
mate.

Vennligst merk: Det anbefales & lufte rommet etter 8 ha brukt
apparatet forste gang.

1. VELG EN FUNKSJON

For & sld pa ovnen, trykk pa eller ta pa en hvilken
som helst plass pa skjermen.

Display gir deg mulighet til & velge mellom manuelle
og automatiske moduser.

= 12:10

MANUELLE MODUSER

AUTO-MODUSER

« Trykk pd hovedfunksjonen du gnsker for 8 komme
inn til den tilhgrende menyen.

- Bla opp eller ned for & se gjennom listen.

+ Velg funksjonen du gnsker ved a trykke pa den.

JET START

Nar ovnen er slatt av, trykker du pa [>] for & aktivere
matlaging med mikrobglge-funksjon satt pa full
effekt (950 W) i 30 sekunder.

2. STILL INN MANUELLE FUNKSJONER

Etter & ha valgt funksjonen du @nsker, kan du endre
innstillingene. Displayet vil vise innstillingene som
kan endres.

MIKROB@| GE-EFFEKT / TEMPERATUR /
GRILLNIVA

« Tast hovedfunksjonen du gnsker for a fa tilgang til
den tilhgrende menyen.

Alt etter hvilken funksjon du har valgt, kan du aktivere
eller deaktivere forvarmingen med en spesifikk
vippebryter.

VARIGHET

Det er ikke ngdvendig 4 stille inn steketiden hvis

du vil tilberede retten manuelt. | tidsmodus lager
ovnen mat i henhold til en varighet du stiller inn. Pa
slutten av tilberedningstiden stoppes tilberedning
automatisk.

« For a stille inn varigheten, trykk pa Tidsseksjonen

eller «<angi tilberedningstid» etter a ha trykket pa
START.

. Tastinn de aktuelle tallene for a stille inn
steketiden du gnsker.

. Tast «<NESTE» for & bekrefte.

Hvis du vil slette en innstilt varighet for tilberedningen
og dermed styre slutten av tilberedningen manuelt,
kan du trykke pa varighetsverdien og angi «0», eller
du kan apne trepunktsmenyen (+==) 0g skrive inn
tilberedningstiden.

Hvis du vil stoppe syklusen, dpne trepunktsmenyen og
trykk pa «stans tilberedningen».

3.STILL INN AUTO MODUSER

De automatiske modusene gjgr deg i stand

til & tilberede forskjellige typer retter, ved a
velge blant de som vises pa listen. De fleste
tilberedningsinnstillingene velges automatisk av
apparatet for a oppna det beste resultatet.

| tillegg, takket vaere en spesialsensor i stand til
registrere fuktighetsinnholdet i maten, gir noen

av funksjonene til de AUTOMATISKE MODUSENE

deg muligheten til & oppna optimal tilbereding av
alle typer mat uten innstilling: sensoren vil stanse
stekingen til riktig tid. | lapet av de fa siste minuttene
av tilberedningen, vil en nedtelling vises pa display
og den resterende tilberedningstiden indikeres.

+ Velg en oppskrift fra listen.

Funksjonene vises etter matvarekategorier i menyen
«Auto Modes» (automatiske moduser) (se tilhgrende
tabeller).

« Nar du har valgt en funksjon, indikerer du
egenskapene til maten (antall, vekt, osv.) du @nsker
a tilberede for a fa perfekt resultat.

TILBEREDING MED DAMP

Ved a velge “damp + luft i de manuelle funksjonene
eller i én av de flere automatiske modusene med
egne oppskrifter, er det mulig a tilberede en hvilken
som helst type mat ved & bruke damp. Damp

sprer seg raskere og jevnere igjennom maten
sammenlignet med den varme luften som er typisk
for konvensjonelle funksjoner: dette reduserer
tilberedningstiden, de dyrebare naeringsstoffene til
maten bevares og oppnar utmerkede, sveert gode
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resultat med alle oppskriftene.

For a fortsette med damptilberedning, vil vaere
ngdvendig a fylle vann pa boileren plassert inne i
ovnen ved a benytte skuffen som kan trekkes ut pa
kontrollpanelet.

Nar displayet viser indikasjonene «FILL THE DRAWER»
(fyll skuffen), trekk ut skuffen, dpne skuffens

lokk og fyll den med vann til nivaet som vises pa
displayet. Lukk skuffen ved a dytte den forsiktig

mot panelet, til den er helt lukket. Etter at skuffen

er satt inn, trykker du pa START for a fortsette med
tilberedningssyklusen. Skuffen ma alltid vaere lukket,
bortsett fra ved pafylling av vann.

Etter den farste pafyllingen kan det ved lengre
tilberedningssykluser vaere ngdvendig & fylle pd vann igjen,
nar det ikke er mer vann igjen, for & fullfgre syklusen: ovnen vil
gi beskjed i tilfelle det er ngdvendig.

4. STILL INN UTSATT START

Du kan utsette stekingen fgr du starter en funksjon:
Funksjonen vil begynne pa tidspunktet du velger pa
forhand.

« Tast «UTSETTELSE» for a stille inn starttiden du
gnsker. Du kan enten velge starttidspunktet eller
tidspunktet du @nsker at maten skal vaere klar i
henhold til de valgte funksjonene.

« Nar du har stilt inn gnsket utsettelse, tast «SET» for
a starte ventetiden.

« Plasser maten i ovnen og lukk dgren: Funksjonen
vil begynne automatisk etter tidsperioden som har
blitt regnet ut.

Programmering av utsatt start av tilberedningen vil

deaktivere ovnens forvarmingsfase: Ovnen vil gradvis

na gnsket temperatur, som betyr at tilberedningstidene

vil vaere litt lengre enn de som er oppgitt i

tilberedningstabellen.

« For a aktivere funksjonen umiddelbart og avbryte
programmert utsettelse, trykker du pa «SKIP
DELAY» (hopp over utsettelse).

5. START FUNKSJONEN

« Nar du har konfigurert innstillingene, trykker du
pa «START» for & aktivere funksjonen.

Dersom ovnen er varm og funksjonen krever en gitt
maksimaltemperatur, vil det vises en melding pa
display. Du kan nar som helst endre verdiene som
erstiltinn i lgpet av tilberedningen ved & trykke pa
verdien du gnsker & endre.
Alle alternativene som kan endres, kan utforskes ved
a apne menyen med tre prikker (**¢ nederst til venstre
pa displayet.
—

<~

Tilberedningstid
Temperatur

Forsinkelsestid

Stopa tilberedelse

Funksjonen som er aktivert kan stansesndr som helst
ved d trykke pad [ .

6. FORVARMING

Hvis den tidligere har blitt aktivert, vil oppstart

av funksjonen fgre til at displayet viser status til
forvarmingsfasen. Nar denne fasen er fullfgrt, heres
et lydsignal og displayet viser <KOVEN READY» (ovnen
er klar)

- Apne dgren.
- Plasser maten i ovnen.

+ Lukk deren og tast «Start now» (start na) eller
«START»-knappen [>] for a starte tilberedningen.

Hvis maten settes i ovnen fogr forvarmingen er ferdig,
kan det ha negativ innvirkning pa sluttresultatet.
Hvis dgren dpnes i lgpet av forvarmingen, vil den
settes i pause. Tilberedningstiden inkluderer ikke en
forvarmingsfase.

Du kan endre default-innstillingen for

forvarmingsopsjonen for tilberedningsfunksjoner som

lar deg gjgre dette manuelt.

« Velg en funksjon som tillater deg a velge
forvarmingsfunksjonen manuelt.

« Bruk Forvarming nederst til hayre pa displayet for

a aktivere eller deaktivere forvarming. Det vil bli
definert som et standard alternativ.

7. SNU OG KONTROLLER MATEN

Noen av de automatiske modusene krever at maten
snus under tilberedningen. Du vil lyd et signal og pa
display vises handlingen som ma utferes.

- Apne doren.

- Utfer handlingen displayet ber om.

+ Lukk deren, tast deretter «<START» for & gjenoppta
tilberedningen.

Pa samme mate, nar det gjenstar 5 % av tiden for

tilberedning, far endt tilberedning, minner ovnen deg

om at du ma kontrollere maten.

Du vil lyd et signal og pa display vises handlingen

som ma utfares.

+ Sjekk maten
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« Lukk daren, tast deretter «<START» for a gjenoppta
tilberedningen.

8. ENDT TILBEREDNING

Et lydsignal hegres, og displayet vil indikere at
matlagingen er ferdig. Med noen funksjoner kan du
forlenge tilberedningstiden eller lagre funksjonen
som en favoritt.

« Tast «+ 5 min» for & forlenge tilberedningen

« Tast «<ADD TO FAV» (legg til favoritter) for a lagre
den som en favoritt.

NAR APPARATET HAR KJ@LT SEG NED:
o I

e

1. Terk den indre glassdgren og kondensbeskyttelsenmed

en klut eller svamp.
2.Tork flatene i ovnsrommet og vaer spesielt oppmerksom

pa at det ikke ligger igjen oppsamlet vann.

9. FAVORITTER

Favorittfunksjonen lagrer ovnens innstillinger for
favorittoppskriften din.

Ovnen gjenkjenner automatisk de mest brukte
funksjonene. Etter at du har brukt funksjonen et visst
antall ganger, far du en melding om at du kan legge til
funksjonen som en favoritt.

HVORDAN LAGRE EN FUNKSJON

Nar en funksjon er ferdig, tast <xADD TO FAV» (legg til
favoritt) for & lagre den som en favoritt. Dette gjor
at du kan raskt bruke den senere, med de samme
innstillingene.

NAR LAGRET

Trykk pd (D for & se favorittmenyen: Alle lagrede
funksjoner listes opp i denne menyen. Tast «<START»
for a aktivere tilberedningsfunksjonen du har valgt.
ENDRE INNSTILLINGENE

| favorittskjermen kan du legge til et bilde eller et
navn til favorittene for a skreddersy i henhold til
preferansene dine.

« Velg funksjonen du vil endre.

. Trykk pa ikonet med tre prikker @ averst i hgyre
hjerne.

+ Velg egenskapen du vil endre.
+ Klikk «LAGRE» for a bekrefte endringene.

Hvis du vil fjerne en bestemt funksjon, finner du
alternativet «DELETE FAVORITE» (slett favoritt) | i
denne menyen.

10. VERKTQY

Trykk @0 nar som helst for & apne «Verktgy»-menyen.

Denne menyen lar deg velge mellom forskjellige

valg, og ogsa endre innstillinger og preferanser for
produktet eller displayet.

FJERNSTYRT AKTIVERING

For a muliggjere bruken av Whirlpool Live-appen.
DEMP

For a raskt sla enhetens lyder pa eller av.

Andre spesifikke lydvoluminnstillinger kan administreres i
menyen Preferanser, under Lyd og volum.

SMART CLEAN

Virkningen av vanndamp som frigjeres i lapet av
denne spesielle rengjeringssyklusen ved en lav
temperatur, muliggjer fjerning av sot. Aktiver
funksjonen nar ovnen er avkjoglt.

Trykk pa = for & aktivere funksjonen: display vil
minne deg om at du ma utfgre handlingene som er
nedvendige for 3 oppna best resultat ved renhold.
Vennligst merk: Det anbefales ikke d dpne ovnsdgren mens
rengjeringssyklusen pagar for & unngad tap av vanndamp,
dette vil kunne ha negative virkninger pa sluttresultatet.
En passende melding vil begynne a blinke pa
displayet nar syklusen er ferdig. La ovnen kjole seg,
og vask og terk de innvendige flatene med en klut
eller en svamp.

PREFERANSER

For & endre flere ovnsinnstillinger, ved a velge
sabbatsmodus og sla av "Demo Modus".

Z TILKOBLING*

For & endre innstillingene eller konfigurere et nytt
hjemmenettverk.

INFO

For ytterligere informasjon om produktet.
MATSONDE

Hvis du brukere en sonde kan du male
kjernetemperaturen til ulike mattyper mens
stekingen pagar for a sikre at det nar optimal
temperatur. Temperaturen til ovnen varierer avhengig
av funksjonen du har valgt, men stekingen er alltid
programmert til  avslutte nar den spesifiserte
temperaturen er nadd. Plasser mat i ovnen og sett
matsonden inn i kontakten. Hold sonden sa langt

fra varmekilden som mulig. Lukk ovnsdgren. Du

kan velge mellom de manuelle funksjonene (etter
stekemetode) og AUTO MODUSER (etter type mat)
dersom det er tillatt eller ngdvendig a bruke sonden.
Nar stekefunksjonen er startet, vil den slettes dersom sonden
flernes.

Ta alltid termometerets stgpsel ut av kontakten og fiern det
fra ovnen nar du tar ut maten.

BRUK AV MATSONDE

Sett maten inn i ovnen og sett inn stepselet ved a
fore det inn i kontakten pa hgyre side av ovnsrommet.
Kabelen er halv-stiv og kan formes etter behov for &
innfgre sonden i forskjellige typer matvarer pa mest
effektiv mate. Pase at kabelen ikke bergrer det gvre
varmeelementet under stekingen.
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KJDTT: Sett steketermometeret dypt inn i kjgttet,
unnga bein eller fete omrdder. Hvis du steker fjaerkre,
sett sonden pa langs, midt i brystet, unnga hule
omrader.

FISK (hel): Plasser spissen i den tykkeste delen, unnga
beina.

BAKVERK & PASTA: Sett spissen dypt inn i deigen
ved a forme kabelen for & oppna optimal vinkel pa
sonden. Det er ngdvendig a bruke de kompatible
AUTO MODES-funksjonene for a kunne utfgre en
tilberedning som kontrolleres ved hjelp av en sonde
for disse matvaretypene. Dersom du bruker sonden
med funksjonene AUTO MODES (automatiske
moduser), vil stekingen stanse automatisk nar
kjernens temperatur nar den ideelle temperaturen i
oppskriften du har valgt, og du trenger ikke stille inn
ovnstemperaturen.

AVKALKNING

Denne spesialfunksjonen, som aktiveres med jevne
mellomrom, lar deg holde dampkretsen i best mulig
stand. Nar funksjonen startes, falges alle stegene vist
pa displayet.

Hele funksjonen kan vare i opptil 120 minutter og kan
ikke stoppes.

Brukeren kan nar som helst starte avkalking fra
Rengjgringsmenyen.

Displayet viser nar det er pa tide a kjore en
avkalkingssyklus (se tabellen nedenfor).

<AVKALKING ANBEFALES>
Den vises etter ca. 15 timer
med dampsykluser* H

<AVKALKING ER N@DVEN- Avkalking er obligatorisk. Det
DIG>  erikke mulig & kjgre en damp-

Den vises etter ca. 20 timer i syklus for avkalkingssyklusen :
med dampsykluser* : utfares. {

*med tanke péa standardverdien (4 - Hard) for vannets
hardhetsniva. Antall timer med dampsykluser som ma
ga for avkalkingsmeldingene vises, avhenger av hvilket
hardhetsniva for vannet som er stilt inn pa apparatet.

Avkalkingsprosedyren kan ogsa utfgres nar brukeren
gnsker a gjennomfere en grundigere rengjgring av
den indre dampkretsen.

For avkalkningsfasen kjgres, vil apparatet kontrollere
om det er noe restvann igjen i kjelen, og en
temmesyklus kan utferes om ngdvendig. | sa fall ma
du temme skuffen etter tammesyklusen for du
fortsetter med avkalkningsfasen.

Vennligst merk: for d sikre at vannet er kaldt, er det ikke
mulig & utfere denne aktiviteten fgr det har gatt 30
minutter fra siste syklus (eller siste gang produktet bli

Det anbefales a kjgre en avkal-
kingssyklus.

tilfert energi). | lapet av denne ventetiden, vil displayet
vise den falgende tilbakemeldingen «VANNET ER FOR
VARMT».

» FASE 1/2: AVKALKING (70 min)

Nar display viser meldingen <TILSETT 0,25 L MED
PRODUKT>, ma du temme avkalkningsproduktet over
i skuffen. For best resultat ved avkalkning, anbefaler
vi at du fyller tanken med en Igsning bestdende av 75
g av det spesifikke WPRO-produktet og 250 ml
drikkevann. WPRO-avkalkning er det anbefalte
profesjonelle produktet for vedlikehold av best ytelse
til dampfunksjonen i ovnen. ta kontakt med
kundeservicen nar det gjelder bestillinger og
informasjon.
Whirlpool vil ikke sta til ansvar for ev. skader som
skyldes bruk av andre produkt for rengjering som er
tilgjengelige pa markedet.
=75¢

Nar lgsningen med
avkalkingsmiddel
7 er temt over i

3 skuffen, trykk pa

[ > Ifor & starte
avkalkingens
hovedprosess. Du
trenger ikke sta
framfor apparatet
mens
avkalkningsfasene
pagar. Etter at hver fase er fullfert, vil du fa en
akustisk tilbakemelding og display vil vise instrukser
for hvordan fortsette med den neste fasen.

Nar avkalkningsfasen er fullfert, ma kjelen temmes:
avkalkningslgsningen som brukes i denne fasen,
helles i den uttrekkbare skuffen.

» FASE 2/2: SKYLLING (30 MIN.)

For a fjerne rester etter avkalkningen fra skuffen

og dampkretsen, ma skyllesyklusen utfgres. Nar
displayet viser <TILSETT 0,25 L VANN>, fyll tanken
med 0,25 L drikkevann og trykk deretter pa [ > | for &
starte skyllingen. Ikke skru av ovnen fgr alle stegene
funksjonen krever har blitt fullfert.

Vennligst merk: Hvis systemet har behov for det, kan
det bli bedt om 3 temme skuffen og gjenta denne
operasjonen.

Nar avkalkningsprosedyren er fullfert, anbefales det a
terke hulrommet for eventuelle vannrester. Det vil na
vaere mulig a bruke alle dampfunksjonene.

Vennligst merk: under avkalkningssyklusen kan det hares
noe stay siden ovnspumpene aktiveres for & sikre optimal
avkalkningseffektivitet.

Nar vedlikeholdssyklusen har startet, ma du ikke ta ut
skuffen med mindre apparatet ber om det.

Vennligst merk: Etter at kjelen er fylt med
avkalkingslasning og displayet viser «<DESCALING PHASE
1/2», ma syklusen ikke avbrytes og deren ma ikke dpnes,
ellers ma hele avkalkingssyklusen gjentas far du kan kjgre
dampfunksjonen.
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FORSIKTIG!

Folg disse instruksjonene nar du bruker
mikrobglgeovnen.

« Hvis metall kommer i kontakt med veggen i
ovnsrommet, oppstar det gnister som kan skade
apparatet eller gdelegge det innvendige glasset i
deren.

+ Metallkomponenter, for eksempel teskjeer i
glass, ma holdes pa en avstand pa minst 2 cm fra
veggene i ovnsrommet og fra innsiden av daren.
Tilbehgr som plasseres rett oppa hverandre,
genererer gnister.

« Sett inn tilbehgret kun pa de tilhgrende
hoydene.

+ Det kan danne seg gnister som kan skade
ovnsrommet.

« Apparatet er skadet pa grunn av gnistdannelse.

« Bruk ikke aluminiumsbrett i apparatet.

Dersom apparatet brukes uten mat i ovnsrommet,
kan dette fore til overbelastning.

- Start aldri mikrobglgeovnen uten fgrst & plassere
maten i den. Det eneste tillatte unntaket er en
kort test for tallerkener.
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VANLIGE SPGRSMALM OM WIFI

Hvilke WiFi-protokoller stottes?

WiFi adapteren som er installert statter WiFi b/g/n for
europeiske land.

Hvilke innstillinger ma konfigureres for ruterens
programvare?

De felgende innstillingene av ruter er ngdvendige:
Aktivert 2,4 GHz, aktiv WiFi b/g/n, DHCP NAT.
Hvilken WPS-versjon stgttes?

WPS 2.0 eller senere versjoner. Kontroller
dokumentasjonen til ruteren.

Utgjor det en forskjell dersom en bruker en
smarttelefon (eller nettbred) med Android eller iOS?
Det utgjer ingen forskjell, du kan benytte det
operativsystemet du gnsker.

Kan jeg benytte mobil 3G-tjoring i stedet for en
ruter?

Ja, men sky-tjenestene er beregnet pa enheter som
kontinuerlig tilkoplet nettet.

Hvordan kan jeg kontrollere at Internett-
forbindelsen i min husholdning virker og at den
tradlgse funksjonen er aktivert?

Du kan sgke etter et nettverk ved hjelp av en
smarttelefon/-nettbrett. Du ma deaktivere alle andre
datatilkoplinger for du forsgker.

Hvordan kan jeg sjekke at apparatet er tilkoplet mitt
tradlgse hjemmenettverk?

Ga inn pa konfigureringen av ruteren (se ruterens
handbok) og sjekk om apparatets MAC-adresse star
oppfert pa siden over tilkoblede tradlgse enheter.
Hvor kan jeg finne apparatets MAC-adresse?

Trykk pa & tast deretter WiFi eller seg pa ditt
apparat: Det finnes et klistremerke hvor SAID og MAC
adressene star oppfort. MAC-adressen bestar av en
kombinasjon av tall og bokstaver som starter med
«88:e7».

Hvordan kan jeg kontrollere hvorvidt apparatets
tradlgse funksjon er aktivert?

Bruk din smarttelefon/nettbrett og Whirlpool Home
Net-appen for & kontrollere hvorvidt apparatets
nettverk er synlig og koplet til cloud.

Er det noe som kan hindre at signalet ikke nar
apparatet?

Sjekk at enhetene du har koblet til ikke bruker opp
bredbandet som er tilgjengelig.

Sjekk at enhetene som er WiFi-aktiverte ikke
overskrider maksimalt antall som er tillatt av ruteren.
Hvor langt unna ovnen bgr ruteren vaere?

Normalt er WiFi-signalet sterkt nok til 3 dekke noen
rom, men dette avhenger veldig mye av hvilke
materialer veggene er laget av. Du kan sjekke
signalstyrken ved & plassere smartenheten din ved

siden av apparatet.
Hva kan jeg gjore hvis den tradlgse tilkoblingen min
ikke nar apparatet?
Du kan bruke spesifikke enheter for a utvide WiFi
dekningen i hjemmet ditt, slik som tilgangspunkter,
WiFi relestasjoner eller stramlinjebroer (folger ikke
med apparatet).
Hvordan kan jeg finne navnet og passordet for det
tradlgse nettverket mitt?
Se dokumentasjonen til ruteren. Som regel finnes det
et klistremerke pa ruteren som viser den ngdvendige
informasjonen for & na siden for innstilling av enheten
ved bruk av en tilkoblet enhet.
Hva kan jeg gjore hvis ruteren min bruker naboens
WiFi kanal?
Tving ruteren til 8 bruke din husholdnings WiFi-kanal.
Hva kan jeg gjore dersom ZFvises pa display
eller ovnen ikke er i stand til & opprette en stabil
tilkopling til min hjemme-ruter?
Apparatet kan veere vellykket koblet til ruteren,
men det kan hende det ikke har tilgang til
Internett. For & koble apparatet til Internett, ma
du sjekke innstillingene for ruteren og/eller din
internettleverandor.
Ruterens innstillinger: NAT ma vaere pa, brannmur og DHCP
ma veere riktig konfigurert. Stattet passordkryptering: WEP,
WPAWPA2. For & forsgke en annen krypteringstype, \se
ruterens handbok.
Leverandgrinnstillinger: Hvis internettleveranderen din har
fastsatt et fast antall MACGadresser som kan kobles til
internett, kan det hende at du ikke kan koble apparatet til
skyen. MAGadresser til en enhet er en unik identifikator.
Spor internettleverandgren din om hvordan du kobler
andre enheter enn datamaskiner til internett.

Hvordan kan jeg sjekke om data overfares eller ikke?
Etter at du har satt opp nettverket, skrur du av
stremmen, venter 20 sekunder og skrur deretter

pa ovnen: Sjekk at appen viser apparatets
grensesnittstatus.

Noen innstillinger krever flere sekunder for de vises i
appen.

Hvordan kan man endre konto, men beholde
apparatene tilkoblet?

Du kan opprette en ny konto, men husk a fjerne
apparatene fra din gamle konto fer du flytter dem over
til den nye kontoen din.

Jeg har skiftet min ruter — hva ma jeg gjore?

Du kan enten beholde de samme innstillingene
(nettverksnavn og passord) eller slette de tidligere
innstillingene fra apparatet og konfigurere
innstillingene pa nytt.
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NYTTIGE RAD

TIPS FORTILBEREDNING MED MIKROB@LGER

Mikrobglgene trenger inn i maten til en viss dybde,
nar du tilbereder flere deler samtidig ber du fordele
de utover sa mye som mulig for at det maksimale
overflatearealet skal bli utsatt for mikrobglgene.
Sma deler tilberedes hurtigere enn store deler: Skjaer
maten i like store deler for jevn tilberedning.

De fleste typer mat fortsetter a stekes nar
mikrobglgeovnen har avsluttet tilberedningen.
Derfor ma du alltid la maten hvile litt for 4 fullfare
tilberedningen.

Fjern klips av metall fra poser av papir eller plast for
du legger dem inn i mikrobglgeovnen.

Plastfolie bar snittes i eller prikkes med en gaffel

for a slippe ut trykket og for a forhindre at den
sprekker pa grunn av damp som danner seg i lgpet av
tilberedningen.

VASKER

Vaesker kan overopphetes over kokepunktet uten
synlige bobler. Dette kan forarsake at varme vaesker
plutselig koker over. For a forhindre dette ma du
unnga a benytte smale former, ror i veesken for du
setter formen inn i mikrobglgeovnen, og la teskjeen
sta i formen.

Etter oppvarmingen, rer igjen for du forsiktig tar
formen ut av mikrobglgeovnen.

FROSSEN MAT

For & oppna de beste resultatene, anbefaler vi a
tine frossen mat direkte pa risten. Dersom det
er ngdvendig, er det mulig a benytte en lett
plastbeholder som er egnet for mikrobglgeovn.

RENGJ@ARING OG VEDLIKEHOLD

Gryteretter, stuinger og kjettsauser tiner bedre
dersom du av og til rgrer i de mens tiningen pagar.
Skill matstykkene fra hverandre etter hvert som de
tiner: de adskilte porsjonene vil tine raskere.
BARNEMAT

Nar du varmer mat eller vaeske i babymatglass

eller tateflaske, ma du alltid rgre og kontrollere
temperaturen for servering. Pa den maten blir varmen
jevnt fordelt, og du unngar fare for skalding eller
forbrenning.

Husk a fjerne lokket og smokken fgr oppvarming.
KAKER OG BR@D

For kaker og bra@dvarer anbefaler vi at du benytter
funksjonen «Tvungen luft», mens for kaker som
inneholder saftig fyll anbefaler vi funksjonen
«Konveksjonsbaking». Alternativt, for a redusere
steketiden, velg «Tvungen luft + mikrobglge», ved a
stille inn mikrobalgenes effekt pd 160 W for a holde
produktene myke og duftende.

Med funksjonene «Tvungen luft» og
«Konveksjonsbaking» ma kakeformer av merkt metall
benyttes, og alltid plasseres pa risten som medfalger.
KJOTT OG FISK

For @ oppna rask og perfekt bruning av overflaten
mens kjottet eller fisken er myk og saftig

innvendig, anbefaler vi at du bruker funksjonene
som kombinerer oppvarming ved konveksjon og
mikrobeglger.

For a oppna best mulig stekeresultat, still
mikrobglgeeffekten inn pa verdien 160 W.

Pase at ovnen har kjolt seg ned for du utferer
vedlikehold eller rengjaring.

lkke bruk damprensere.
Bruk beskyttende hansker.

UTVENDIGE OVERFLATER

« Rengjor overflatene med en fuktig mikrofiberklut.
Hvis de er sveert tilsmussede, tilsettes noen draper
noytralt rengjeringsmiddel. Tark med en torr klut.

« Bruk ikke korrosive eller slipende rengjgringsmidler.
Dersom et slikt produkt ved en feiltakelse skulle
komme i kontakt med apparat overflater, ma
man umiddelbart terke det av med en fuktig
mikrofiberklut.

INNVENDIGE OVERFLATER

« Etter hvert bruk, la ovnen avkjgles og gjer den
deretter ren, helst mens den fortsatt er varm, for a
fierne eventuelle avleiringer eller flekker forarsaket
av matrester.

For a terke kondens som har dannet seg som felge av
matlaging med hgyt vanninnhold, la ovnen kjgle seg
helt ned og tgrk med en klut eller svamp.

Ikke bruk stalull, skuresvamper eller slipende/etsende
rengjoringsmidler, da disse kan skade apparatets
overflate.

Ovnen ma kobles fra stremmen for du utfgrer noen
form for vedlikeholdsarbeid.

« Aktiver “Smart Clean” funksjonen for optimal
rengjering av de indre flatene.

+ Rengjor glasset i deren med et egnet flytende
vaskemiddel.

TILBEHOR

- Sett tilbehgret til blgt i vann tilsatt oppvaskmiddel
hver gang det har veert i bruk. Bruk ovnsvotter hvis
det fortsatt er varmt. Matrester kan fjernes med en
vaskebgrste eller svamp.

« Damperen kan vaskes enten for hand eller i
oppvaskmaskin.

« Rengjor aldri Food Probe og Crisp-platen i
oppvaskmaskinen.

« Crisp-pannen ma gjgres ren ved a benytte vann og
mildt vaskemiddel. For fastsittende skitt, gni forsiktig
med en klut. La alltid Crisp-pannen kjgle seg ned for
rengjgring.
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VEDLIKEHOLD AV VANNSKUFF

Forsiktig: Vannskuffen egner seg ikke for
oppvaskmaskin: fare for skade!

Pa slutten av hver tilberedningssyklus med damp,
etter ca. 30 minutter, vil ovnen automatisk utfere en
temmesyklus pa ca. ett minutt, slik at alt vannet i
systemet overfores til den uttrekkbare skuffen.
Merk: Unnga & la vannet sta i systemet i mer enn 2
dager.

For a fjerne vannet helt eller rengjgre de innvendige
overflatene kan du apne vannskuffen:

C

1. Skyv den bakre klaffen mot toppen for a fjerne
toppdekselet til vannskuffen.

2. Nar rengjearingen er ferdig, kan du lukke skuffen
ved a sette de to fremre klaffene inn i frontdpningene
og trykke ned baksiden.

Bruk kun romtemperert vann nar du fyller vannskuffen:
varmtvann kan pdvirke dampsystemets funksjon. Bruk kun
drikkevann.

KJELE

For a sikre at ovnen alltid fungerer med optimal
ytelse og for & hindre at det danner seg kalk

over tid, anbefaler vi at du bruker funksjonene
“Descale” (avkalkning) regelmessig. Etter en lengre
periode hvor “Steam” (damp)-funksjonene har statt
ubrukt, anbefaler vi pa det sterkeste a aktivere en
dampkokingssyklus med den tomme ovnen ved a
fylle tanken helt.
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PROBLEML@SNING

Problem ;Mulig arsak

Strembrudd.
i Koblet fra stikkontakten.

Ovnen gir fra seg lyder, selv nar
den erslatt av.

i Kontakt kundesenteret og oppgi nummeret etter bokstaven
<P,

i Trykk {@}0 , tast «Info» og velg deretter «Fabrikkinnstillinger».
: Alle lagrede innstillinger vil slettes.

Displayet viser bokstaven “F” :
etterfulgt av et tall eller en : Programvarefeil.
bokstav. i

i Kontroller farst og fremst sonden; hvis den er riktig sentrert,
: men feilen vedvarer, kan du ringe kundesenteret. Meld fra om
: feilen som vises pa displayet.

Sonden er ikke godt nok tilkoblet eller har darlig
: kontakt.

i Nar «DEMO» er «Pa» er alle kommandoene aktive og
Ovnen varmes ikke opp. : menyene er tilgjengelige, men ovnen varmes ikke opp. :

: Ordet DEMO vises pa displayet hvert 60 sekund.

WiFi-ruteren er slatt av.
i Ruterens innstillinger er endret.
: Den tradlgse tilkoblingen nar ikke apparatet.

i Ovnen er ikke i stand til & opprette forbindelsen med
. hjemmenettverket.

i Tilkoblingsteknologien stattes ikke.

lkonet %¥ vises pa displayet.

Produktet tilbakestilles hvert 10. :
sekund. :

Fyll skuffen med rent vann, og kjer deretter rengjerings-/
i avkalkingsfunksjonen. Etter at prosessen er fullfert, start
i avkalkingsprosessen pa nytt ved a bruke mallgsningen med

damp- : Overdreven forurensning av vann- og dampsystemet. : 5\ aikingsmiddelet, og utfor deretter prosessen pa nytt.

i Hvis feilen F8ES fortsatt vises, ta kontakt med neermeste
: servicesenter.

Ovnens display viser F8E8 (eller
manglende mulighet til 3 bruke :

funksjonen pa grunn av feil
F8E8

* KUN TILGJENGELIG PA NOEN MODELLER

;Lﬂsning

Sjekk at det er stram og om ovnen er koblet til stramnettet.
i Skru ovnen av og pé igjen for & se om feilen fortsatt er der.

Fa tilgang til kDEMO» fra «INNSTILLINGER» og velg «Av» .

: Kontroller at WiFi-ruteren er koplet til Internett.

i Kontroller at WiFi-signalet er sterkt neer apparatet.

: Prov & starte ruteren pé nytt.

i Se seksjonen “WiFi FAQs".

: Dersom innstillingene til ditt tradl(ase nettverk er endret,

: ma du kople til nettverket: Trykk @ , tastZ"WiFi” og velg
: deretter “Koble til nettverket”.

Retningslinjer, standarddokumentasjon og ekstra produktinformasjon finner du ved a:

«  Bruke QR-koden i apparatet ditt
+  Besgkvart nettsted docs.whirlpool.eu/docs

«  Alternativt kan du kontakte var Ettersalgservice (se telefonnummeret i garantiheftet). Nar du kontakter var

Ettersalgservice, vennligst oppgi kodene du finner pa produktets typeskilt.

¢/TM/© 2025 Whirlpool. Produsert pa lisens.
Whiripool

400020017222



Bruksanvisning

TACK FOR ATT DU HAR KOPT EN PRODUKT FRAN

WHIRLPOOL .
Z ) For att f4 mer omfattande service, vanligen registrera din SKANNA QR-KODEN PA DIN
APPARAT FOR ATT FA MER

produkt pa www.register10.eu

fﬂf Las sakerhetsinstruktionerna noga innan du anvander INFORMATION

apparaten.

BESKRIVNING AV PRODUKTEN

BESKRIVNING AV KONTROLLPANELEN

i o

© ® N oW

11.

Kontrollpanel
Utdragbar lada
Flakt

Runt varmeelement
(dolt)

Sidostegar
Lucka
Lampa
Grill

Instickstermometerns
inforingspunkt

. Identifieringsskylt

(ska inte tas bort)

Nedre varmeelement
(inte synligt)

sreeees o ] . O
Py Dty [
L G
1 2 3 4 5 6 7 8 9
1. PA/AV 6. TIMER
For att sla pa och stanga av ugnen. Denna funktion kan antingen aktiveras nar
2. HEM tillagningsfunktionen anvands eller ensam for att
For snabb atkomst till huvudmenyn. halla tiden.
3. VERKTYG 7.LAS
For att valja mellan olika alternativ och dven dndra GOr att du kan lasa knapparna pa pekplattan
installningarna hos och preferenserna fér ugnen. sa att de inte kan tryckas in av misstag.
4.FAVORITER =~ 8. LIUS
For att visa en lista 6ver dina favoritfunktioner. For att tinda eller slicka ugnslampan och spara
5. DISPLAY energi_

9. START

For att starta en funktion.

Whjr/lﬁool




TILLBEHOR

Innan du koper andra tillbehor som finns pa
marknaden, se till att de ar varmebestandiga och
lampliga for angkokning.

Sakerstall att det finns ett mellanrum pa minst 30
mm mellan toppen av behallaren och vaggarna i

. GALLER
- Gallret kan anvandas i alla
- tillagningslagen, aven vid
_: mikrovagstillagning. Vid

- anvandning av mikrovagor

- 1 (det nedre). Du kan lagga
maten direkt pa gallret eller
anvanda det som underlag
till bakplatar och bakformar
eller andra véarme- och
‘mikrovagsbestandiga karl.

LANGPANNA

Langpannan ar lamplig for
alla tillagningslagen forutom

- "mikrovags"-funktioner. Kan

- anvandas for att tillaga alla

- typer av mat utan behallare.
Anvand den for att samla upp
droppande vatska genom att
lagga den under gallret.

Anvands for att ta ut den heta
crispplattan ur ugnen

ANGKOKARE*

(ENDAST pa VISSA MODELLER)
For att anga livsmedel sdsom
fisk eller gronsaker, placera
dessa i korgen (2) och hall
dricksvatten (100 ml) i botten
pa angkokaren (3) for att
uppna ratt mangd anga.

For att koka livsmedel

sasom pasta, ris, potatis eller
andra spannmal, placera
dessa direkt pa botten av
angkokaren (korgen behdvs
inte) och tillsatt lamplig
mangd dricksvatten for
mangden mat som tillagas.
For basta resultat, tack
angkokaren med locket (1)
som ingar.

Placera alltid angkokaren pa
gallret pa fals 1 och anvand
den endast med passande
tillagningsfunktioner eller
med mikrovagsfunktionen.

- ska gallret alltid stallas pa fals

HANDTAG FOR CRISPPANNAN

ugnsutrymmet sa att angan tillats floda tillrackligt.

Tillbehor kan bli varma vid mikrovagsfunktion.
Vi rekommenderar att anvanda grytlappar for att
hantera tillbehoren i slutet av programmet.

INSTICKSTERMOMETER

a . For att mata matrattens
§ innertemperatur noggrant
- under tillagning. :
. Tack vare dess styva stod kan
- den anvandas for kott och :
. fisk, och dven for brod, kakor

5 och bakelser.

CRISPPANNA

. Bara for anvandning med den
- avsedda funktionen.

- Crisppannan maste alltid

.~ placeras i mitten av gallret
\ den ar tom, med hjalp av

och kan férvarmas nar
. specialfunktionen for detta
- andamal enbart. Lagg maten
- direkt i crispplattan. Placera
- silikonfotterna mellan gallrets
. stanger for extra stabilitet.

Antalet tillbehor kan variera beroende pa modellen du
kopt.

*Andra tillbehor kan kdpas separat av
eftermarknadstjansten.

SATTA IN GALLRET OCH ANDRA TILLBEHOR

Satt in gallret pa 6nskad fals genom att halla det
nagot vinklat uppat och lagga ned den upplyfta
bakre delen (uppatpekande) forst.

Lat det sedan glida vagratt langs skenorna sa langt
in som mojligt. Ovriga tillbehor, sasom bakplaten,
ska foras in horisontellt genom att I[dta dem glida pa
skenorna.

Skjut in tillbehoret anda in och se till att det inte
kommer i kontakt med apparatens lucka.
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TA AV OCH SATTA PA UGNSSTEGARNA

Pa bada sidorna pa insidan av ugnen finns det tva
ugnsstegar som ar férankrade pa tva knappformade
stod. Ugnsstegarna ar |0stagbara for att underlatta
rengoringen.

1. For att ta bort ugnsstegarna, ta ett fast grepp om
den yttre delen av skenan och dra den uppat sa att
den lamnar det framre stodet medan du vrider den
pa det bakre stodet. Skjut sedan ut hela delen fran
ugnen.

2. FOor att satta tillbaka ugnsstegarna, skjut in
bakdelen pa det bakre stodet. Nar den ar férankrad
trycker du ner ugnsstegen tills den ar insatt i det
framre stodet.

FUNKTIONER

MANUELLA FUNKTIONER

MIKROVAGOR

For att snabbt laga och varma mat eller dryck.
Nodvandiga tillbehor: galler och mikrovagssaker och
varmetalig behallare.

EFFEKT(W) REKOMMENDERAD FOR
Snabb uppvarmning av drycker eller andra livsmedel
950 med hog vattenhalt. Om ratten innehaller dgg eller
gradde bor ett lagre effektlage viljas.
750 Koka gronsaker.
600 Tillagning av kott, fisk och rdtter som inte kan roras
om.
Tillagning av kottiga saser eller sdser som innehaller
500 ost eller &gg. Slutberedning av kottpajer eller
ugnsbakad pasta.
Langsam, varsam tillagning. Perfekt for att smalta
350 .
smor eller choklad.
160 Upptining av djupfrysta livsmedel eller uppmjukning
av smor och ost.
90 Mjukgora glass.

ATGARD MAT EFFEKT(W) TID (min)
U'ppvarm 2 koppar 950 1-2
ning
Tillagning : Sockerkaka 750 5-6
Tillagning i Aggryta 750 10-12
Tillagning i Kottfarslimpa 600 15-25
<~| CRISP
=

For perfekt griljering och bryning, bade pa
matens ovan- och undersida. Denna funktion far
endast anvandas med den speciella crisppannan.
Nodvandiga tillbehor: galler pa fals 1, crisppanna, handtag for
crisppannan.

MAT TID (min)
Bakverk med 10-12
jasmedel
Hamburgare* 9-15

TID (min)

*Vand maten efter halva tiden

CRISP-STEKNING: Farska matvaror och djupfrysta
matvaror

Denna unika och hdlsosamma funktion ger dig bade
kvaliteten hos crispfunktionen och férdelarna med
varmluftscirkulation. Resultatet blir goda och krispiga
matratter som inte kraver lika mycket olja som nar du
steker maten som vanligt. Ibland behdvs ingen olja
alls.

For att uppna basta resultat med farska matvaror ska
du pensla eller krydda med lite olja. Tillaga fryst mat
direkt utan att tillsatta olja.

Nodvandiga tillbehor: galler pa fals 1, crisppanna, handtag for
crisppannan.

g@ SNABB FORVARMN.

For att snabbt vdarma upp ugnen fore tillagning.
Vanta tills uppvarmningen ar fardig innan du lagger
in maten i ugnen. Nar forvarmningen ar klar valjer
ugnen automatiskt funktionen "Varmluft”.
Nodvandiga tillbehor: Gallret med en plat eller ldangpanna.

<~ | GRILL

For att bryna, grilla och gratinera. Vi
rekommenderar att du vander maten under

tillagningen.
Rekommenderade tilloehor: Galler
MAT ‘ GRILLNIVA TID (min)
Rostat brod : Hog 5-6
~~| GRILL + MIKRO

For snabb matlagning och gratinering av ratter
dar man kombinerar mikrovags- och grillfunktionen.
Nodvandiga tillbehor: galler pa fals 1T och mikrovagsséker och
varmetalig behallare.

5 TURBO GRILL

“¢ | For perfekt resultat genom kombinering av
grill- och varmluftsfunktionerna. Vi rekommenderar
att du vander maten under tillagningen.

Rekommenderade tillbehor: Galler

[~%7[TURBO GRILL + MW (TURBOGRILL + MIKRO)
=1 For snabb tillagning och bryning av din mat
genom kombinering av mikrovags-, grillnings och
varmluftsfunktionerna.
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Nodvandiga tillbehor: galler pa fals 1T och mikrovagsséker och
varmetalig behallare.
L EFFEKT(W)

{ GRILLNIVA £TID (min)

*Vand maten efter halva tiden

OVER/UNDERVARME

For perfekt tillagning och bryning bade pa
ovan- och undersidan av alla typer av matratter pa en
enda fals. For att uppna basta resultat forutser denna
funktion en férvarmningsfas: vanta med att lagga in
maten tills forvarmningen ar klar.

Nodvandiga tillbehor: Idngpanna eller galler och varmetdlig
behallare.

MAT TEMP. (°C) TID (min)
Cupcake / Bakelse 160 20-25
Kakor 165 15- 20

— | OVER-/UNDERV.+ MIKRO

Anvand over/undervarmesugnen och
mikrovagsugn samtidigt vid tillagning av gratanger.
Nodvandiga tillbehor: galler pa fals 1 och mikrovagssaker och
varmetalig behallare.

», |FORCED AIR (VARMLUFT)

a

** | For tillagning av efterratter och kétt med
cirkulerande varmluft. For att uppna basta resultat
forutser denna funktion en férvarmningsfas: vanta
med att lagga in maten tills forvarmningen ar klar.
For att laga olika matratter som kraver samma
tillagningstemperatur pa flera falsar samtidigt. Denna
funktion kan anvandas for att laga olika ratter utan att
lukt 6verfors fran en ratt till en annan.

Nodvandiga tillbehor: Idngpanna eller galler och varmetdlig
behallare.

s |VARMLUFT + MIKRO

=2 IFor tillagning av alla typer av ratter pa en enda
fals genom att kombinera varmluftscirkulation och
mikrovagor.

Nodvandiga tillbehor: galler pa fals 1 och mikrovagssaker och
varmetalig behallare.

.1 ANGA + LUFT

= | Denna funktion kombinerar egenskaperna hos
anga och forcerad luft och gor att du kan laga ratter
som ar behagligt krispiga och brynta pa utsidan, men
samtidigt mora och saftiga pa insidan. For att uppna
basta majliga tillagningsresultat rekommenderar vi att
vdlj en HOG angniva for tillagning av fisk, MEDIUM for
kott och LAG for brod och desserter.

Rekommenderade tillbehor: Ldngpanna / galler

< | KONVEKTIONS BAKNING

| F&r att steka kott, baka tartor och pajer med
fyllningar pa en enda fals. For att uppna basta resultat
forutser denna funktion en forvarmningsfas: vanta
med att ldgga in maten tills férvarmningen ar klar.
Nodvandiga tillbehor: Gallret med en plat eller langpanna.

<. | OVER/UNDERVARME + MIKRO

2=/ F5r snabb matlagning av matratter med
flytande fyllning, kombinera mikrovags- och
varmluftsfunktionerna, samt dver- och undervarme.
Nodvandiga tillbehor: galler pa fals 1 och mikrovagssaker och
varmetalig behallare.

3 SPECIALFUNKTIONER

VARMHALLNING

185y

For att halla nylagad mat varm och krispig,
inklusive kott, stekt mat eller kakor.
- JASNING

For optimal jasning av sota bakverk och
matbrdod. For att garantera ett bra jasningsresultat far
inte funktionen aktiveras om ugnen fortfarande ar
varm efter en tillagning.
Nodvandiga tillbehor: galler och véarmetdlig behdllare.

ﬁ YOGHURT

For att gora yoghurt.
Nodvandiga tillbehor: galler och vérmetalig behallare.

o DEHYDRERING

For att torka frukt och gronsaker. Skar i tunna
skivor och lagg direkt pa gallret.
Nodvandiga tillbehor: Galler

XL| MAXI-COOKING

FOr att steka stora kottbitar (6ver 2,5 kg). Vand
garna kottet under tillagningen for att fa jamnare
bryning pa bada sidorna. Os kottet da och da for att
undvika att det blir torrt.

Nodvandiga tillbehor: ldangpannan pa fals 2.

s [EKO-PROGRAM

S Jror tillagning av fyllda stekar och kottfiléer

pa en enda fals. Nar denna ECO-funktion ar aktiv ar
lampan slackt under tillagning. For att anvanda ECO-
funktionen och saledes minska effektférbrukningen
ska man inte 6ppna ugnsluckan férrdan maten ar
fardiglagad.

Nodvandiga tillbehor: Gallret med en plat eller ldngpanna.

COOK 3

For att samtidigt laga olika typ av mat som kraver
samma ugnstemperatur pa tre olika nivder utan att
blanda smak och lukt.

Denna funktion kan anvandas for att laga tartor, pajer,
frysta pizzor och tillaga en hel maltid. Ugnen behover
inte forvarmas.

KAKOR

Anvand denna funktion for att tillaga tre
platar med liknande moérdegskakor for att maximera
resultatet. Funktionen inkluderar en férvarmning. Ta
ut de tre platarna fran ugnen samtidigt.
< TARTA
Anvand denna funktion for att laga tre platar
med liknande tartor for att maximera resultatet.
Funktionen inkluderar en forvarmning. Ta ut de tre
platarna fran ugnen samtidigt.

“__1 PIZZA (FRYST)

— Anvand denna funktion for att laga tre
platar med liknande frysta pizzor for att maximera
resultatet. Funktionen inkluderar en férvarmning. Ta
ut de tre platarna fran ugnen samtidigt.

— 1 MENY 1

- Detta program ar avsett for att tillaga en
komplett kottbaserad maltid och en dessert. Ugnen
ska forvarmas.

Exempel pa komplett maltid

Forbered en fruktpaj pa 6nskat satt i en rund

form som laggs pa gallret pa fals 3. Férbered en
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lasagne enligt dina 6nskemal (1,5 - 2 kg) i en form
som placeras pa gallret pa fals 2. Forbered 6-10
kycklingklubbor med tarnad potatis (500 - 800 g)
direkt i langpannan och satt in den pa fals 1. Efter
forvarmningen graddas alla ratter samtidigt. Efter 50-
60 minuter tar du ut tartan, efter 60-70 minuter tar du
ut lasagnen, efter 80-90 minuter tar du ut kycklingen
med potatis.

—] MENY 2

-0 Detta program ar avsett for att tillaga en
komplett fiskbaserad eller vegetarisk maltid och en
dessert. Ugnen ska forvarmas.

6 AUTO MODES

Exempel pd komplett maltid

Forbered en fruktpaj pa onskat satt i en rund

form som laggs pa gallret pa fals 3. Forbered en
pestolasagne enligt dina 6nskemal (1,5 - 2 kg) i en
metall- eller pyrexform som placeras pa gallret pa fals
2. Forbered fiskfiléer i folie (700 - 900 g) med skivade
gronsaker (600 - 900 g) direkt i langpannan och satt in
den pa fals 1. Efter férvarmningen graddas alla ratter
samtidigt. Efter 45-55 minuter tar du ut pajen, efter
55-65 minuter tar du ut lasagnen, efter 60-70 minuter
tar du ut fisken med grénsakerna.

Med de automatiska funktionslagena behover du
bara valja typ och vikt eller méangd mat for att uppna
perfekta resultat. Ugnen berdknar automatiskt de
optimala installningarna och kan andra dem medan
tillagningen pdgar.

For att anvanda funktionen pa basta satt, folj
anvisningarna i avsedd tillagningstabell..

Pa grund av matens varierande egenskaper ar
tillagningstiden installd pa en genomsnittlig niva.

Vi rekommenderar alltid att kontrollera att maten ar
fardig pa insidan och att forlanga tillagningstiden om
nodvandigt for att maten ska vara fardiglagad.

6™ SENSE UPPTINING

For att snabbt tina olika typer av matvaror. Lagg
alltid maten i en behallare direkt pa gallret for basta
resultat, utom vid Crisp-upptining av brod. Lat sedan
maten std i 5 minuter.

UPPTINING AV BROD OCH SKORPOR

Med den har unika Whirlpool-funktionen tinar du
snabbt upp fryst brod. Kombinationen av upptinings-
och crisptekniken gor att brodet smakar som nybakat.
Anvand funktionen for att snabbt tina upp och varma
frysta smafranska, pain riche och gifflar. Crisppannan
maste anvandas med den har funktionen.

MAT VIKT
. T|d5|nsta||d ................................................................................................
upptining
KOtt ......................................................... 1oogfzokg ...............................
Fa ge| ......................................................... 1009_30kg ...............................
FK e 0097200
i\F;Ig:gEF)’PTINING 50 g-800 g

6™ SENSE UPPVARMNING

For att varma fardiglagad mat som antingen ar

fryst eller har rumstemperatur. Ugnen beraknar
automatiskt de installningar som kravs for att uppna
badsta mojliga resultat pa kortast mojliga tid. Lagg
maten pa en mikrovagssaker och varmetalig tallrik
eller fat direkt pa gallret pa fals 1.

Vikt/portioner/stycken Anmaérkning

i Ta bort

: forpackningsmaterialet,

i speciellt aluminiumfolie. N&r
S uppvarmningsprocessen ar
s klar erhalls alltid ett battre
Sslutresultat av att 1dta maten
{st& 112 minuter.

Portioner pa

tallrik 2>0-800g

............. Mat i Vik/portioner/stycken i  Anmérkning
5 iTa bort
Lasagne [fryst] 400g-15kg i forpackningsmaterialet,
i speciellt aluminiumfolie.
:Varm utan lockien enda
>0ppa 100-8009  ‘pengiare,
:Varm utan lock i en enda
Mjolk 100-500G  ‘penaiare,
Vatten 100-500 g :Varm utan lock i en enda

i behallare.

6™ SENSE SMALTA OCH MJUKGORA

For smaltning och mjukgodring av matvaror. Ugnen
beraknar automatiskt de installningar som kravs for
att uppna basta maojliga resultat pa kortast mojliga
tid. Ldigg maten pa en mikrovagssaker och varmetalig
skal direkt pa gallret pa fals 1.

Vikt/portioner/stycken Anmaérkning

i Lagg smoret i en behallare

- 100-5009g i direkt pa gallret for basta
smor :
i resultat.
Om du lagger
Mjukgoring av ) i glassbehallaren direkt i
glass 100-5009 iugnen, se till att behallaren
: ar mikrovagssaker.
i Skar chokladen i bitar for
Smaéltning av i basta resultat. Rorom i
choklad 100-5009 i chokladen pa slutet for att
:smalta klart.
i Skar osten i bitar for bésta
Smaltning av ost : 100-5009g i resultat. Ror om i osten pa
: islutet for att smalta klart.
6™ SENSE MW SOUS VIDE

Sous vide ar en professionell tillagningsteknik

som kraver anvandning av vakuumiserade
plastpasar av livsmedelskvalitet och tillagning

vid exakt kontrollerade temperaturer. Denna
innovativa funktion anvander mikrovagor for att
paskynda tillagningsprocessen utan att forlora den
noggrannhet och prestanda som garanteras av denna
tillagningsmetod. Den gradvisa och noggranna
tillagningsprocessen bidrar till ett resultat med
ypperlig mérhet och smak och ser dven till att all
mat tillagas jamnt. Med denna funktion kan du
tillaga kott, fisk, gronsaker och frukt och uppna
samma resultat som en kock. Kontrollera Sous
Vide-tillagningstabellen for korrekt anvandning av




funktionen.
MENY FOR ANDRA FUNKTIONER

FAVORIT
For att se listan over favoritfunktioner.

@0 INSTALLNINGAR
Anvands for att justera ugnsinstallningarna.

Nar DEMO-laget ar aktiverat ar alla kommandon aktiva och
samtliga menyer tillgangliga, men ugnen varms inte upp. Om
du vill avaktivera det har laget gar du till "DEMO" i menyn
"INSTALLNINGAR" och véljer "Av".
Om du viljer "FABRIKSATERST!" sténgs produkten av och
atergar till installningarna fran férsta gdngen du anvande
produkten. Alla valda instdliningar raderas.

KOKSTIMER

Denna funktion kan antingen aktiveras nar
tillagningsfunktionen anvands eller ensam for
att hdlla tiden. Nar den har startats, fortsatter att
rakna ned helt oberoende utan att paverka sjalva
funktionen. Nar timern har aktiverats kan du
fortfarande valja och aktivera en funktion.
Timern kommer att fortsatta rdkna ned langst upp i det hogra
hornet av skarmen.

For att hamta eller andra kokstimern:
« Tryck pa alternativet for kokstimer.

En ljudsignal avges och displayen visar nar timern har
slutat rakna ner fran den valda tiden.

- Tryck pa "PAUS" om du vill pausa timern. Du kan
sedan trycka pa "ATERUPPTA" for att starta om
timern.

« Tryck pa "RADERA" for att avbryta timern eller
stalla in en ny tidslangd for timern.

« Tryck pa "+1 min" for att 6ka tidslangden med 1
minut.

\\I//

- UGNSLAMPA

For att tanda eller slicka ugnslampan.

ﬁ] KNAPPLAS

Med detta “knapplas" kan du ldsa knapparna pa
pekplattan sa att de inte kan tryckas ned av misstag.
For att Idsa upp apparaten, tryck lange pa lasknappen
pa pekplattan.
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TILLAGNINGSTABELL FOR AUTOMATISKA FUNKTIONER

Tillaga flera olika matratter pa basta satt, bdde snabbt och enkelt.
Folj anvisningarna i [amplig tillagningstabell for att anvanda funktionen pd basta satt.

: PASTA OCH
| SPANNMAL

L KOTT

© TILLBEHOR

Vlkt/portloner/
stycken

: Stéll in rekommenderad koktid for pastan. Tillsatt saltat vatten och :

i pasta i botten pa &ngkokaren och tick med anglocket. Rékna med : ! —

icirka 100 g pasta for varje portion. Anvand 400 g vatten till varje  ia.... .~y Y,

i portion pasta. :

i Tillaga enligt ditt favoritrecept. Hall béchamelsds ovanpé och stré i 1 e

: Over ost for att fa en perfekt gratinering. N /\g\ :)D

éKoka pasta 1 -3 portioner

:Stall in rekommenderad koktid for ris. Tillsatt vatten och ris

) ‘tillsammans i botten pa &ngkokaren och tack med lock. Rdkna 1 —
Ris 1-4 portioner imed cirka 100 g ris for varje portion. Anvdnd 300 g vatten till varje ia....~+ %

i portion ris.
i Stall in rekommenderad koktid for spelt. Tillsatt vatten och spelt
‘tillsammans i botten pa &ngkokaren och tick med lock. Raknamed : ! —
icirka 100 g spelt for varje portion. Anvand 300 g vatten till varje R 11
i portion spelt. :
istallin rekommenderad koktid for korn. Tillsatt vatten och korn :
‘tillsammans i botten pa dngkokaren och tack med lock. Rdkna med : 1 —
icirka 100 g korn for varje portion. Anvand 300 g vatten till varje N 11
: portion korn. :

: : i Pensla med olja och massera med salt och peppar. Krydda med 1
: Rostbiff : - :vitlok och orter efter tycke och smak. Nar tillagningen ar fardig, lat : A\
: : :std minst 15 minuter fore uppskarning.

: o :Smorj crisppannan latt fére forvarmning. Crisppannan maste :
: Burgerbif- 100 -500 g :férvarmas innan du lagger i maten. Ugnen meddelar dig nar det & : 1

‘far ‘dags att ldagga in maten. For att fa perfekt resultat kommerdu att  ia. .. - =SS
: :bli ombedd att vénda pa maten under tillagningen. :

:Rostbiff - ! ‘Pensla med olja och massera med salt och peppar. Krydda med : 5
iLangsam - :vitlok och orter efter tycke och smak. Nar tillagningen &r fardig, lat : /\g\
‘tillagning :std minst 15 minuter fore uppskarning. : +

: : i Pensla med olja och massera med salt och peppar. Krydda med 5
:Flaskstek - :vitlok och oOrter efter tycke och smak. Nar tillagningen ar fardig, lat : A\
: : i std minst 15 minuter fore uppskarning. :

: : : Pensla med olja och massera med salt och peppar. Krydda med 5
:Flasklagg - :vitlok och orter efter tycke och smak. Nar tillagningen ar fardig, Iat : /\g\
: : :std minst 15 minuter fore uppskarning. :

iFordela jamnt i crisppannan. Stick hél pd korvarna med en gaffel 4
200g-1kg :saattde inte spricker. For att fa perfekt resultat kommer du att bli =
:ombedd att vdnda pa maten under tillagningen. : -+

:Korv och
fwurstel

‘Revbens- ! ‘Pensla med olja och krydda efter tycke och smak. Massera med salt Do =

: 4009g-15kg :och peppar. Férdela jamnt i behallaren med benet vant nedat. e f+©
i Crisppannan maste forvarmas innan maten ldggs i. Ugnen :

:meddelar dig ndr det dr dags att Idgga in maten. Fordela jamnt i .

Bacon 50-400g crisppannan efter forvarmning. For att fa perfekt resultat kommer .. -~ =
:du att bli ombedd att vdanda pa maten under tillagningen. :
{ Grillad ‘Pensla med olja och krydda efter tycke och smak. Massera med salt c =
8009-25kg ‘och peppar. Satt in i ugnen med bréstsidan upp. N :D)

i kyckling

:Pensla med olja och krydda efter tycke och smak. Férdela jamnt pa 2

Kyckling-

it 1 sats ‘ugnsgallret. Anvand gallret pa fals 2 och langpannan med en kopp : 1
; bitar : :vatten pa fals 1 for att samla upp vatska som rinner ut frdn maten. ™+
: ANGKOKT {Hall ca 100 g vatten i angkokarens botten och férdela maten jamnt
i KYCKLING- : - :i dngkokarens korg. Tack med locket. Detta program anvénder =41
{BROST : isensorer: Oppna inte ugnsluckan under tillagning. R i
‘Panerad -
i stekt i 100-500g :Penslamed olja. Férdela jamnt i crisppannan. =
‘kyckling i Seeeeen
ST\ PETTRS
N i — 2 A U, W S
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Vikt/portioner/

Kategori Mat stycken Anmdrkningar
;g;;(llad hel - Pensla med olja och krydda efter tycke och smak.
‘3 i Hall ca 100 g vatten i botten p& &ngkokaren och ldgg fisken i mitteni 1
: /ingflfokkt - :av angkokarens korg. Tack med locket. Detta program anvander :
;helTis i sensorer: Oppna inte ugnsluckan under tillagning.
;lﬁlsnkgsstekt 200-800¢g Pensla med olja och krydda efter tycke och smak.
: Angkokta i Hall ca 100 g vatten i dngkokarens botten och férdela maten jamnt
 fiskfil& - ‘i angkokarens korg. Tack med locket. Detta program anvander U
:Tiskiiieer i sensorer: Oppna inte ugnsluckan under tillagning. +=
gAngkokta iHall ca 100 g vatten i dngkokarens botten och férdela maten jamnt 1
: : | - ‘i angkokarens korg. Tack med locket. Detta program anvander :
FISK :mussior i sensorer: Oppna inte ugnsluckan under tillagning.
: §Angkokta i H&ll ca 100 g vatten i angkokarens botten och férdela maten jamn
sk - ‘i dngkokarens korg. Tack med locket. Detta program anvander
; rakor i sensorer: Oppna inte ugnsluckan under tillagning.
‘Fish and 1-3 portioner ‘Fordela jamnt i crisppannan och varva fiskfiléer och potatis. Rdkna
i Chips [*] P med cirka 100 g fisk och 100 g potatis per portion.
fFlg'lie[f]’d 200-800g :Férdelajdmnt i crisppannan.
EKrispiga B .. L
rékor 200-800¢g Fordela jamnt i crisppannan.
‘Fiskpinnar : 200 - 800 ‘Férdela jamnt i crisppannan. For att fa perfekt resultat kommer du
¥ : 9 iatt bliombedd att vanda pa maten under tillagningen.
Auenenn " aFn ~ r @ /\y\ '&f w‘ =
TILLBEHOR a ali
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| GRONSAKER : TER

{SALT
: BAKNING

: ! Vikt/portioner/ L - .
e stycken s Lt A
‘Rostad 5 i Skar i bitar, krydda med olja, salt och &rter. Férdela jamnt i
: . 300g-1kg :crisppannan. For att fa perfekt resultat kommer du att bli ombedd :
 potatis ‘att rora om i maten under tillagningen. et S

: oo : Crisppannan maste forvarmas innan maten laggs i. Ugnen :
i Vegetarisk 100 - 500 :meddelar dig ndr det dr dags att lagga in maten. Fordela jamnt i .

‘burgare [¥] 9 i crisppannan efter forvarmning. For att fa perfekt resultat kommer ... - =
: : ‘du att bli ombedd att vanda pa maten under tillagningen. :

:Grop ur grénsaken och fyll den med en blandning av gronsakens
600g-2,0kg :egetinnanmate, finhackat kott och riven ost. Krydda med vitlok,
:salt och orter efter tycke och smak.

: Fyllda
i gronsaker

Potatisgra- :Skiva och lagg i en stor behallare. Salta och peppra och hall 6ver D1 =
: : 4009-15kg i gradde. Stro Gver ost. e :))

gAngkokt Hall i ca 100 g vatten i angkokarens botten. Skar i bitar och férdela 1

potatisi - ‘maten jamnt i angkokarens korg. Tdck med locket. Detta program  : =41

‘bitar : :anvander sensorer: Oppna inte ugnsluckan under tillagning. P S

: ANGKOKTA ! “Hall i ca 100 g vatten i angkokarens botten. Skir i bitar och férdela i 1

:ROTFRUK- - ‘maten jdmnt i angkokarens korg. Tdck med locket. Detta program =4
: :anvander sensorer: Oppna inte ugnsluckan under tillagning. e S

: ANGKOKTA | o . o ) :

" MJUKA : :Hall i ca 100 g vatten i dngkokarens botten. Skar i bitar och férdela : 1

i GRONSA- | - ‘maten jamnt i angkokarens korg. Tack med locket. Detta program U

: KER . ‘anvander sensorer: Oppna inte ugnsluckan under tillagning. R

gAngkokt iHall i ca 100 g vatten i angkokarens botten. Skar i bitar och férdela 4

frukt i bitar - imaten jamnt i angkokarens korg. Tack med locket. Detta program 2888

;fruktibrtar ‘anvander sensorer: Oppna inte ugnsluckan under tillagning. R

: Angkokta | “Hall i ca 100 g vatten i angkokarens botten. Skir i bitar och férdela | 1

igronsaker - imaten jamnt i angkokarens korg. Tack med locket. Detta program =4

K| : :anvander sensorer: Oppna inte ugnsluckan under tillagning. + T

 Stekt P e P

potatis [*] 200-600g : Fordela jamnt i crisppannan. T —

i Potatiskro- : P o Pt

ketter [ 200-600g :Fordelajamnti crisppannan. :

: Stekt

i paprika

Smafran- ) Gor degen enligt ditt favoritrecept for ett I4tt bréd. Forma till rullar innan

: skor :jasning. Anvand ugnens sérskilda jasningsfunktion.

£ Smor- } :Gor degen enligt ditt favoritrecept for ett 1att brod. Placera i en

i géslimpa brédform fore jasning. Anvand ugnens sarskilda jasningsfunktion.

. ) ;Gér degen enligt ditt favoritrecept och ldgg den pa en bakplat 2
 Stora bréd ;Anvénc?ugnens sarskilda jasningsfunktion. I+
: : iForbered pizzadegen enligt ditt favoritrecept. Lat den jésa med 5

: Pizza : 4009-1,2kg :ugnens sarskilda jasningsfunktion. Rulla ut degen pé en latt smord : . -

:bakplat. Tillsatt fyliningen efter eget tycke och smak.

Mid- KIa en pajform foér 8-10 portioner med deg och nagga den med en 1 =
:dagspajer 800 g-1,5 kg : gaffel. Fyll degen enligt ditt favoritrecept. NS @

: : iFoérbered en blandning fér 12-15 stycken med strimlad mjukost P
: Ostmuffin 1 sats toch tarnad bacon eller skinka. Fyll i separata muffinsformar. Fordela : -
: : :jamnt pd ldngpannan. :

= oS T
N R — 2 A Uiy Uy S
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Kategori

e AOGADIOGEE
Sockerkaka ) g.rbéraedng;kcfléer:ﬁkssmet utan fett pa 500-900 g. Hall i en smord och
et 400912k SOLeeralimet nligt i verivecep il ensmord ot
e |eate . GOren smet for 16-18 stycken enligt ditt favoritrecept och fordela

:den i pappersformar. Férdela jamnt pa langpannan.

: : :Gor en sats med 500 g mjél, 200 g saltat smér, 200 g socker och 2
: Kakor : 1 sats :dgg. Smaksatt med fruktessens. Lat svalna. Kavla ut degen jamnt

SOTA : Ahiae U1 s <% I3
och forma enligt 6nskemal. Ldgg ut kakorna pa en langpanna.
BAKELSER .............................................. e g ......................... gg .................... p .............. gp ..............
. :Tillaga enligt ditt favoritrecept. Bred ut smeten pa langpannan
Brownies 1 sats ‘tackt med bakplatspapper.
: i Forbered en mix av térnade dpplen, pinjenétter, kanel och
: Strudel : 1 sats i muskotnot. Lagg lite smor i en stekpanna, bestréo med socker och
: : :stek i 10-15 minuter. Rulla in det i en deg och vik ytterkanterna.
i Fyll en pajform med degen och stré strobrod i botten for att suga
‘Aopelpai ) upp fruktsaften. Fyll med hackad férsk frukt blandad med socker
: Ppelpaj : i och kanel. Kavla ut degresterna for att goéra ett lock, vik ned
: : : kanterna och pensla med dgg.
i Bakade : 1 sats iTa ur kdrnhusen och fyll zpplena med marsipan eller kanel, socker
applen : :och smér.
DESSERTER : i Tillaga enligt ditt favoritrecept i ett fristaende karl. Smaksétt med
:Varm © 1.5 portioner :vanilj eller kanel. Tillsatt majsstarkelse for att gora den tjockare.
‘ choklad : P i For att fa perfekt resultat kommer du att bli ombedd att rora om i
: : i maten under tillagningen.
. . : i Tillaga enligt ditt favoritrecept i ett fristdende kérl. For att fa perfek
AGG :Aggrora i 2-10stycken :resultat kommer du att bli ombedd att réra om i maten under : .@
: : :tillagningen.
: : i Lagg alltid pasen direkt p& gallret. Poppa bara en pése &t gangen.
:Popcorn - : Detta program anvander sensorer: Oppna inte ugnsluckan under
: : :tillagning.
SNACKS Kyckling- B .. Lo
nuggets [*] 200-700g Fordela jamnt i crisppannan.
ELékringar : - L
4] : 100-5009g : Fordela jamnt i crisppannan.
Avenenn " aFn ~ - @ /\g\ '&f w‘ =
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TABELL FOR MW SOUS VIDE

Med denna funktion kan du tillaga kott, fisk, gronsaker och frukt och uppna samma resultat som en kock.
Kontrollera denna matlagningstabell for att anvanda funktionen pa ratt satt. Valj den matkategori som

ska lagas och folj de foreslagna instdllningarna. Valj matens vikt (och tillagningstemperatur, endast for
notkott) och folj eventuella tjockleksangivelser. Ange rekommenderad tillagningstid: Detta ar den specifika
tillagningstiden for typen av mat och dess mangd och den startar efter en avkanningsfas, dar ugnen

varmer maten till den optimala temperaturen for start av tillagningen for att sakerstalla optimal prestanda.
Avkanningsfasen kommer att vara langre vid tyngre vikter. For att battre kunna planera dina maltider kan du
anvanda kolumnen i tabellen som anger ungefarliga tider for avkanningsfasen. Anvand hdgst 2 pasar med
liknande mangder mat och valj den totala vikten for de tva i funktionen. Kom ihdg att de rekommenderade
tillagningstiderna galler for kyld mat. Resultaten beror pad ingrediensernas kvalitet och god hygien. Anvand
helst farska livsmedel av hog kvalitet for att fa basta resultat. Anvand inte den har funktionen for att varma
upp mat. Placera vakuumforsluten mat pa gallret pa niva 1. Placera inte pasarna ovanpa varandra for att
sakerstalla att varmen fordelas jamnt.

Tjocklek Vikt q Avkdnningsfas q q o
Recept Mat (kan inte vdljas) (kan viljas) Temperatur [*C] (tid for att nd temperatur - ej redigerbar) Tillagningstid
Mjuka 2-3cm 100-250¢g 25 - 45 min 40 -60 min
styckningsdetaljer 60 - 65 . )
(fl6) 4-5cm 275-500¢ 50 -70 min 70-120 min
Notkott
Harda styckningsdetaljer 2-3cm 100-250¢9 25-45min 60 -80 min
.. 65-70
(hogrev)
4-5cm 275-5009g 50 -70 min 70-120 min
Mjuka 100-250¢9 30-50 min 40 - 60 min
styckningsdetaljer 3-5cm ) .
. 275-500¢ 55-75min 70 - 90 min
. (filé)
Flask
Harda styckningsdetaljer 2-3cm 100-2509 30-50 min 50-80 min
(bog) 4-5cm 275-500g 55-75 min 90 - 120 min
Fet 2-3cm 100-250¢9 20-40 min 40 - 60 min
Fisk (lax) 4-5cm 275-500g 45 - 65 min 40-60 min
is
Mager 2-3cm 100-250g 20-40 min 30-60 min
(torsk) 4-5cm 275-5009g 45 - 65 min 30- 60 min
Rot 100-225¢g 10 min 5 min
) . bitar 250-350¢g 15 min 10 min
. (potatis, mordtter) 375-500 g 20 min 15 min
Gronsaker 100 - 225 10 mi 3 mi
Mjukt - g min min
i hin hela, bitar 250-350g 15 min 8 min
(sparris, zucchini) 375-500¢g 20 min 12 min
" 100 - 250 35 min 5 min
Frukt Apple, paron, ananas bitar, klyftor 9 . :
275-500¢ - 45 min 5 min

*Tillagningstid: lagre varden avser lagre vikter och tillagningsgrad. Hogre véarden avser hdgre vikter och tillagningsgrad.

LAGA MAT MED HJALP AV EN TILLAGNINGSMETOD

For att gora produkten annu mer anvandarvanlig
grupperar féljande menyer alla de funktioner som
delar samma tillagningsmetod och som redan finns i
menyerna uppdelade efter matratt.

Recept med Crispfunktionen
Crisp-tillagningsmetoden gor att du automatiskt kan
uppna en perfekt gyllenbrun yta bade pa ovansidan
och undersidan av maten. Crisp-plattan behovs
alltid. For att fa ut det basta av denna funktion, folj
anvisningarna i avsedd tillagningstabell.

Crisp Fry-recept

Crisp Fry-tillagningsmetoden kombinerar kvaliteten
pa crisp-funktionen med egenskaperna hos
varmluftscirkulation. Det gor det mojligt att uppna
krispiga, vdalsmakande friteringsresultat med en
anmarkningsvard mindre mangd olja jamfort med det
traditionella matlagningssattet. Crisp-plattan behovs
alltid. For att fa ut det basta av denna funktion, folj

Recept for Anga + Luft

Genom att kombinera egenskaperna hos anga med
dem hos varmluft tillater denna tillagningsmetod

att tillaga ratter som ar krispiga och brynta pa
utsidan, men pd samma gang méra och saftiga pa
insidan. For att fa ut det basta av denna funktion, folj
anvisningarna i avsedd tillagningstabell.

Recept for MW Anga )

Med tillagningsmetoden MW Anga kan du uppna
optimala resultat, pa samma satt som med traditionell
angkokningsmetod, men pa ett enklare och snabbare
satt. Angtillbehoret behdvs alltid. For att fa ut det
basta av denna funktion, folj anvisningarna i avsedd
tillagningstabell eller pa ugnens display.

anvisningarna i avsedd tillagningstabell.
Whiripool



GOR SA HAR FOR ATT ANVANDA PEKSKARMEN

For att valja eller bekrafta:

Tryck pa skarmen for att valja vardet eller
menyalternativet du behover.

d

For att bladdra genom en meny eller lista:

Svep helt enkelt ditt finger dver displayen for
att skrolla genom objekten eller vardena.

For att bekrafta instdllningar eller komma till nasta
skarm:

Tryck pad "STALL IN" eller "NASTA".

For att ga tillbaka till foregaende skarm:
Tryck pa € .

FORSTA GANGEN PRODUKTEN ANVANDS

Du maste konfigurera produkten nar du slar pa
apparaten for forsta gangen.

Du kan &ven andra installningarna genom att trycka pa &
for att ©ppna menyn "Verktyg".

1. VALJA ONSKAT SPRAK

Du kommer att behdva stalla in sprak och tid nar du
slar pa apparaten for forsta gangen.

Language

O o6bnrapcku

O Hrvat?ii

O Ceétim

Next

« Svep oOver skarmen for att skrolla genom listan
over tillgangliga sprak.
« Tryck pa spraket du behover.

Du kan byta sprak senare genom att 6ppna
installningsmenyn.

2. STALLA IN WIFI*

Whirlpool Live-appen tilldter dig att fjarrstyra ugnen

fran en mobil enhet. For att du ska kunna fjarrstyra

produkten maste du forst och framst slutféra

anslutningsprocessen. Denna process ar nddvandig

for att registrera din produkt och ansluta den till ditt

hemnatverk.

« Tryck pa “ANSLUT” for att fortsatta med
anslutningsprocessen.

| annat fall, tryck "HOPPA OVER” for att ansluta din produkt

senare.

FOR SA HAR FOR ATT UPPRATTA ANSLUTNINGEN

For att anvanda denna funktion behover du: En
smartphone eller surfplatta och en tradlds router
ansluten till internet. Anvand din smarta enhet for att
kontrollera att signalen pa ditt tradlésa hemnatverk
ar stark nara produkten.
Minimikrav:
Smart enhet: Android med en 1280x720- (eller hogre) skarm
eller iOS.
Kontrollera appens kompatibilitet med Android- eller
iOS-versionerna i appbutikerna.
Tradlos router: 2,4Ghz WiFi b/g/n.

1. Ladda ner Whirlpool Live-appen

Forsta steget for att ansluta din produkt ar att ladda
ned appen pa din mobila enhet. Whirlpool Live-
appen guidar dig genom att alla steg som listas har.
Du kan ladda ner appen fran App Store eller Google
Play Store.

2. Skapa ett konto

Om du inte redan har gjort det maste du skapa ett
konto. Detta gor att du kan ansluta dina produkter
och aven visa och styra dem pa avstand.

3. Registrera din produkt

Folj instruktionerna i appen for att registrera

din produkt. Du kommer att behdva Smart
Appliance IDentifier- (SAID) numret for att slutfora
registreringsprocessen. Du hittar den unika koden pa
identifieringsskylten pa produkten.

4. Ansluta till WiFi

Folj installningsforfarandet scanna-for att-ansluta.
Appen guidar dig genom processen for att ansluta
din apparat till det tradlosa natverket i ditt hem.
Om din router stoder WPS 2.0 (eller hogre) valjer
du "MANUELLT" och trycker sedan pa "WPS Setup":
Tryck pa WPS-knappen pa din tradldsa router for att
uppratta en anslutning mellan de tva produkterna.
Vid behov kan du aven ansluta produkten manuellt
med "Leta efter ett natverk”.

SAID-kod anvénds for att synkronisera en smart enhet med
din produkt.

MAGadressen visas for WiFi-modulen.
Anslutningsforfarandet behover bara upprepas

om du andrar dina routerinstallningar (t.ex.
natverksnamn eller [6senord eller dataleverantor).

3.STALL IN KLOCKSLAG OCH DATUM

Klockslag och datum stalls in automatiskt nar ugnen
ansluts till ditt hemnatverk. | annat fall maste du
stalla in dem manuellt

« Tryck pa relevanta siffror for att stalla in
klockslaget.

« Tryck “STALL IN” fér att bekréfta.

Nar du har stallt in klockslaget maste du stélla in datumet
« Tryck pa relevanta siffror for att stdlla in datumet.

« Tryck “STALL IN” fér att bekréfta.

Efter ett [dngvarigt stromavbrott behover tid och datum
stallas in igen.

Whjr/lﬁool



4. STALLA IN STROMFORBRUKNINGEN

Ugnen ar programmerad for att forbruka en

mangd elektrisk strom som ar kompatibel med ett
hemmaelnat vars nominella varde ar 6ver 3 kW (16
Ampere): Om ditt hushall anvander en lagre effekt ska
detta varde sankas (13 Ampere).

« Tryck pa vardet till hoger for att valja effekt.

« Tryck pa “OKEJ” for att avsluta
forstagangsinstallning.

5. VARMA UGNEN

En ny ugn kan frigora lukter som har lamnats kvar
under tillverkningen: Detta ar helt normalt. Innan du

DAGLIG ANVANDNING

borjar laga mat rekommenderar vi darfor att varma
ugnen utan innehall for att avlagsna eventuella
lukter.

Lukt och rok ar normalt nar ugnen anvands de forsta
gangerna eller nar den ar kraftigt nedsmutsad.

Ta bort eventuell skyddskartong eller transparent film
fran ugnen och ta bort eventuella tillbehor inuti den.
Varm ugnen till 200 °Ci cirka en timme. Anvand garna
funktionen Snabb férvarmn. Folj instruktionerna for
att stalla in funktionen pa ratt satt.

Observera: Vi rekommmenderar att vadra rummet efter att ha
anvant apparaten den férsta gangen.

1. VALJ ONSKAD FUNKTION

Tryck pé eller rér var som helst pa skdrmen for att
starta ugnen.

Displayen tilldter dig att vdlja mellan manuella och
automatiska funktioner.

= 12:10

MANUELLA FUNKTIONER

AUTO MODES

« Tryck pa 6nskad huvudfunktion for att 6ppna
motsvarande meny.
« Skrolla upp och ned for att utforska listan.

« Valj funktionen du behdver genom att trycka pa
den.

SNABBSTART (JET START)

Nar ugnen ar avstangd, tryck pa [>] for att aktivera
tillagning med mikrovdgsugnen installd pa full effekt
(950 W) i 30 sekunder.

2. STALL IN MANUELLA FUNKTIONER

Efter att ha valt 6nskad funktion kan du andra dess
installningar. Displayen visar de installningarna som
kan andras.

MIKROVAGSEFFEKT / TEMPERATUR / GRILLNIVA

« Tryck pa 6nskad huvudfunktion for att 6ppna
motsvarande meny.

Beroende pa vald funktion kan du aktivera eller

avaktivera forvarmningen med en specifik knapp.

TIDSLANGD

Du behover inte stalla in tillagningstiden ifall du vill
hantera tillagningen manuellt. | tidinstallt lage ar
ugnen igang sa lange som du stallt in den att vara.
| slutet av tillagningstiden stoppas tillagningen
automatiskt.

« FOr att stdlla in tidslangden trycker du pa tidsdelen
eller pa "Stall in tillagningstid" efter att ha tryckt

pa START.

« Tryck pa de relevanta numren for att stalla in
tillagningstiden du behdver.

« Tryck pd "NASTA" foér att bekrifta.

For att radera en installd tidslangd under tillagningen
och pa sd satt bestamma tillagningens slut manuellt
kan du trycka pd tidsvardet och stdlla in "0" eller s& kan
du 6ppna menyn med tre punkter (=-) och redigera
tillagningstiden.

Om du vill stoppa programmet dppnar du menyn med
tre punkter och valjer "Stoppa tillagning",

3. STALLA IN AUTOMATISKA FUNKTIONER

De automatiska funktionerna gor att du kan tillaga

ett brett urval av ratter genom att valja bland

dem som visas i listan. Produkten véljer de flesta

tillagningsinstallningarna automatiskt for att uppna

bast resultat.

Dessutom, tack vare en sarskild sensor som kanner

av matens vattenhalt tilldter nagra av de automatiska

funktioner att uppna optimal tillagning av alla sorters

mat utan nagra sarskilda installningar: sensorn

avslutar tillagningen vid ratt 6gonblick. Forst under

de sista tillagningsminuterna borjar en nedrakning

som anger aterstaende tillagningstid synas pa

displayen.

« Vailj ett recept fran listan.

Funktionerna visas efter livsmedelskategori i menyn

"Automatiska funktioner" (se motsvarande tabeller).

« Nar du har valt en funktion anger du helt enkelt
egenskaperna (mangd, vikt etc.) pa maten som du

vill tillaga for att uppna perfekt resultat.
TILLAGNING MED ANGA

Genom att vélja “Anga + Luft” i de manuella
funktionerna eller en av de automatiska funktionernas
manga olika recept kan vilken sorts mat som helst
tillagas med anga. Anga sprids snabbare och jamnare
genom maten jamfért med bara het luft som ar
typiskt for Over/Undervarmefunktioner: Detta
minskar tillagningstiden, bevarar matens vardefulla
naringsamnen och sdkerstaller att du far utmarkta,
riktigt lackra resultat med alla dina recept.

For att kunna starta angtillagningen maste du forst

fylla pa vatten i boilern som finns inne i ugnen genom
att anvanda den utdragbara ladan pa kontrollpanelen.
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Nar displayen visar "FYLL LADAN" ska du dra ut ladan,
Oppna ladans lock och fylla den med kranvatten

tills den niva som anges pa displayen har uppnatts.
Stang ladan genom att fora in den forsiktigt mot
panelen tills den stangts helt. Efter att ha satt in
ladan igen trycker du pa START for att fortsatta med
tillagningsprogrammet. Ladan maste hallas stangd,
forutom vid vattenpafylining.

Efter den forsta pafyllningen kan det vara nddvandigt att fylla
pa igen for att kunna slutféra programmet om det valda
tillagningsprogrammet varar sd lange att vattnet tar slut.
Ugnen kommer att be dig att géra detta om det kravs.

4. STALLA IN FORDROJD STARTTID

Du kan fordroja tillagningen fére du startar en
funktion: Funktionen startar vid klockslaget som du
har stallt in i forvag.

. Tryck pd "FORDROJ" fér att stélla in 6nskad starttid.

Du kan antingen valja starttid eller den tid da
du vill att maten ska vara klar enligt de valda
funktionerna.

« Nar du har stallt in 6nskad fordrojning, tryck pa
“SET” for att starta vantetiden.

« Satt in maten i ugnen och stang luckan: Denna
funktion startar automatiskt efter beraknad
tidsperiod.

Nar en fordrojd start programmeras avaktiveras ugnens

forvarmningsfas: Ugnen kommer att uppnd 6nskad

temperatur gradvis, vilket betyder att tillagningstiderna
ar nagot langre an de som listas i tillagningstabellen.

- For att aktivera funktionen direkt och ta bort
den programmerade férdrojningstiden, tryck pa
"HOPPA OVER FORDROJNING".

5. STARTA FUNKTIONEN

« Tryck pa "START" for att aktivera funktionen nar du
har konfigurerat installningarna.

Om ugnen dr varm och en specifik maxtemperatur

kravs for funktionen visas ett meddelande pa displayen.

Du kan nar som helst dnda vardena som har stallts in

under tillagningen genom att trycka pa vdrdet som du

vill andra.

Alla tillgéngliga alternativ som ska dandras kan

utforskas genom att 6ppna menyn med tre punkter
++ langst ned till vanster i displayen.

e

Temperatur Koktid

Fordrojningstid

STOPPA TILLAGNINGEN

Du kan nar som helst stoppa funktionen som har
aktiverats genom att trycka pa knappen [ O ].

6. FORVARMNING

Om aktiverad, nar funktionen har startat anger
displayen att forvarmningsfasen har aktiverats.
Nar denna fas har avslutats hors en ljudsignal och
displayen visar "UGN REDO".

- Oppna luckan.
« Sattin mateniugnen.

« Stdng luckan och tryck pa knappen "Starta nu"
eller "START" [>] for att starta tillagningen.

Att placera maten i ugnen innan férvarmningen ar
klar kan ha en negativ inverkan pa slutresultatet. Om
luckan 6ppnas under forvarmningsfasen kommer
den att pausas. Tillagningstiden inbegriper inte en
forvarmningsfas.

Du kan andra forvarmningsalternativets
standardinstallning for de tillagningsfunktioner som
tillater att gora det manuellt.

« Vilj en funktion som tillater att valja
forvarmningsfunktionen manuellt.

- Aktivera eller avaktivera férvdrmningen med hjalp
av den avsedda vaxlingsknappen langst ned till
hoger pa displayen. Den kommer att stallas in som
standardval.

7. VAND ELLER KONTROLLERA MATEN

Vissa automatiska funktioner kraver att maten vands

under tillagningen. Nar en atgard maste utforas avges

en ljudsignal och informationen visas pa displayen.

« Oppna luckan.

« Utfor atgarden som visas pa displayen.

+ Stang luckan och tryck sedan pa "START" for att
ateruppta tillagningen.

Pa samma satt, ndr 5% av tiden for tillagningens slut

aterstar ber ugnen dig att kontrollera maten.

Nar en atgard maste utforas avges en ljudsignal och

informationen visas pa displayen.

+ Kontrollera maten

+ Stang luckan och tryck sedan pd "START" for att
ateruppta tillagningen.

8. TILLAGNINGENS SLUT

En ljudsignal avges och displayen talar om att
tillagningen ar klar. Med vissa funktioner kan du
forlanga tillagningstiden eller spara funktionen som
en favorit.

« Tryck pa“+ 5 min”for att forlanga tillagningen.
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. Tryck p& “LAGG TILL FAVORIT” fér att spara den
som en favorit.

Nar apparaten har svalnat:

1.Torka av den invandiga glasdoérren och kondenskanten
med en trasa eller en svamp.
2.Torka av alla ytorna pa insidan av ugnen och se till att

allt vatten avlagsnas.

9. FAVORITER

Favorit-funktionen lagrar ugnens installningar for
dina favoritrecept.

Ugnen kanner automatiskt igen de mest anvanda
funktionerna. Efter ett visst antal tillampningar

uppmanas du att ldgga till funktionen till dina favoriter.
GOR SA HAR FOR'ATT SPARA EN FUNKTION

N&r en funktion &r klar trycker du pd "LAGG TILL
FAVORIT" for att spara den som en favorit. Detta

gor att du snabbt kan anvanda den i framtiden och

behalla samma installningar.

NAR DEN AR SPARAD

For att visa menyn med favoriter trycker du pa
QD : Alla sparade funktioner listas i denna meny.
Tryck pa “START” for att aktivera den valda

tillagningsfunktionen.

ANDRA INSTALLNINGARNA

Pa skarmen med favoriter kan du lagga till en bild

eller ett namn till varje favorit for att anpassa den till

dina preferenser.

« Valj funktionen som du vill andra.

- Tryck pé ikonen med tre prickar @ i det &vre hdgra
hornet.

« Valj attributet som du vill andra.

« Tryck pd “SPARA” for att bekrafta dina andringar.

Om du vill ta bort en viss funktion hittar du

alternativet "TA BORT FAVORIT" | i den har menyn.

10. VERKTYG

Tryck pa ;% for att ndr som helst 6ppna menyn
"Verktyg". Denna meny tillater dig att vdlja mellan
flera olika alternativ och dven andra installningarna
eller preferenserna for din produkt eller displayen.
AKTIVERA FJARRSTYRNING

For att mojliggora anvandning av Whirlpool Live-
appen.

LJUD AV

For att snabbt sla pa eller av ljudet pa din enhet.
Andra specifika instaliningar for ljudvolym kan hanteras i
menyn Preferenser, under Ljud & volym.

SMART CLEAN

Effekten av vattenangan som frislapps under denna
speciella rengoéringscykel med Idg temperatur
underlattar borttagande av smuts. Aktivera

funktionen ndr ugnen har svalnat.

Tryck pa =1 for att aktivera funktionen: Displayen
kommer att uppmana dig att utfora alla dtgarder som
kravs for att uppna basta mojliga rengoringsresultat.
Observera: Vi avrader fran att dppna ugnsluckan under
rengoringscykeln for att undvika att vattenangan forsvinner
ut eftersom det kan forsémra det slutliga
rengdringsresultatet.

Ett avsett meddelande borjar blinka pa displayen nar
cykeln ar klar. Lat ugnen svalna och torka sedan av
insidan med en trasa eller en svamp.

PREFERENSER

For att andra flera ugnsinstallningar, valja Sabbath-lage
och stanga av "Demo-lage".

Z ANSLUTBARHET*

For att dndra installningarna eller konfigurera ett nytt
hemnatverk.

INFO

For ytterligare information om produkten.
INSTICKSTERMOMETER

Med instickstermometern kan du mata
karntemperaturen pa olika typer av mat under
tillagningen for att forsakra dig om att optimal
temperatur uppnas. Ugnens temperatur varierar
beroende pa funktionen som har valts, men
tillagningen programmeras alltid sa att den ar klar
nar den angivna temperaturen har uppnatts. Placera
maten i ugnen och anslut instickstermometern till
sockeln. Hall instickstermometern sa langt borta
som mojligt fran varmekallan. Stang ugnsluckan. Du
kan valja mellan manuella (efter tillagningsmetod)
och automatiska (efter typ av mat) funktioner om
anvandning av instickstermometern tillats eller kravs.

D3 en tillagningsfunktion val har blivit startad kommer den att
avslutas om instickstermometern tas bort.

Koppla alltid ur och ta bort insticksdelen fran ugnen néar du
tar ut maten.

ANVANDNING AV INSTICKSTERMOMETERN

Satt in maten i ugnen och anslut kontakten

genom satta in den i anslutningen som finns pa
ugnsutrymmets hogra sida.

Kabeln ar halvstyv och kan formas enligt behov for
att satta in instickstermometern i olika slags mat pa
det effektivaste sattet. Sakerstall att kabeln inte vidror
det Ovre varmeelementen under tillagning.

KOTT: Satt i termometern djupt in i kéttet, undvik ben
eller feta omraden. For fagel ska termometern foras in
i mitten av brostet. Undvik ihdliga omraden.

FISK (hel): Placera spetsen i den tjockaste delen,
undvik ryggraden.

BAKVERK OCH PASTA: For in spetsen djupt i degen
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genom att forma kabeln sa att du far en optimal
vinkel for instickstermometern. Det ar ndédvandigt att
anvanda de kompatibla AUTOMATISKA funktionerna
for att kunna utfora en instickstermometerstyrd
tillagning for dessa livsmedel. Om du anvander
instickstermometern med AUTOMATISKA
funktionerna kommer tillagningen att stoppas
automatiskt nar det valda receptet nar sin ideala
karntemperatur, detta utan att du behover stalla in
ugnstemperaturen.

AVKALKA

Med den har specialfunktionen som aktiveras med
regelbundna intervall hdlls angsystemet i optimalt
skick. Da funktionen har startat, folj samtliga steg
som visas pa displayen.

Den fullstandiga funktionen kan paga i upp till 120
minuter och kan inte stoppas.

Avkalkningen kan paborjas nar som helst av
anvandaren pa rengdringsmenyn.

Displayen talar om foér anvandaren nar det ar dags att
kora ett avkalkningsprogram (se tabellen nedan).

i AVKALKNINGSMEDDELANDE BETYDELSE

<AVKALKNING REKOMMEN- i

DERAS> i Det rekommenderas att kbra :

Det visas efter ca 15 timmar |  ettavkalkningsprogram. i
med angprogram*

<AVKALKNING KRAVS> Avkalkning maste goras. Det

Det visas efter ca 20 timmar . garinte att kora ettangpro-
med angprogram* i gram forrdn ett avkalknings-

H program har genomforts.

*pbeaktar standardvéardet (4 - Hard) for vattnets
hardhetsniva. Antalet timmar med dngprogram som
maste passera innan avkalkningsmeddelanden visas
beror pa vilken vattenhardhetsniva som stallts in pa
apparaten.

Avkalkningsproceduren kan ocksa utféras nar
anvandaren onskar en djupare rengoring av den inre
angkretsen.

Innan ett avkalkningsprogram kors kommer
apparaten att kontrollera om det finns vatten kvar i
boilern och den kér en témningscykel om sa kravs. |
sa fall maste ladan tdmmas efter tomningscykeln
innan avkalkningsfasen kan fortsattas.

Observera: for att sakerstalla att vattnet ar kallt kan inte
denna aktivitet utféras innan det har gatt 30 minuter
sedan det senaste programmet (eller sista gangen
produkten anvandes). Under denna vantetid visar
displayen foljande meddelande “VATTNET AR VARMT".

» FAS 1/2: AVKALKNING (70 MIN)
Nar displayen visar <TILLSATT 0,25 L LOSNING> ska

anvandaren halla avkalkningslosningen i ladan. For basta
avkalkningsresultat rekommenderar vi att fylla tanken med

en lésning som bestar av 75 g av den specifika WPRO-
produkten och 250 ml kranvatten. WPRO-avkalkningsmedel
ar den rekommenderade professionella produkten for att
uppratthalla basta prestanda hos angfunktionen i din ugn.
For bestallningar och information, kontakta kundservice.

Whirlpool kommer inte att hdllas ansvarigt for skador som
orsakats av anvandning av andra rengdringsprodukter som
finns tillgangliga pa marknaden.
=759 Nar
avkalkningsldsningen
halls in i lddan trycker
+ dupd [ > ] foratt
starta den
huvudsakliga

avkalkningsprocessen. Vid avkalkningsfaserna behdver du
inte std framfor apparaten. Nar varje fas har slutforts avges
en akustisk aterkoppling och displayen visar instruktioner for
att ga vidare till nasta fas.

Nar avkalkningsfasen har avslutats kommer boilern att
téommas. Avkalkningsldsningen som anvants under denna
fas kommer att hallas ut i en utdragbar lada.

» FAS 2/2: SKOLJNING (30 MIN.)

For att fa bort rester av avkalkningsmedel fran

lddan och dngkretsen maste ett skoljprogram koras.
Né&r displayen visar <TILLSATT 0,25 L VATTEN> ska
anvandaren fylla tanken med 0,25 liter kranvatten och
sedan trycka pa [ > ] for att starta skéljningen. Sting
inte av ugnen innan alla steg som kravs av funktionen
har slutforts.

Observera: Om sa krdvs av systemet kan det begdras att
tdmma lddan och att upprepa denna atgard.

Vi rekommenderar att torka insidan fran eventuellt
kvarvarande vatten nar avkalkningsproceduren har
slutforts. Sedan gar det att anvanda alla
angfunktioner.

Observera: Under avkalkningsprogrammet kan det
avges lite ljud eftersom ugnens pumpar aktiveras for att
garantera optimal avkalkningseffektivitet.

Nar underhdllsprogrammet har startat far du inte ta bort
lddan om inte apparaten ber dig om det.

Observera: Nar boilern fyllts med avkalkningslésning och
displayen visar "AVKALKNING FAS 1/2" far man inte avbryta
programmet och/eller &ppna luckan. Annars maste

hela avkalkningsprogrammet upprepas innan nadgon
angfunktion kan koras.
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FORSIKTIGT!

Folj dessa anvisningar nar du anvander « Gnistor kan bildas och skada ugnsutrymmet.
mikrovagor. - Apparaten kan skadas pa grund av gnistbildning.
« Om metall kommer i kontakt med « Anvand inte aluminiumbrickor i apparaten.
ugnsutrymmets vagg uppstar gnistor som kan Om apparaten sl&s pd utan mat i ugnsutrymmet
skada apparaten eller forstora det inre glaset i leder det till dverbelastning.

luckan. - Starta aldrig mikrovdgsugnen utan att forst

* Metallkomponenter som t.ex. teskedar i ldgga in maten i den. Det enda undantag som
glas maste hallas pa minst 2 cm avstand fran tillats ar ett kortvarigt test for tallrikar.

ugnsutrymmets vaggar och fran luckans insida.
Tillbehor som placeras direkt ovanpa varandra ger
upphov till gnistor.

- Satt endast in tillbeh6ren pa lamplig hojd.
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WIFI FAQ

Vilka WiFi-protokoll stods?

WiFi-adaptern som ar installerad stodjer WiFi b/g/n i
europeiska lander.

Vilka installningar maste konfigureras i routerns
mjukvara?

Foljande installningar i routern kravs: 2,4 GHz
aktiverad, WiFi b/g/n, DHCP och NAT aktiverad.
Vilken version av WPS stods?

WPS 2,0 eller hogre. Kontrollera routerns
dokumentation.

Finns det nagra skillnader mellan att anvanda en
smartphone (eller surfplatta) eller Android eller i0OS?
Du kan anvanda det operativsystemet du féredrar, det
spelar ingen roll.

Kan jag anvdanda 3G-anslutning i stdllet for en
router?

Ja, men molntjanster ar utformade fér permanent
anslutna enheter.

Hur kan jag kontrollera om min internetuppkoppling
hemma fungerar och att tradl6s funktion stods?

Du kan leta efter ditt ndtverk pa din smarta enhet.
Inaktivera andra dataanslutningar innan du forsoker.
Hur kan jag kontrollera om min produkt ar ansluten
till mitt tradlosa natverk i hemmet?

Oppna routerkonfigurationen (se routerns manual)
och kontrollera om produktens MAC-adress ar listad
pa sidan for den tradldst anslutna enheten.

Var hittar jag produktens MAC-adress?

Tryck pa & och tryck sedan paZ WiFi eller titta pa din
produkt: Det finns en etikett som visar SAID och MAC-
adresserna. MAC-adressen bestar av en kombination
och bokstaver som bdrjar med “88:e7".

Hur kan jag kontrollera om enhetens tradlosa
funktion ar aktiverad?

Anvand din smarta enhet och Whirlpool Home Net-
appen for att kontrollera om apparatens natverk ar
synligt och anslutet till molnet.

Finns det nagot som kan férhindra signalen fran att
na produkten?

Kontrollera att enheterna som du har anslutit inte
anvander upp all tillganglig bandbredd.

Sakerstall att dina WiFi-aktiverade enheter inte
overskrider maximalt antal som routern tillater.

Hur langt fran ugnen bor routern vara?

Normalt ar WiFi-signalen stark nog for att tacka ndgra
rum, men det beror mycket pad vad vaggarna ar gjorda
av for material. Du kan kontrollera signalstyrkan

genom att placera din smarta enheten bredvid
produkten.

Vad kan jag géra om min tradl6sa anslutning inte
nar produkten?

Du kan anvanda specifika enheter for att forlanga
Wifi-tackningen i ditt hem, sdsom Wifi-repeaters och
kraftledningsbroar (foljer inte med apparaten).

Hur hittar jag namnet pa och I6senordet till mitt
tradlosa natverk?

Se routerns dokumentation. Det finns vanligtvis en
etikett pa routern som visar informationen du behéver
for att nd enhetens installningssida med anvandning
av en ansluten enhet.

Vad ska jag gora om min router anvander grannens
WiFi?

Tvinga routern att anvanda WiFi-kanalen i ditt hem.
Vad kan jag gora om%F dyker upp pa displayen eller
om ugnen inte lyckas uppratta en stabil anslutning
till min hemmarouter?

Enheten kan ha anslutit till routern, men kan inte
na internet. FOr att ansluta till internet behdver du
kontrollera routerns och/eller bararens installningar.

Routerinstaliningar: NAT maste vara pa, brandvdggen och
DHCP maste vara korrekt konfigurerade.
Losenordskryptering som stods: WEP, WPAWPA2. Se
routerns manual for att testa en annan krypteringstyp.

Carrier-installningar: Om din internetleverantor har faststallt
antal MACG-adresser som kan ansluta till internet kan du
eventuellt inte ansluta din produkt till molnet. MACG
adressen pa din enhet dr dess unika identifierare. Fraga din
internetleverantdr om hur du ansluter andra enheter an
datorer till internet.

Hur kan jag kontrollera om data overfors?

Stang av strommen, vanta 20 sekunder och starta

sedan ugnen nar du har stallt in natverket: Kontrollera

att appen visar Ul-status pa produkten.

Det tar flera sekunder for vissa instadllningar att visas i
appen.

Hur kan jag andra mitt konto medan jag haller mina
produkter anslutna?

Du kan skapa ett nytt konto, men kom ihag att ta bort
dina produkter fran ditt gamla konto innan du flyttar
dem till ditt nya.

Jag har bytt router - vad maste jag gora?

Du kan antingen behalla samma installningar
(natverksnamn och I6senord) eller radera féregaende
installningar fran produkten och konfigurera
installningarna igen.
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GODA RAD

TIPS FOR TILLAGNING | MIKROVAGSUGN

Mikrovagor tranger bara in i maten till ett visst djup,
sa ndr du lagar flera bitar samtidigt ska du lagga dem
sa langt fran varandra som majligt sa att sa stor yta
som mojligt nds av mikrovagorna.

Sma bitar tillagas fortare an stora bitar. Skar maten i
lika stora delar for att garantera jamn tillagning.

De flesta typerna av mat fortsatter att tillagas aven
efter att mikrovagsugnen har stangts av. Darfor ar det
viktigt att |ata statiden avsluta tillagningen.

Ta bort eventuella forslutningar fran plast- och
papperspasar innan de laggs in i ugnen for tillagning
med mikrovagor.

Gor hdl i plastfolie med en gaffel eller liknande for att
slappa ut trycket och undvika explosion pa grund av
angan som bildas under tillagningen.

VATSKOR

Vatskan kan bli 6verhettad till en temperatur over
kokpunkten utan att det syns att den kokar. Det finns
da risk for att den heta vatskan plotsligt kokar over.
For att forhindra detta, undvik att anvanda karl med
smal hals, rér om vatskan innan du staller in karlet i
mikrovagsugnen och stall en tesked i karlet.

R6r om igen efter uppvarmning innan du forsiktigt tar
ut karlet fran mikrovagsugnen.

FRYST MAT

For basta resultat rekommenderar vi att tina direkt
pa gallret. Om nddvandigt, anvand en plastbehallare
som ar lamplig for mikrovagsugn.

Kokt mat, stuvningar och kottsaser tinar battre om

RENGORING OCH UNDERHALL

du ror i dem da och da under upptiningen. Separera
matbitarna nar de borjar tina: Separerade portioner
tinar upp snabbare.

BARNMAT

Nar du varmer barnmat i en nappflaska eller

en barnmatsburk maste du alltid kontrollera
temperaturen och réra om innan barnet ater. Pa

sa satt kan du vara saker pa att vairmen ar jamnt
fordelad, samtidigt som du undviker risk for skallning
eller brannskador.

Forsakra dig om att lock och nappar har tagits bort
innan maten varms.

TARTOR OCH BROD

For tartor och bréd rekommenderas funktionen
"Varmluft", men for bakverk som har flytande fyllning
rekommenderas att anvanda funktionen "Over/
underv.". Du kan dven forkorta tillagningstiden genom
att vdlja alternativet "Varmluft + Mikro" och satta
mikrovagsugnens pa maxeffekten 160 W for att fa
mjuka och vdldoftande bakverk.

Med funktionerna "Varmluft" och "Over/underv." ska
man anvanda tartformar i mérk metall och stélla dem
pa det medféljande gallret.

KOTT OCH FISK

For att snabbt erhadlla en perfekt brynt yta medan
kottet eller fisken ar mor och saftig pa insidan
rekommenderar vi att anvanda funktionerna varmluft
och mikrovagor kombinerat.

For att uppna basta majliga tillagningsresultat, stall in
mikrovagseffekten pa 160 W.

Se till att apparaten har svalnat innan du utfor
underhall eller rengoring.

Anvand inte angrengoring.

Anvand ugnshandskar.

UTSIDAN

Rengor ytorna med en fuktig trasa av mikrofiber.
Om de ar mycket smutsiga, tillsatt nagra droppar pH-
neutralt rengéringsmedel. Torka med en torr duk.

Anvand inte fratande eller slipande rengdringsmedel.
Om en produkt av denna typ av misstag skulle spillas
pa apparaten ska du omedelbart rengéra med en
fuktig trasa av mikrofiber.

INSIDAN

Efter varje anvdandning, lat ugnen svalna och rengor
den sedan, helst medan den fortfarande ar varm, for
att ta bort eventuella avlagringar eller flackar som
orsakas av matrester.

For att torka upp eventuell kondens som bildas som
ett resultat av tillagning av mat med hog vattenhalt,
Iat ugnen svalna helt och torka sedan av den med en
trasa eller svamp.

Anvand inte stalull, slipsvampar eller slipande/fratande
rengoéringsmedel, eftersom dessa kan skada apparatens
ytor.

Ugnen maste kopplas bort fran elnatet innan du utfér
nagon form av underhallsarbete.

« Aktivera Smart Clean-funktionen foér optimal
rengoring av de inre ytorna.

« Rengor luckans glas med ett [ampligt flytande
rengéringsmedel.

TILLBEHOR

- Blotlagg tillbehoren i diskmedel blandat med
vatten efter anvandning och hantera dem med
ugnshandskar om de fortfarande ar varma.
Matrester kan avlagsnas med en diskborste eller
svamp.

- Angkokaren kan diskas fér hand eller i diskmaskin.

+ Rengor aldrig instickstermometern och Crisp-
plattan i diskmaskinen.

« Crispplattan skall reng6ras med vatten och ett milt
diskmedel. F6r envist smuts, gnugga forsiktigt med
en trasa. Lat alltid crispplattan svalna innan du
rengor den.
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UNDERHALL AV VATTENLADAN

FORSIKTIGHET: Vattenladan kan inte diskas i
diskmaskin: Risk for skada!

I slutet av varje tillagningsprogram med angfunktion
kommer ugnen att automatiskt utféra en
tomningscykel efter cirka 30 minuter som varar i
ungefdr en minut, vilket flyttar allt vatten i systemet
till den utdragbara ladan.

Observera: Undvik att [amna kvar vattnet i systemet i
mer an 2 dagar.

For att fa bort allt vatten pad insidan eller rengora de
invandiga ytorna kan du 6ppna vattenladan:

C

1. Tryck den bakre klaffen uppat for att ta bort
vattenladans 6vre lock.

2. Nar rengoringen ar klar kan du stanga ladan
genom att fora in de tva framre klaffarna i de framre
Oppningarna och trycka baksidan nedat.

Anvand bara rumsvarmt vatten for att fylla pa vattenlddan:
varmt vatten kan paverka angsystemets funktion. Anvand
bara kranvatten.

BOILER

For att sakerstalla att ugnen alltid fungerar med
optimal prestanda och for att forhindra att det
bildas kalkavlagringar rekommenderar vi att
regelbundet anvanda funktionen "Avkalkning”.
Om angfunktionerna inte har anvants pa

lange rekommenderar vi starkt att aktivera ett
angtillagningsprogram med tom ugn och att fylla
tanken helt.
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FELSOKNING

Problem

 Mjlig orsak

;Lésning

Stréomavbrott.
Inte ansluten till elnatet.

i Kontrollera att spanningen kommer fram till eluttaget
idd ugnen dr ansluten till elnatet.

:Stang av ugnen och sla pa den igen for att se om felet
i kvarstar.

Ugnen avger ljud, dven nar
den &r avstangd.

Displayen visar bokstaven "F"

foljt av ett nummer eller en
bokstav.

i Kontakta vart callcenter och uppge det nummer som
:foljer efter bokstaven "F".

i Tryck pa @O , tryck pa "Info” och vilj sedan

i "Fabriksaterstélining". Alla sparade instéllningar raderas.

i Instickstermometern ar inte ordentligt ansluten
ieller den kanske inte far kontakt.

i Kontrollera férst och framst instickstermometern. Om
i den dr korrekt insatt men felet kvarstar, vdnligen ring
:vart callcenter. Ange det fel som visas pa displayen.

i Nar DEMO-laget ar aktiverat ar alla kommandon
: aktiva och samtliga menyer tillgdngliga, men
iugnen varms inte upp.

i DEMO visas pa displayen var 60:e sekund.

Ilkonen ¥

displayen.

: WiFi-routern &r avstangd.
i Routerinstéliningarna har &ndrats.
i Den tradl6sa anslutningen nar inte produkten.

Ugnen kan inte uppratta en stabil anslutning till
‘hemnatverket.

Anslutningen stods inte.

Kontrollera att WiFi-routern ar ansluten till internet.

i Kontrollera att WiFi-signalen néra produkten ar stark.

i Forsok att starta om routern.

i Se avsnittet “WiFi FAQs".

:Om instillningarna i ditt tradlsa hemnétverk har
:andrats ansluter du till natverket: Tryck pa {@}Q , tryck pa
;’—?\"WiFi” och valj sedan “Koppla till natverk”.

Produkten aterstalls var 10:e
sekund.

Ugnsdisplayen visar FSE8
(eller oférmaga att anvanda
angfunktionen

pa grund av fel F8E8)

Overdriven férorening av vatten- och
:dngsystemet.

:Fyll ladan med rent vatten och kor sedan rengérings-/
:avkalkningsfunktionen. Nar forfarandet ar klart startar
:du om avkalkningsfunktionen med mallésningen och
‘avkalkningsmedlet och kor sedan forfarandet igen.
:Om felet FBES8 fortfarande visas, kontakta narmaste

i servicecenter.

*BARA TILLGANGLIGT PA VISSA MODELLER

Du kan fa atkomst till policy, standarddokumentation och ytterligare produktinformation genom att:

«  Anvdnda QR-koden pa din apparat
«  Besoka var webbsida docs.whirlpool.eu/docs

- Eller kontakta var kundservice (Se telefonnumret i garantihaftet). Nar du kontaktar var kundservice, ange koderna som
star pa produktens typskylt.

®/TM/© 2025 Whirlpool. Producerad under licens.
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